Tort makowo-serowy

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3075 razy.

ciasto:

50 dag (2 1/2 szklanki) maki,

13 dag margaryny,

15-20 dag (8-10 tyzek) cukru,

5 dag drozdzy,

3 z6ttka,

1 szklanka mleka,

szczypta soli,

cukier waniliowy lub esencja zapachowa,
1 jajo do smarowania ciasta,

ttuszcz do formy

masa makowa:

25 dag maku,

10-15 dag (5-8 tyzek) cukru,
5 dag margaryny,

2 biatka,

cukier waniliowy,

rodzynki,

skorka pomaranczowa,

orzechy

Przygotowa¢ rozczyn: drozdze rozetrze¢ z kilkoma tyzeczkami maki, tyzkg cukru i kilkkoma tyzkami letniego mleka.
Pozostawié w cieptym miejscu do wyro$niecia. Zottka utrze¢ z cukrem, wlaé do miski, doda¢ przesiang make,

wyrosniety rozczyn, sol i reszte mleka. Wyrabia¢ ciasto reka, mikserem lub tyzkg drewniang tak dtugo, az bedzie

odstawac¢ od miski i reki. Doda¢ stopiony, lekko ostudzony ttuszcz i wyrabia¢ jeszcze przez chwile. Ciasto

przykry¢ i pozostawi¢ w cieple do wyrosniecia. Przyrzadzi¢ mase makowa: mak optukaé , odcedzi¢ , zalaé wrzacg wodq i
gotowa¢ na matym ogniu tak dtugo, by dat sie rozetrze¢ w palcach. Mak odcedzi¢ i przepusci¢ dwukrotnie przez
maszynke z gestym sitkiem. Margaryne roztopi¢ w rondlu, dotozyé mak, cukier, cukier waniliowy i bakalie Mozna

tez doda¢ 2-3 tyzki miodu. Mase smazy¢ 10-15 min, ciggle mieszajac. Ubi¢ sztywna piane z biatek i potagczy¢ z ostudzong
masa. Wyrosniete ciasto i mase makowa, podzieli¢ na 2 czesci i sporzadzi¢ z nich 2 strucle w nastepujacy sposob:

ciasto wytozy¢ na stolnice posypanag maka i rozwatkowaé formujac prostokat dtugosci 30 cm i szerokosci 25 cm Mase
makowg rowno rozsmarowac¢ nha ciescie, pozostawiajgc okoto 2 cm wolnej przestrzeni przy dtuzszych bokach.

Ciasto zwing¢ ciasno w rulon wzdtuz wezszego boku, wtozy¢é do podtuznej foremki wysmarowanej ttuszczem i

pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia Wyro$niete strucle smarowa¢ rozmaconym jajem. Wstawi¢ do

Srednio gorgcego piekarnika i piec okoto 50 min.
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