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NOWOCZESNE WARIACJE NA TEMAT MAKOWCA
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Makowiec z zielong herbatg matcha

Odkad japonska kultura kulinarna zawitata do Polski, eksperymentuje z
taczeniem tradycyjnych smakéw z azjatyckimi akcentami. Ten makowiec
to ukton w strone minimalistycznej estetyki i subtelnosci japonskiej
herbaty matcha, ktéra idealnie komponuje sie z intensywnym smakiem
maku. Polagczenie tych dwdch swiatow tworzy nie tylko niepowtarzalny
smak, ale réwniez piekny wizualnie wypiek, gdzie klasyczna forma
makoweca zyskuje nowoczesny, nieco orientalny charakter.

Kup ksigzke


http://septem.pl/page354U~rt/s_020w_ebook

Czas przygotowania: 3 godziny (plus czas na wyros$niecie ciasta) Stopien
trudnosci: Sredni Porcje: 12-14 kawatkow

SKELADNIKI:
Ciasto drozdzowe:

e 500 g maki pszennej typu 550

e 250 mlmleka

e 50 g Swiezych drozdzy

e 100 gmasta

e 80 gcukru

o 3 76ttka

o 1tyzeczka soli

e 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Masa makowa z matcha:

¢ 500 g maku mielonego

e 200 mlmleka

e 150 g miodu

e 100 g masta

e 3 tyzki wysokiej jako$ci sproszkowanej herbaty matcha
¢ 100 g migdatéw blanszowanych i zmielonych

e 3biatka

e 80 g cukru pudru

e skorka otartaz 1 cytryny

Glazura matcha:

e 200 gcukru pudru

e 2 tyzki herbaty matcha
e 3-4 lyzki goracej wody
e 20 gmasta

PRZYGOTOWANIE:
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Ciasto drozdzowe:

1. Drozdze rozkruszy¢, wymieszac z 2 tyzkami cukru i 100 ml cieptego
mleka. Odstawi¢ na 15 minut do wyro$niecia.

2. Make przesia¢ do miski, doda¢ pozostate sktadniki i wyrosniety
rozczyn.

3. Wyrabia¢ ciasto okoto 15 minut, az bedzie elastyczne i gtadkie.

4. Przykry¢ Sciereczka i pozostawi¢ w cieptym miejscu na 1 godzine do
podwojenia objetosci.

Masa makowa:

1. Mak zala¢ goracym mlekiem, doda¢ mi6d i masto. Gotowaé na matym
ogniu przez 15 minut, czesto mieszajac.

2. Przestudzi¢, doda¢ zmielone migdaty i herbate matcha, doktadnie
wymieszac.

3. Biatka ubi¢ na sztywno z cukrem pudrem.

4. Delikatnie potaczy¢ mase makowg z ubitymi biatkami i skorka
cytrynowa.

Sktadanie i dekorowanie:

1. Wyrosniete ciasto rozwatkowaé na prostokat 35x45 cm.

2. Rozprowadzi¢ mase makowa, pozostawiajgc 2 cm marginesu.

3. Zwina¢ w rolade, przetozy¢ do formy keksowej wytozonej papierem.
4. Odstawi¢ na 30 minut do wyro$niecia.

5. Piec w 180°C przez 45-50 minut.

6. Przestudzi¢, pola¢ glazurg przygotowang z potaczonych sktadnikéw.
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PRZECHOWYWANIE I SERWOWANIE: Makowiec najlepiej smakuje
nastepnego dnia po upieczeniu. Mozna przechowywaé¢ do 5 dni w
szczelnym pojemniku w chtodnym miejscu. Serwowaé pokrojony w
plastry, z espresso lub - co szczegodlnie polecam - z klasyczng japonska
zielong herbata sencha. Przed podaniem mozna dodatkowo oproszy¢
wierzch §wiezg herbata matcha dla intensywniejszego koloru i aromatu.

Makowe brownie z karmelizowanymi gruszkami
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Klasyczne amerykanskie brownie w tej odstonie zyskuje catkiem nowy
wymiar dzieki dodatkowi mielonego maku oraz stodko-karmelowych
gruszek. To potaczenie stworzy niebianski duet intensywnej czekolady z
delikatng nuta maku, zwieniczony soczystymi owocami. Wilgotne i
puszyste ciasto z chrupigca skérka na wierzchu zachwyci nawet
najbardziej wymagajacych wielbicieli brownie.

