Przepis na: 8-10 sztuk
Czas pieczenia: 20-25 minut
Temperatura pieczenia: 180 stopni

SKEADANIKI

MASA MAKOWA

300-400 g mielonego maku
150 ml gorgcego mleka

100 g roztopionego masta

3 tyzki ptynnego miodu

garsé rodzynek

gars¢ posiekanych orzechéw
kilka kropli olejku migdatowego
CIASTO DROZDZOWE

500 g przesianej maki tortowej
40 g Swiezych drozdzy

3 tyzki cukru

100 g roztopionego masta

2 jajka

szczypta soli

250 ml letniego mleka

LUKIER

3-4 tyzki cukru pudru

1 tyzka wody

1 gars¢ migdatow

DROZDZOWKI Z MAKIEM
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MASA MAKOWA

CIASTO

Caty mak zmiel. Ja zawsze miele w pobliskiej piekarni. Nie kupuj juz pakowanego maku mielonego -
to juz nie jest ten smak!

Zmielony mak zalej gorgcym mlekiem i wymieszaj. Jesli taka iloscig mleka nie uda ci sie go dobrze
sparzy¢ to mozesz jeszcze troche dolac.

Do maku wlej masto, miéd, orzechy, rodzynki i olejek. Mase dobrze wymieszaj. Jesli masa nadal nie
bedzie odpowiednio wilgotna to rozpusc¢ jeszcze masta, mozesz tez dola¢ mleka. Ja wykariczam
drozdzéwki lukrem, dlatego mak nie musi by¢ az tak stodki, ale dozuj poziom stodyczy wg. siebie. ;)
Mase makowaq odstaw na czas przygotowania ciasta.

Przygotuj zaczyn. Drozdze rozpus¢ w letnim mleku (wykorzystaj naczynie o poj. okoto 500 ml). Dodaj
tyzke cukru i tyzke maki - wymieszaj i odstaw zaczyn na ok. 5-10 min do wyrosniecia.

Do misy miksera przesiej mgke. Dodaj sdl, cukier, jajka, wlej zaczyn i wyrabiaj ok. minuty ciasto a
nastepnie wlej rozpuszczone masto i wyrabiaj do uzyskania gtadkiego ciasta. Ciasto jest dosy¢ luzne,
ale wtasnie dlatego po upieczeniu drozdzéwki sg tak puszyste. :)

Wyrobione ciasto przetéz do naczynia oprdszonego maka, przykryj Sciereczka lub folig spozywczg i
odstaw do ponownego wyrosniecia.

Wyrosniete ciasto rozwatkuj na prostokat. Jesli ciasto bedzie sie klei¢ to mozesz troche podsypac
maka. Wytdz mase makowa i zawin ciasto jak na rolade. Ostrym noze podziel ciasto na 8-10 czesci.
Trzonek tyzki drewniane oprdsz maka i mocno docisnij przez srodek ciasta.

Drozdzéwki uktadaj na blaszce wytozonej papierem do pieczenia, przykryj je ponownie Sciereczky i
odstaw na ok. 10 min. do ponownego wyrosniecia.

Drozdzowki posmaruj rozbettanym jajkiem i wstaw do nagrzanego piekarnika. Ja piektam na dwéch
poziomach - jesli podzielisz ciasto na 8 czesci to drozdzéwki wyjdg spore! @

Do cukru pudru wlej niewielkg ilos¢ wody. Mozesz przygotowac lukier na bazie soku z cytryny, ale
wg. mnie te drozdzéwki sie "gryza" z kwasnym smakiem (zdgzytam sie przekonaé o tym w zesztg
sobote;)).

Drozdzéwki polej lukrem, posyp ptatkami migdatowymi. Mozesz réwniez posypac skorka
pomaranczowa.

RADA: Mak szybko robi sie gorzki. Jesli nie zuzyjesz w catosci mielonego maku to go zamroz.

Zanim zrobisz mase makowg sprébuj czy mak nie jest gorzki - gorzkiego maku nie uratuje nawet najlepsze
ciasto drozdzowe!

Nie uzywaj gotowej masy makowej - jest to moze opcja wygodniejsza i mniej pracochtonna ale précz maku
znajdziesz w puszcze rézne cuda, ktérych tam by¢ nie powinno - oleje nieznanego pochodzenia dziwne
aromaty, olejki... Kup mak, zmiel w piekarni/cukierni, poswie¢ ok. 10 minut i ciesz sie wspaniatym smakiem
domowej masy makowej.
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