
Makowiec  doskonały:
sprawdzone techniki zawijania
ciasta drożdżowego
Podstawą  doskonałego  makowca  jest  odpowiednio  elastyczne  i
puszyste ciasto drożdżowe. Do jego przygotowania potrzebujesz:

500 g mąki pszennej typu 550
30 g świeżych drożdży (lub 10 g suchych)
100 g cukru
100 g masła
2 jajka i 1 żółtko
250 ml mleka
Szczypta soli
Skórka otarta z 1 cytryny

Kluczowe proporcje to stosunek mąki do tłuszczu (5:1) oraz
odpowiednia ilość drożdży (6% w stosunku do mąki przy użyciu
świeżych drożdży). Mleko powinno być letnie (około 36°C), co
zapewni optymalne warunki dla rozwoju drożdży.

Proces  wyrabiania  ciasta  wymaga  cierpliwości.  Najpierw
przygotuj  rozczyn  z  drożdży,  łyżki  cukru,  3  łyżek  mąki  i
ciepłego mleka. Gdy podwoi objętość (po około 15 minutach),
dodaj pozostałe składniki i wyrabiaj ciasto przez minimum 15
minut,  aż  stanie  się  gładkie  i  elastyczne.  Prawidłowo
wyrobione ciasto odchodzi od ręki i deski, a po naciśnięciu
palcem szybko wraca do pierwotnego kształtu.

Tradycyjne nadzienie makowe
Nadzienie  makowe  wymaga  odpowiedniego  przygotowania,  by
zachowało intensywny smak i właściwą konsystencję:

500 g maku (najlepiej niebieski, drobnoziarnisty)
150 g miodu (akacjowy lub wielokwiatowy)
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100 g cukru
100 g rodzynek
80 g orzechów włoskich
50 g migdałów
50 g skórki pomarańczowej kandyzowanej
2 łyżki masła
2 białka
1 łyżeczka ekstraktu waniliowego

Mak  należy  dwukrotnie  sparzyć  wrzątkiem  i  odcedzić,  a
następnie zmielić trzykrotnie w maszynce z drobnym sitkiem.
Zbyt grubo zmielony mak spowoduje, że nadzienie będzie się
kruszyć podczas krojenia gotowego wypieku.

Dla  uzyskania  optymalnej  konsystencji  nadzienia,  która
zapobiega rozwarstwieniu podczas pieczenia, należy:

Wymieszać zmielony mak z rozpuszczonym masłem i miodem1.
Dodać posiekane bakalie i cukier, dokładnie wymieszać2.
Na końcu delikatnie wmieszać ubite na sztywno białka,3.
które działają jako naturalny spoiwo

Idealne nadzienie powinno być wilgotne, ale nie wodniste –
powinno dać się formować w dłoni bez rozpadania się. Zbyt
suche nadzienie spowoduje pękanie ciasta podczas pieczenia, a
zbyt mokre będzie wypływać i tworzyć nieestetyczne zacieki.

Techniki zawijania makowca
Perfekcyjne  zawinięcie  makowca  to  kluczowy  etap,  który
decyduje  o  jego  wyglądzie  i  jakości  wypieku.  Odpowiednie
techniki  pozwalają  uzyskać  równomierną  strukturę  ciasta  i
nadzienia, zapobiegając pęknięciom podczas pieczenia.

Przygotowanie ciasta i nadzienia
Rozwałkowanie ciasta wymaga precyzji i cierpliwości. Ciasto
powinno mieć grubość około 5-7 mm – zbyt cienkie będzie się



rwać, a zbyt grube zdominuje smak nadzienia. Warto używać
silikonowej  maty  lub  papieru  do  pieczenia,  posypując  je
delikatnie mąką.

Wskazówka  eksperta:  Przed  rozwałkowaniem  pozostaw  ciasto  w
temperaturze pokojowej przez 15-20 minut, co zwiększy jego
elastyczność.

Nadzienie  makowe  należy  rozprowadzać  równomiernie,
pozostawiając 2-3 cm marginesu na brzegach. Zbyt gruba warstwa
nadzienia  spowoduje  wypływanie  podczas  pieczenia,  a  zbyt
cienka  nie  zapewni  intensywnego  smaku.  Idealnie  jest  użyć
szpatułki cukierniczej do precyzyjnego rozprowadzenia masy.

Technika zwijania i formowania
Prawidłowe zwijanie strucli rozpoczyna się od dłuższego boku
ciasta. Kluczowe etapy:

Delikatnie podnieś brzeg ciasta za pomocą papieru do1.
pieczenia
Zawiń pierwszy fragment, lekko dociskając nadzienie2.
Kontynuuj  zwijanie,  utrzymując  równomierne  napięcie  –3.
nie za mocne, nie za luźne
Po każdym obrocie delikatnie dociskaj ciasto, aby usunąć4.
powietrze

Zabezpieczenie brzegów to sekret makowca bez pęknięć. Końcowy
brzeg ciasta należy posmarować roztrzepanym jajkiem lub wodą,
co zapewni szczelne sklejenie. Następnie umieść makowiec na
blasze szwem do dołu.

Przed pieczeniem warto naciąć powierzchnię makowca w kilku
miejscach  ostrym  nożem  (na  głębokość  około  5  mm),  co
zapobiegnie spontanicznym pęknięciom i pozwoli na równomierne
wypieczenie.  Dekoracyjne  nacięcia  w  kształcie  jodełki  nie
tylko  poprawiają  estetykę,  ale  również  pełnią  funkcję
praktyczną – umożliwiają ujście pary podczas pieczenia.



Profesjonalna  rada:  Przed  włożeniem  do  piekarnika  posmaruj
powierzchnię makowca mieszanką żółtka z łyżką mleka, co nada
mu apetyczny, złocisty kolor i delikatny połysk.