Czas przygotowania: 1 godzina Stopien trudnos$ci: tatwy Porcje: 12
kawatkow

SKEADNIKI:
Brownie makowe:

e 200 g gorzkiej czekolady (70% kakao)
e 180 g masta

e 200 gcukru

e 3jajka

e 120 g maki pszennej

e 150 g mielonego maku

e 2 tyzkikakao

e szczypta soli

e 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Karmelizowane gruszki:

e 4 twarde gruszki (najlepiej konferencje)
e 80 gmasta

e 100 g cukru trzcinowego

e 1 laska wanilii

e 2 tyzki soku z cytryny

e szczypta cynamonu
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PRZYGOTOWANIE:
Brownie:

1. Rozgrza¢ piekarnik do 175°C. Forme 20x30 cm wytozy¢ papierem do
pieczenia.

2. Czekolade z mastem rozpusci¢ w kapieli wodne;j.
3. W osobnej misce ubi¢ jajka z cukrem na puszystg mase.

4. Do masy jajecznej dodaé przestudzong czekolade z mastem,
wymieszac.

5. Make wymiesza¢ z makiem, kakao i solg, przesia¢ do masy
czekoladowe;.

6. Delikatnie potaczy¢ wszystkie sktadniki szpatutka.
Karmelizowane gruszki:

1. Gruszki obra¢, przekroi¢ na p6t, usuna¢ gniazda nasienne.

2. Pokroi¢ w $redniej grubosci plastry, skropi¢ sokiem z cytryny.

3. Na patelni rozpusci¢ masto z cukrem i ziarenkami z laski wanilii.
4. Doda¢ gruszki, karmelizowa¢ okoto 10 minut do ztotego koloru.
5. Pod koniec doda¢ cynamon, wymieszac.

Skladanie:

1. Wylac 2/3 ciasta do formy.

2. Utozy¢ karmelizowane gruszki.

3. Przykry¢ pozostatym ciastem.
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4. Piec 25-30 minut do momentu, gdy patyczek wetkniety w ciasto
bedzie lekko wilgotny.

SERWOWANIE: Brownie najlepiej smakuje lekko ciepte lub w
temperaturze pokojowej. Przed podaniem warto je delikatnie podgrzac.
Doskonale komponuje sie z kulkg lodéw waniliowych i sosem
karmelowym. Dla peini smaku mozna posypa¢ wierzch odrobing
mielonego maku lub kakao. Swietnie sprawdzi sie réwniez z kremem
mascarpone z dodatkiem whisky lub kawa espresso.
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Rolada makowa z kremem pistacjowym

W tej eleganckiej odstonie klasyczna rolada zyskuje zupeinie nowy
charakter. Delikatny biszkopt z dodatkiem maku tworzy intrygujacy
kontrast z kremowym, lekko stonawym nadzieniem pistacjowym. To
potaczenie, inspirowane wspotczesnymi trendami cukierniczymi,
zachwyca nie tylko smakiem, ale rowniez efektownym wygladem -
ciemny biszkopt przetamany jest szmaragdowa wstegg kremu.
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Czas przygotowania: 2 godziny Stopien trudno$ci: Sredni Porcje: 10-12
kawatkow

SKLADNIKI:
Biszkopt makowy:

e 6jajek

e 150 g cukru

e 100 g maki pszennej

e 100 gzmielonego maku

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia
e szczypta soli

e 1tyzkaoleju

Krem pistacjowy:

e 250 g masta w temperaturze pokojowej
e 200 g serka mascarpone

e 150 g pasty pistacjowej

e 100 g cukru pudru

e 50 g pistacji (posiekanych)

e szczypta soli morskiej

Dekoracja:

e 50 gbiatej czekolady

e gars¢ calych pistacji

e cukier puder do oprdszenia

e jadalne ptatki kwiatow (opcjonalnie)

PRZYGOTOWANIE:

Biszkopt:
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1. Nagrza¢ piekarnik do 180°C. Blaszke 25x35 cm wytozy¢ papierem do
pieczenia.

2. 0ddzieli¢ z61tka od bialek.

