Jak zrobié¢ idealna mase
makowa do Swigtecznego
makowca

Masa makowa to serce kazdego udanego makowca — tradycyjnego
polskiego ciasta, ktdére gosci na stotach szczegdélnie w okresie
Swigtecznym. Sekret doskonatej masy makowej tkwi w odpowiednio
dobranych sktadnikach i technice przygotowania.

Baza 1dealnej masy makowej

Mak stanowi fundament nadzienia — najlepiej sprawdza sie
niebieski mak, ktéry powinien by¢ sSwiezy i aromatyczny. Na
standardowg porcje makowca (okoto 1 kg masy) potrzeba:

= 500 g maku

= 150-200 g miodu (najlepiej lipowego lub wielokwiatowego)

» 100-150 g bakalii (rodzynki, orzechy, kandyzowana skorka
pomaranczowa)

Proporcje sktadnikéw mozna modyfikowac wedtug wtasnych
preferencji smakowych, jednak zbyt mata ilo$¢ maku w stosunku
do pozostatych sktadnikéw sprawi, ze masa straci swdj
charakterystyczny smak.

Przygotowanie maku wymaga kilku kluczowych krokéw:

1. Moczenie — mak nalezy zala¢ wrzatkiem i odstawic¢ na
minimum 2 godziny (najlepiej na noc)

2. Gotowanie — po namoczeniu mak gotujemy przez okoto 20-30
minut na matym ogniu

3. Mielenie — ugotowany mak mielimy dwukrotnie w maszynce z
drobnym sitkiem

Prawidtowo zmielony mak powinien miec jednolitg, delikatng
konsystencje bez wyczuwalnych twardych ziarenek. To
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gwarancja, ze masa bedzie miata wtasciwg teksture.

Stodzenie 1 aromatyzowanie masy

Tradycyjna masa makowa wymaga odpowiedniego stodzenia 1
wzbogacenia aromatu. Do stodzenia najczesSciej uzywa sie:

= Miodu (nadaje charakterystyczny aromat)

= Cukru (150-200 g na 500 g maku)

 Naturalnych stodzikéw jak ksylitol czy erytrytol (dla
0os6b unikajgcych cukru)

Dodatki aromatyczne podnoszg walory smakowe masy:

= 1-2 tyzeczki ekstraktu waniliowego lub laska wanilii
- Skérka otarta z 1 pomaranczy (niewoskowanej)

= 1-2 tyzeczki cynamonu

= Szczypta kardamonu lub goZzdzikdéw (opcjonalnie)

Bakalie nalezy dodac¢ na koncu przygotowania masy, gdy ta jest
jeszcze ciepta, ale nie gorgca. Rodzynki warto wczesSniej
namoczy¢ w rumie lub brandy dla intensywniejszego aromatu.

Masa makowa powinna miel konsystencje gestej, ale plastycznej
pasty — nie moze by¢ ani zbyt sucha, ani zbyt ptynna. Po
przygotowaniu warto odstawi¢ jg na kilka godzin, aby smaki sie
przegryzty i potaczyty w harmonijng catos¢.

Warianty 1 udoskonalenia
tradycyjnej masy makowej

Tradycyjna masa makowa moze zyskad¢ zupetnie nowy wymiar
smakowy dzieki odpowiednim dodatkom i modyfikacjom. Poznaj
sposoby, ktére sprawig, ze Twdj makowiec zachwyci nawet
najbardziej wymagajacych smakoszy.



Bakalie 1 dodatki nadajace charakteru

Klasyczna masa makowa zyskuje gtebie smaku dzieki starannie
dobranym dodatkom. Suszone owoce stanowig podstawe wzbogacania
masy — najlepiej sprawdzajg sie rodzynki namoczone wczes$niej w
rumie lub goracej wodzie. Dla wyrazistego kontrastu tekstur
warto doda¢ posiekane orzechy wtoskie lub laskowe (okoto 100g
na 500g maku). Prawdziwym odkryciem sg kandyzowane skoérki
pomaranczowe, ktére wprowadzajg cytrusowg nute przetamujaca
intensywno$¢ maku.

Dla uzyskania idealnej konsystencji kluczowe znaczenie maja
ttuszcze 1 nabiat:

»Masto (minimum 100g na 500g maku) nadaje jedwabista
gtadkos¢

- Smietanka 36% zapewnia kremowo$¢ bez nadmiernego
rozrzedzania masy

- Twarég sernikowy (okoto 200g) wprowadza przyjemna
kwasowos¢ 1 wilgotnosé¢, ktdéra utrzymuje sie nawet po
upieczeniu

Wskazowka eksperta: Dodaj 2 tyzki miodu akacjowego zamiast
czesci cukru — nada subtelny aromat 1 pomoze zachowacd
wilgotnos¢ masy przez dtuzszy czas.

Nowoczesne interpretacje i przechowywanie

Wspotczesne wariacje masy makowej czesto siegajag po
nieoczywiste sktadniki. Biata czekolada (50-70g na standardowa
porcje masy) topi sie podczas pieczenia, tworzgc kremowe
kieszonki w nadzieniu. Dodatek marcepanu (oko*o 100g startego
na tarce) nadaje migdatowy aromat i zwieksza wilgotnos$¢ ciasta
nawet kilka dni po upieczeniu.

Dla smakoszy alkoholowych akcentéw polecane s3:

= Amaretto (2-3 *yzki) — podkresla migdatowe nuty maku



= Rum (2 *yzki) — dodaje gtebi i szlachetnosci
» Likier pomaranczowy (1-2 *yzki) — wspdigra z kandyzowang
skorka

Gotowa mase makowg mozna przechowywaé¢ w loddéwce do 3 dni w
szczelnie zamknietym pojemniku. Dla diuzszego przechowywania
warto podzieli¢ jg na porcje i zamrozic¢ (zachowuje Swiezos¢ do
3 miesiecy). Przed uzyciem zamrozonej masy nalezy ja rozmrazacd
powoli w lodéwce przez okoto 12 godzin, a nastepnie delikatnie
podgrza¢ w kagpieli wodnej, mieszajgc dla przywrécenia
jednolitej konsystencji.



