Makowlec doskonaty:
sprawdzone techniki zawijania
clasta drozdzowego

Podstawg doskonatego makowca jest odpowiednio elastyczne 1
puszyste ciasto drozdzowe. Do jego przygotowania potrzebujesz:

= 500 g mgki pszennej typu 550

= 30 g Swiezych drozdzy (lub 10 g suchych)
= 100 g cukru

= 100 g masta

=2 jajka i 1 zéttko

= 250 ml mleka

= Szczypta soli

» Skérka otarta z 1 cytryny

Kluczowe proporcje to stosunek magki do t*uszczu (5:1) oraz
odpowiednia ilos¢ drozdzy (6% w stosunku do mgki przy uzyciu
Swiezych drozdzy). Mleko powinno by¢ letnie (okoto 36°C), co
zapewni optymalne warunki dla rozwoju drozdzy.

Proces wyrabiania ciasta wymaga cierpliwo$ci. Najpierw
przygotuj rozczyn z drozdzy, tyzki cukru, 3 tyzek magki 1
cieptego mleka. Gdy podwoi objetos¢ (po okoto 15 minutach),
dodaj pozostate sktadniki i wyrabiaj ciasto przez minimum 15
minut, az stanie sie gtadkie i elastyczne. Prawidtowo
wyrobione ciasto odchodzi od reki i deski, a po nacisSnieciu
palcem szybko wraca do pierwotnego ksztattu.

Tradycyjne nadzienie makowe

Nadzienie makowe wymaga odpowiedniego przygotowania, by
zachowato intensywny smak i wtasSciwg konsystencje:

= 500 g maku (najlepiej niebieski, drobnoziarnisty)
= 150 g miodu (akacjowy lub wielokwiatowy)
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= 100 g cukru

= 100 g rodzynek

= 80 g orzechow wtoskich

= 50 g migdatodw

= 50 g skdrki pomaranczowej kandyzowanej
= 2 tyzki masta

» 2 biatka

» 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Mak nalezy dwukrotnie sparzy¢ wrzgtkiem i odcedzié¢, a
nastepnie zmieli¢ trzykrotnie w maszynce z drobnym sitkiem.
Zbyt grubo zmielony mak spowoduje, ze nadzienie bedzie sie
kruszy¢ podczas krojenia gotowego wypieku.

Dla uzyskania optymalnej konsystencji nadzienia, ktédra
zapobiega rozwarstwieniu podczas pieczenia, nalezy:

1. Wymiesza¢ zmielony mak z rozpuszczonym mastem i miodem

2. Doda¢ posiekane bakalie i cukier, doktadnie wymieszac

3. Na konhAcu delikatnie wmiesza¢ ubite na sztywno biatka,
ktére dziatajg jako naturalny spoiwo

Idealne nadzienie powinno byc¢ wilgotne, ale nie wodniste -
powinno da¢ sie formowa¢ w dioni bez rozpadania sie. Zbyt
suche nadzienie spowoduje pekanie ciasta podczas pieczenia, a
zbyt mokre bedzie wyptywad i tworzy¢ nieestetyczne zacieki.

Techniki zawijania makowca

Perfekcyjne zawiniecie makowca to kluczowy etap, ktéry
decyduje o jego wygladzie i jako$ci wypieku. Odpowiednie
techniki pozwalajg uzyska¢ rownomierng strukture ciasta i
nadzienia, zapobiegajac peknieciom podczas pieczenia.

Przygotowanie ciasta 1 nadzienia

Rozwatkowanie ciasta wymaga precyzji i cierpliwosci. Ciasto
powinno mie¢ grubos¢ okoto 5-7 mm — zbyt cienkie bedzie sie



rwa¢, a zbyt grube zdominuje smak nadzienia. Warto uzywad
silikonowej maty lub papieru do pieczenia, posypujgc je
delikatnie maka.

Wskazdéwka eksperta: Przed rozwatkowaniem pozostaw ciasto w
temperaturze pokojowej przez 15-20 minut, co zwiekszy jego
elastycznosc.

Nadzienie makowe nalezy rozprowadzaé¢ roéwnomiernie,
pozostawiajac 2-3 cm marginesu na brzegach. Zbyt gruba warstwa
nadzienia spowoduje wyptywanie podczas pieczenia, a zbyt
cienka nie zapewni intensywnego smaku. Idealnie jest uzy¢
szpatutki cukierniczej do precyzyjnego rozprowadzenia masy.

Technika zwijania 1 formowania

Prawidtowe zwijanie strucli rozpoczyna sie od dtuzszego boku
ciasta. Kluczowe etapy:

1. Delikatnie podnie$ brzeg ciasta za pomocg papieru do
pieczenia

2. Zawin pierwszy fragment, lekko dociskajgc nadzienie

3. Kontynuuj zwijanie, utrzymujgc réwnomierne napiecie -
nie za mocne, nie za luzne

4. Po kazdym obrocie delikatnie dociskaj ciasto, aby usungc
powietrze

Zabezpieczenie brzegoéw to sekret makowca bez pekniec. Koncowy
brzeg ciasta nalezy posmarowac roztrzepanym jajkiem lub wodg,
co zapewni szczelne sklejenie. Nastepnie umies¢ makowiec na
blasze szwem do dotu.

Przed pieczeniem warto nacig¢ powierzchnie makowca w kilku
miejscach ostrym nozem (na gteboko$¢ okoto 5 mm), co
zapobiegnie spontanicznym peknieciom i pozwoli na rdwnomierne
wypieczenie. Dekoracyjne naciecia w ksztatcie jodetki nie
tylko poprawiajg estetyke, ale réwniez petnig funkcje
praktyczng — umozliwiajg ujscie pary podczas pieczenia.



Profesjonalna rada: Przed wtozeniem do piekarnika posmaruj
powierzchnie makowca mieszankg z6ttka z *yzka mleka, co nada
mu apetyczny, ztocisty kolor i delikatny potysk.