3. Biatka ubi¢ ze szczypta soli na sztywna piane, stopniowo dodajac
potowe cukru.

4. 76ttka utrzeé z pozostalym cukrem na jasna, puszysta mase.
5. Make wymiesza¢ z makiem i proszkiem do pieczenia.

6. Do zo6ttek delikatnie wmieszac suche sktadniki i olej.

7. Polaczy¢ z ubitymi biatkami, wykonujac delikatne ruchy folding.
8. Wyla¢ na blaszke, wyréwnac.

9. Piec 15-18 minut do suchego patyczka.

Krem:

1. Masto utrze¢ na puszysta mase.

2. Doda¢ mascarpone i paste pistacjowg, zmiksowac.

3. Stopniowo dodawac cukier puder.

4. Na koniec doda¢ posiekane pistacje i sol.

Zwijanie rolady:

1. Goracy biszkopt wytozy¢ na wilgotng Sciereczke posypang cukrem
pudrem.

2. Delikatnie zdja¢ papier do pieczenia.
3. Zwina¢ wraz ze Sciereczka, pozostawi¢ do ostygniecia.

4. Rozwing¢, posmarowac kremem, pozostawiajac 2 cm marginesu.
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5. Ponownie zwing¢ (juz bez $ciereczki).
6. Schtodzi¢ minimum 2 godziny.

7. Udekorowac roztopiong biata czekoladg, pistacjami i ptatkami
kwiatow.

PRZECHOWYWANIE [ PORADY: Rolade przechowuj w lodéwce do 3 dni.
Wyjmij 30 minut przed podaniem, by krem zmiekt. Aby unikna¢ peknie¢
podczas zwijania: biszkopt nie moze by¢ przepieczony, zwijaj go gdy jest
jeszcze cieply, uzywaj wilgotnej S$ciereczki, ktoéra zapobiegnie
wysychaniu. Krem naktadaj rownomierna warstwa, nie za grubo przy
krawedziach. Jesli pojawig sie drobne pekniecia, zamaskuj je dekoracja z
biatej czekolady i pistaciji.
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Makowiec z czarnym sezamem i yuzu

Inspirowany kuchnig fusion deser taczy w sobie glebie polskiego maku z
wyrazistym smakiem czarnego sezamu i orzezwiajgca nutg cytrusowego
yuzu. To odwazne polaczenie tradycji ze wspoétczesnymi trendami
kulinarnymi tworzy fascynujaca kompozycje smakéw i tekstur.
Intrygujaca czern sezamu podkresla klasyczny charakter makowca,
podczas gdy yuzu dodaje nieoczekiwanej Swiezosci.

Czas przygotowania: 2,5 godziny Stopien trudnosci: wysoki Porcje: 12-
14 kawatkow
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SKLADNIKI:

Ciasto:

400 g maki pszennej typu 450
30 g drozdzy Swiezych

200 ml mleka

80 g cukru

2 jajka

120 g masta

szczypta soli

1 tyzeczka pasty waniliowej

Masa makowo-sezamowa:

400 g maku mielonego

100 g czarnego sezamu

150 g miodu

100 g masta

2 jajka

50 g czarnej pasty sezamowej (nerigoma)
80 g cukru

50 g kandyzowanej skérki pomaranczowej
30 ml sake mirin (lub biatego wina)

1 tyzeczka ekstraktu migdatowego

Polewa yuzu:

200 g cukru pudru

30 ml soku z yuzu (lub 3 tyzki koncentratu yuzu)
50 g masta

2 tyzki pasty czarnego sezamu do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:
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Ciasto:

1. Drozdze rozkruszy¢ z tyzka cukru i 50 ml cieptego mleka, odstawié¢ na
15 minut.

2. Make przesia¢ do misy, doda¢ pozostate sktadniki i wyro$niety
zaczyn.

3.  Wpyrabia¢ ciasto okoto 10-12 minut do uzyskania elastycznej
konsystencji.

4. Odstawi¢ pod przykryciem na godzine w ciepte miejsce.
5. Ponownie wyrobi¢ i rozwatkowac na prostokat.

Masa:

1. Mak zala¢ wrzatkiem, odcedzi¢ po 15 minutach.

2. Czarny sezam uprazy¢ na suchej patelni.

3. Zmieli¢ razem mak i sezam.

S

. Rozpusci¢ masto z miodem i pastg sezamowa.

