
Jak  zrobić  idealną  masę
makową  do  świątecznego
makowca
Masa makowa to serce każdego udanego makowca – tradycyjnego
polskiego ciasta, które gości na stołach szczególnie w okresie
świątecznym. Sekret doskonałej masy makowej tkwi w odpowiednio
dobranych składnikach i technice przygotowania.

Baza idealnej masy makowej
Mak  stanowi  fundament  nadzienia  –  najlepiej  sprawdza  się
niebieski mak, który powinien być świeży i aromatyczny. Na
standardową porcję makowca (około 1 kg masy) potrzeba:

500 g maku
150-200 g miodu (najlepiej lipowego lub wielokwiatowego)
100-150 g bakalii (rodzynki, orzechy, kandyzowana skórka
pomarańczowa)

Proporcje  składników  można  modyfikować  według  własnych
preferencji smakowych, jednak zbyt mała ilość maku w stosunku
do  pozostałych  składników  sprawi,  że  masa  straci  swój
charakterystyczny  smak.

Przygotowanie maku wymaga kilku kluczowych kroków:

Moczenie – mak należy zalać wrzątkiem i odstawić na1.
minimum 2 godziny (najlepiej na noc)
Gotowanie – po namoczeniu mak gotujemy przez około 20-302.
minut na małym ogniu
Mielenie – ugotowany mak mielimy dwukrotnie w maszynce z3.
drobnym sitkiem

Prawidłowo zmielony mak powinien mieć jednolitą, delikatną
konsystencję  bez  wyczuwalnych  twardych  ziarenek.  To
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gwarancja,  że  masa  będzie  miała  właściwą  teksturę.

Słodzenie i aromatyzowanie masy
Tradycyjna  masa  makowa  wymaga  odpowiedniego  słodzenia  i
wzbogacenia aromatu. Do słodzenia najczęściej używa się:

Miodu (nadaje charakterystyczny aromat)
Cukru (150-200 g na 500 g maku)
Naturalnych słodzików jak ksylitol czy erytrytol (dla
osób unikających cukru)

Dodatki aromatyczne podnoszą walory smakowe masy:

1-2 łyżeczki ekstraktu waniliowego lub laska wanilii
Skórka otarta z 1 pomarańczy (niewoskowanej)
1-2 łyżeczki cynamonu
Szczypta kardamonu lub goździków (opcjonalnie)

Bakalie należy dodać na końcu przygotowania masy, gdy ta jest
jeszcze  ciepła,  ale  nie  gorąca.  Rodzynki  warto  wcześniej
namoczyć w rumie lub brandy dla intensywniejszego aromatu.

Masa makowa powinna mieć konsystencję gęstej, ale plastycznej
pasty – nie może być ani zbyt sucha, ani zbyt płynna. Po
przygotowaniu warto odstawić ją na kilka godzin, aby smaki się
przegryzły i połączyły w harmonijną całość.

Warianty  i  udoskonalenia
tradycyjnej masy makowej
Tradycyjna  masa  makowa  może  zyskać  zupełnie  nowy  wymiar
smakowy  dzięki  odpowiednim  dodatkom  i  modyfikacjom.  Poznaj
sposoby,  które  sprawią,  że  Twój  makowiec  zachwyci  nawet
najbardziej wymagających smakoszy.



Bakalie i dodatki nadające charakteru
Klasyczna masa makowa zyskuje głębię smaku dzięki starannie
dobranym dodatkom. Suszone owoce stanowią podstawę wzbogacania
masy – najlepiej sprawdzają się rodzynki namoczone wcześniej w
rumie lub gorącej wodzie. Dla wyrazistego kontrastu tekstur
warto dodać posiekane orzechy włoskie lub laskowe (około 100g
na  500g  maku).  Prawdziwym  odkryciem  są  kandyzowane  skórki
pomarańczowe,  które  wprowadzają  cytrusową  nutę  przełamującą
intensywność maku.

Dla uzyskania idealnej konsystencji kluczowe znaczenie mają
tłuszcze i nabiał:

Masło  (minimum  100g  na  500g  maku)  nadaje  jedwabistą
gładkość
Śmietanka  36%  zapewnia  kremowość  bez  nadmiernego
rozrzedzania masy
Twaróg  sernikowy  (około  200g)  wprowadza  przyjemną
kwasowość i wilgotność, która utrzymuje się nawet po
upieczeniu

Wskazówka eksperta: Dodaj 2 łyżki miodu akacjowego zamiast
części  cukru  –  nada  subtelny  aromat  i  pomoże  zachować
wilgotność masy przez dłuższy czas.

Nowoczesne interpretacje i przechowywanie
Współczesne  wariacje  masy  makowej  często  sięgają  po
nieoczywiste składniki. Biała czekolada (50-70g na standardową
porcję  masy)  topi  się  podczas  pieczenia,  tworząc  kremowe
kieszonki w nadzieniu. Dodatek marcepanu (około 100g startego
na tarce) nadaje migdałowy aromat i zwiększa wilgotność ciasta
nawet kilka dni po upieczeniu.

Dla smakoszy alkoholowych akcentów polecane są:

Amaretto (2-3 łyżki) – podkreśla migdałowe nuty maku



Rum (2 łyżki) – dodaje głębi i szlachetności
Likier pomarańczowy (1-2 łyżki) – współgra z kandyzowaną
skórką

Gotową masę makową można przechowywać w lodówce do 3 dni w
szczelnie zamkniętym pojemniku. Dla dłuższego przechowywania
warto podzielić ją na porcje i zamrozić (zachowuje świeżość do
3 miesięcy). Przed użyciem zamrożonej masy należy ją rozmrażać
powoli w lodówce przez około 12 godzin, a następnie delikatnie
podgrzać  w  kąpieli  wodnej,  mieszając  dla  przywrócenia
jednolitej  konsystencji.


