SWIATECZNE PRZEPISY TOMKA KROLIKOWSKIEGO

Rolada makowa
Zz jabtkami i sosem
Sliwkowym

CIASTO DROZDZOWE: MASA MAKOWA:
* 450 G MAKI PSZENNEJ + 3 tYZKI DO * | LYZECZKA DOBREJ ESENCIJI
PODSYPYWANIA WANILIOWEJ
* 180 ML LETNIEGO MLEKA * 2 tYZKI SOSU SLIWKOWEGO
* 150 G MAStA (ROZTOPIONEGO * 500 G MAKU
| PRZESTUDZONEGO) * 500 ML MLEKA
* 5 ZOLTEK * 170 G MIODU
* 45 G SWIEZYCH DROZDZY
* 100 G RODZYNEK
(LUB 21 G SUCHYCH)
. * 50 G POSIEKANYCH
* 6 LYZEK CUKRU ORZECHOW WEOSKICH
* 1/2 LYZECZKI SOLI * 1TARTE JABLKO
* 1 LYZECZKA DOBREGO AROMATU .
*
AT e . 1 I-_YZ‘ECZKA CYNAMONU
* 15 EYZKI SPIRYTUSU (LUB WODKI, 1 LtYZKA MASEA (W TEMP. POKOJOWE))
RUMU, LIKIERU MIGDALOWEGO) * 5 BIALEK
* 1/2 SZKLANKI KANDYZOWANEJ SKORKI
POMARANCZOWE)J

Sposéb przygotowania

Ciasto:

W naczyniu potqcz drozdze z 1 tyzkg maki i cieptym mlekiem. Odstaw na 10 minut, aby drozdze zaczety
pracowac. Dodaj pozostate sktadniki i wyrob ciasto, dodajgc pod koniec rozpuszczony i zimny ttuszcz. Ciasto
przetéz do naczynia, wtdz do piekarnika parowego i wtqcz funkcje ,Wyrastanie ciasta” na 30 minut.

Nadzienie:

Mak wsyp do gotujgcego sie mleka i gotuj na wolnym ogniu przez ok. 30 minut. Odcedz, zmiel (najlepiej 2 razy,
aby osiggnqc idealng konsystencje). Nastepnie wystudz. Mak potgcz z pozostatymi sktadnikami nadzienia i
na koricu dodaj ubitg na sztywno piane z biatek.

Ciasto podziel na dwie czeéci, rozwatkuj na prostokgtne placki o grubosci okoto 0,5 cm, natéz mase makowq
o grubosdci ok. 3 cm, zostawiajgc odrobine przestrzeni przy krawedziach. Zwin rolade a konce zawin pod
spod. Rolade posmaruj rozmgconym jajem i posyp makiem. Gotowq rolade przenie$ na blache wytozong
papierem do pieczenia i piecz z matq iloscig pary w temperaturze 180°C przez 30 minut. Ciasto pieczone
z dodatkiem pary szybciej sie upiecze, dzieki czemu zaoszczedzisz czas spedzony w kuchni. Para sprawi, ze
makowiec bedzie lekki i pyszny. Wystudzone ciasto mozesz posypac¢ cukrem pudrem lub stodkim lukrem.

— SWIATECZNE PRZEPISY OD [{]Electrolux —