92}

. Polaczy¢ wszystkie sktadniki masy, doda¢ sake mirin.

@)

. Ubi¢ jajka z cukrem, delikatnie wmiesza¢ do masy.
Sktadanie i polewa:

1. Na rozwatkowane ciasto wytozy¢ mase.

2. Zwing¢, przetozy¢ do formy wytozonej papierem.
3. Odstawi¢ na 30 minut do wyro$niecia.

4. Piec 45 minut w 180°C.

5. Przestudzic.
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6. Sktadniki polewy podgrzaé, wymiesza¢ do gtadkosci.
7. Pola¢ wystudzone ciasto, udekorowa¢ wzorkami z pasty sezamowe;j.

WSKAZOWKI: Sktadniki azjatyckie dostepne sa w sklepach z zywnoscia
orientalng lub online. Je$li nie mozesz zdoby¢ yuzu, zastgp je mieszanka
soku z limonki i mandarynki (2:1). Paste czarnego sezamu mozna
zamieni¢ na tahini z dodatkiem aktywnego wegla spozywczego. Sake
mirin mozna zastapi¢ biatym winem z tyzeczka miodu. Swieze yuzu jest
trudno dostepne, dlatego polecam uzywaé koncentratu yuzu lub
gotowego soku. W przypadku braku czarnego sezamu mozna uzy¢
jasnego, jednak efekt wizualny bedzie mniej spektakularny. Wszystkie
skladniki przed uzyciem powinny mie¢ temperature pokojowa, co utatwi
ich taczenie i zapewni lepsza konsystencje ciasta.
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Sernik-makowiec marmurkowy z chili:

W tej intrygujacej wersji tradycyjnego $wiatecznego wypieku tgcze
delikatno$¢ sera z wyrazisto$cig maku, dodajgc niespodziewany akcent
w postaci pikantnego chili. Ta odwazna kompozycja inspirowana jest
meksykarnska czekolada z dodatkiem papryczek, gdzie ostros¢ podkresla
stodycz i sprawia, Ze smaki stajg sie bardziej wyraziste. Ciasto zachwyca
nie tylko smakiem, ale rowniez efektownym marmurkowym wzorem.

Czas przygotowania: 2 godziny Stopien trudno$ci: $redni Porcje: 12-16
kawatkow
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SKLADNIKI:

Masa serowa:

1 kg sera twarogowego (trzykrotnie zmielonego)
250 g masta (temperatury pokojowej)

200 g cukru

6 jajek

2 budynie waniliowe

2 tyzki ekstraktu waniliowego

skoérka otarta z 1 pomaranczy

Masa makowa:

400 g maku mielonego

150 g cukru

100 g masta

4 jajka

50 g gorzkiej czekolady

2 yzki kakao

2 tyzki miodu

50 g rodzynek namoczonych w rumie

Przyprawy i dodatki:

2-3 papryczki chili (Swieze)

1 tyzeczka cynamonu kasja

tyzeczki kardamonu

1/4 tyzeczki zmielonego pieprzu cayenne
szczypta soli morskiej

kandyzowana skdrka pomaranczowa do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

Masa serowa:
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1

2

3

4

. Ser zmiksowac z mastem i cukrem na gtadka mase.
. Dodawac kolejno jajka, miksujac na niskich obrotach.
. Wsypa¢ budynie, dodac ekstrakt i skdrke pomaranczowa.

. Zmiksowac¢ do potaczenia sktadnikéw.

Masa makowa:

1

N

92}

6

. Mak zala¢ wrzatkiem, odcedzi¢ po 15 minutach.

. Rozpuscic¢ czekolade z mastem.

. Z6ttka utrze¢ z cukrem, biatka ubi¢ na sztywno.

. Do maku doda¢ zéttka, miéd, kakao i przyprawy.

. Drobno posiekane chili (bez nasion) doda¢ do masy.

. Delikatnie wmiesza¢ biatka i rodzynki.

Tworzenie marmurkowego wzoru:

1.

2.

6

p

1

Forme 26 cm wytozy¢ papierem.

Wla¢ 2/3 masy serowe;.

