MAKOWIEC

Składniki ciasta:
Masa makowa:

1 kg mąki

5 dkg drożdży

5 jaj

1 szklanka cukru

0,5 szklanki kwaśnej śmietany

18 łyżek mleka (3/4 szklanki)

1 kostka margaryny

szczypta soli
1 kg maku

20 dkg cukru

10-15 dkg masła

3 jaja

2-3 łyżki miodu

rodzynki, orzechy, migdały

Przepis

Mak sparzyć, przepuścić 2 razy przez maszynkę. Tłuszcz rozpuścić, żółtka utrzeć z cukrem, ubić białko. Miód zagotować i gorący włożyć do białek. Wymieszać.

Drożdże rozetrzeć ze śmietaną, margarynę rozpuścić. Całe jajka ubić z cukrem. Mąkę przesiać, dodać drożdże, ze śmietaną i sól, jajka i podgrzane mleko. Wyrobić dobrze ciasto. Włożyć na noc do lodówki. Na drugi dzień podzielić na 6 części, rozwałkować na ½ centymetra, wyłożyć na to masę makową, zawinąć w natłuszczony pergamin (podwinięty od spodu) z niewielkim luzem. Pozostawić do wyrośnięcia na ½ godziny, piec około 45 minut w nagrzanym piekarniku. 