. Wytozy¢ mase makowa w kilku miejscach.

Dodac¢ reszte masy serowe;.

Delikatnie przemiesza¢ szpatutka, tworzgac marmurkowaty wzor.
. Wierzch posypac kandyzowang skérkg pomaranczowa.

ieczenie:

. Piec w kapieli wodne;j.
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2. Temperatura: 160°C.
3. Czas: okoto 75-90 minut.
4. Studzic¢ przy uchylonych drzwiczkach piekarnika.

WSKAZOWKI: Stopieri ostrosci mozna regulowaé iloécig i rodzajem
uzytych papryczek. Dla delikatniejszej wersji uzyj tagodnych odmian
chili lub zmniejsz ich ilo$¢. Pikantno$¢ najlepiej sprawdzaé przed
dodaniem do masy, dodajac przyprawy stopniowo. Sernik podawaj
schtodzony, najlepiej nastepnego dnia po upieczeniu. Swietnie
komponuje sie z sosem z marakui lub mango, ktérych kwaskowos¢ i
stodycz réwnowaza pikantnos¢ chili. Dla wzmocnienia efektu
wizualnego mozesz udekorowac¢ wierzch ciasta wzorem z kandyzowane;j
skorki pomaraniczowej utozonej w ksztatt ptatkéw $niegu.
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Mini babeczki makowe z kremem piernikowym:

Te urocze mini babeczki to spotkanie dwoch $§wigtecznych klasykéw -
intensywnego maku i aromatycznych przypraw piernikowych.
Potgczenie tych smakéw tworzy harmonijng catosé, gdzie delikatne
makowe ciasto stanowi doskonale tlo dla wyrazistego kremu o
charakterystycznym korzennym aromacie. To idealna propozycja na
Swiateczny stot lub jako prezent dla bliskich.

Czas przygotowania: 1,5 godziny Stopienn trudnos$ci: $redni Ilo$¢: 24
babeczki
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SKEADNIKI:
Ciasto makowe:

e 250 gzmielonego maku

e 200 g maki pszennej

e 180 gcukru

e 4jajka

e 150 ml oleju rzepakowego

e 100 ml mleka

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia

e 1 tlyzeczka ekstraktu migdatowego
e szczypta soli

Krem piernikowy:

e 250 g masta (temperatura pokojowa)
e 200 g serka mascarpone

e 150 g cukru pudru

e 2 tyzki przyprawy piernikowej

e 2 tyzki miodu

e 1 tyzka kakao

e 2 tyzki rumu (opcjonalnie)

Dekoracja:

e 100 g biatej czekolady

e kolorowe peretki cukrowe

e zlote jadalne gwiazdki

e mini pierniczki do dekoracji
e Swieze maliny (opcjonalnie)
e cukier puder do oprdszenia
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PRZYGOTOWANIE:

Babeczki:

1. Nagrza¢ piekarnik do 175°C.

2. Forme na muffiny wytozy¢ papilotkami.

3. Mak wymiesza¢ z mgkg, proszkiem i sola.

4. Jajka ubi¢ z cukrem na puszystg mase.

5. Dodac¢ olej i mleko, wymieszac.

6. Polaczy¢ sktadniki suche z mokrymi.

7. Napemi¢ papilotki ciastem do 2/3 wysokoSci.

8. Piec 20-22 minuty do suchego patyczka.

Nel

. Wystudzi¢ na kratce.

Krem:

U=

. Masto utrze¢ na puszysta mase.

N

. Stopniowo dodawa¢ cukier puder.

3. Doda¢ mascarpone, miéd i przyprawe piernikowa.

N

. Wsypac¢ kakao, doktadnie wymieszac.

5. Na konicu doda¢ rum, jesli uzywamy.

6. Przetozy¢ do rekawa cukierniczego z ozdobng koncowka.
Dekorowanie:

1. Wystudzone babeczki przekroi¢ poziomo.
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2. Wytozy¢ krem na spéd babeczki.

3. Natozy¢ gbérna czes¢.

4. Udekorowac kolejng porcjg kremu.

5. Biatg czekolade rozpuscié¢, udekorowac babeczki.
6. Posypac peretkami i gwiazdkami.

7. Na wierzchu utozy¢ mini pierniczki i maliny.

8. Oprdszy¢ delikatnie cukrem pudrem.

PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT: Babeczki przechowuj w szczelnym
pojemniku w lodéwce do 3 dni. Przed transportem schtddz je minimum
2 godziny, by krem byt stabilny. Do przewozenia uzyj specjalnego
pudetka na muffiny lub pojemnika z przegrodkami wytozonego
papierem pergaminowym. Uktadaj babeczki w pojedynczej warstwie, by
nie uszkodzi¢ dekoracji. Wyjmij z lodowki 30 minut przed podaniem, by
zmiekt krem. Dekoracje z biatej czekolady i owocow najlepiej wykonaé
tuz przed serwowaniem. W przypadku transportu na dtuzsza odlegtos¢,
mozesz przewiez¢ babeczki bez dekoracji i udekorowac je na miejscu -
przygotowany krem przewieZz w rekawach cukierniczych w termicznej
torbie.
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Tort makowy z warstwami praliny:

'\
€ "

Ten wyjatkowy tort to krélewska propozycja, w ktorej klasyczny mak
spotyka sie z wyrafinowanym smakiem domowej praliny. Kazda
warstwa to osobna historia - wilgotne blaty makowe przetozone s3
aksamitnym kremem i chrupigcg praling z orzechéw laskowych. Catos$¢
tworzy elegancka kompozycje, ktéra zachwyca nie tylko smakiem, ale
rowniez ekskluzywnym wygladem.

Czas przygotowania: 3,5 godziny Stopien trudnos$ci: wysoki Porcje: 14-
16 kawatkow
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SKLADNIKI:

Blaty makowe (3 sztuki):

450 g zmielonego maku

9 jajek

300 g cukru

150 g masta

90 g maki migdatowej

3 tyzeczki proszku do pieczenia
3 tyzki likieru amaretto
szczypta soli

Pralina:

300 g orzech6w laskowych

200 g cukru

50 g masta

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
szczypta soli morskiej

500 g mascarpone

300 ml $mietanki 36%
200 g biatej czekolady
100 g cukru pudru

2 tyzki pasty waniliowej
50 g miekkiego masta

Dekoracja:

200 g gorzkiej czekolady
ztote ptatki jadalne
pralina do posypania
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o Swieze kwiaty jadalne
PRZYGOTOWANIE:
Blaty:
1. Nagrza¢ piekarnik do 170°C.
2. Formy 24 cm wytozy¢ papierem.
3. Zé6ttka utrzeé z potowa cukru.
4. Rozpusci¢ masto, przestudzic.
5. Biatka ubi¢ z pozostatym cukrem.
6. Do z6ttek doda¢ mak, make, proszek i amaretto.
7. Wla¢ masto, wymieszac.
8. Delikatnie wmiesza¢ biatka.
9. Piec kazdy blat 25-30 minut.
10. Wystudzi¢ na kratkach.
Pralina:
1. Orzechy uprazyc¢, obrac ze skorki.
2. Cukier skarmelizowa¢ na ztoty kolor.
3. Dodac¢ orzechy i masto, wymieszac.
4. Wylaé na papier, przestudzié.
5. Potowe zemlec na proszek, potowe pokruszy¢.

Sktadanie tortu:
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8.
9.

WSKAZOWKI: Dekoracje wykonuj na schtodzonym torcie. Rozpuszczona
gorzka czekolade wylej na wierzch, pozwalajac jej swobodnie sptyngé po
bokach. Udekoruj pokruszong praling, tworzac efektowny wianuszek.
Zlote ptatki nakladaj peseta tuz przed podaniem. Swieze kwiaty umies¢
na torcie bezposrednio przed serwowaniem. Do krojenia uzyj diugiego
noza zanurzonego w goracej wodzie i wytartego do sucha - zapewni to
czyste, eleganckie ciecia. Tort krdéj powoli, pozwalajac nozowi przejsé
przez wszystkie warstwy. Przed kazdym kolejnym cieciem oczy$¢ i

Biata czekolade rozpusci¢, przestudzic.

. Mascarpone utrzec¢ z cukrem pudrem i mastem.

Smietanke ubié na sztywno.

Do mascarpone dodac czekolade i paste waniliowa.

. Delikatnie potgczy¢ z bitg $mietana.
. Blaty przetozy¢ kremem.

. Miedzy warstwy kremu wsypa¢ zmielong praline.

Wierzch i boki pokry¢ kremem.

Schtodzi¢ minimum 4 godziny.

ponownie ogrzej noz.
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Makowiec z musem z biatej czekolady i malinami:

To nowoczesna interpretacja tradycyjnego makoweca, gdzie klasyczna
receptura spotyka sie z lekkoScig biatej czekolady i orzezwiajaca
kwaskowato$cia malin. W tym deserze intensywno$¢ maku zostata
zréwnowazona delikatnym, kremowym musem, a cato$¢ zyskuje Swiezy
akcent dzieki soczystym owocom. To propozycja, ktéra zachwyci
zar6bwno  tradycjonalistow, jak i  mito$nikéw  kulinarnych
eksperymentow.
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Czas przygotowania: 2,5 godziny (plus czas na studzenie) Stopien
trudnosci: Sredni Porcje: 12-14 kawatkow

SKELADNIKI:
Ciasto makowe:

e 400 g maku mielonego

e 6jajek

e 180 g cukru

e 100 gmasta

e 50 g migdatéw mielonych

e 30 g bulki tartej

e 2 tyzki miodu

e 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
e skorkaz 1 cytryny

Mus z biatej czekolady:

e 300 g biatej czekolady premium
e 500 ml $mietanki 36%

e 250 g serka mascarpone

o 3listki zelatyny

e 1 laska wanilii

e szczypta soli

Malinowe wykonczenie:

e 300 g $wiezych malin

e 100 g konfitury malinowej

e 50 g biatej czekolady do dekoracji
o listki Swiezej miety

e ptlatki migdatow

e cukier puder do oprdszenia

PRZYGOTOWANIE:
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Ciasto:

1

[ee]

Mak zala¢ wrzatkiem, odcedzi¢ po 15 minutach.

. Z6ttka utrzeé z cukrem na puszysta mase.

. Biatka ubié na sztywng piane.

Do maku dodaé rozpuszczone masto, midd, migdaty i butke tarta.
Potaczy¢ z masa z6ttkowa.

Delikatnie wmiesza¢ biatka.

Piec w formie 24 cm w 175°C przez 45-50 minut.

Wystudzi¢ w formie.

Mus:

[E

Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie.

. Czekolade rozpusci¢ w kapieli wodne;j.

. 100 ml $mietanki podgrza¢ z ziarenkami wanilii.

Rozpusci¢ w niej odci$nieta zelatyne.
Potaczy¢ z czekolada.

Pozostatg Smietanke ubi¢ z mascarpone.
Delikatnie potaczy¢ z masa czekoladowa.
Wyla¢ na wystudzony makowiec.

Schtodzi¢ minimum 4 godziny.
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Wykonczenie:

1. Konfiture podgrza¢, przestudzic.

2. Maliny delikatnie wymieszac z konfitura.

3. Utozy¢ na stezalym musie.

4. Biala czekolade rozpusci¢, utworzy¢ dekoracyjne wzory.
5. Posypac ptatkami migdatow.

6. Udekorowac¢ listkami miety.

7. Oproszy¢ cukrem pudrem.

WSKAZOWKI: Swieze maliny sa najlepsze od czerwca do wrzeénia. Poza
sezonem mozna uzy¢ mrozonych owocéw (nalezy je delikatnie
rozmrozi¢ i odsgczy¢) lub zastgpi¢ je innymi owocami: jezynami,
porzeczkami lub wisniami. Przy uzyciu mrozonych owocéw warto
zageSci¢ konfiture zelatyng, by zapobiec puszczaniu soku. Jako
alternatywe mozna przygotowac sos malinowy z przecieru i $§wiezych
owocéw, zageszczony skrobig kukurydziang. W wersji letniej sprawdza
sie rowniez $wieze truskawki lub brzoskwinie. Ciasto najlepiej
przygotowa¢ dzien wcze$niej - dzieki temu smaki lepiej sie potacza, a
mus bedzie miat czas, by odpowiednio stezec.

Kup ksigzke


http://septem.pl/page354U~rt/s_020w_ebook

Kup ksigzke


http://septem.pl/page354U~rt/s_020w_ebook

