O

czas przygotowania: 65 min

Sktacdnilki

CIASTO:

® o o o

mgka pszenna -170 g

cukier puder - 150 g

jajka (rozmiar L) - 3 sztuki

proszek do pieczenia Gellwe - 1tyzeczka

masto lub margaryna-100g

MASA MAKOWA:

L]

L4

gotowa masa makowa z puszki - 400 g
biatka - 2 sztuki

cukier -100 g

butka tarta - 2 tyzki

WIERZCH:

L]

L4

cukier puder -100 g
woda - 2-3 tyzki

bakalie do dekoracji - dowolna iloé¢

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

Makowiec

A

poziom trudnosci: $redni

Sposobh przygotoweanic

o Przygotuj ciasto. Z6ttka oddziel od biatek. Biatka ubij na sztywngq piane.
Migkkie masto utrzyj z cukrem i z6ttkami. Dodaj mgke wymieszang z
proszkiem do pieczenia. Na koniec dodaj ubitq piane i catos¢ delikatnie
wymieszaj.

Przygotuj mase makowgq. Biatka jaj ubij na sztywno dodajgc partiami
cukier. Do ubitej piany dodaj mase makowq i butke tartg. Wymieszaj na
wolnych obrotach miksera.

Forme o wymiarach 12 x 28 cm wy+6z papierem do pieczenia. Do formy
wtdz mase na ciasto i roztéz jg w formie tak by na srodku powstat
wyrazny rowek.

Na ciasto wytéz mase makowq. Catosé wstaw do nagrzanego piekarnika
i piecz okoto 50 minut w temperaturze 180°C.

Cukier puder utrzyj z wodq na gesty, gtadki lukier.

Upieczone i wystudzone ciasto polej lukrem i udekoruj bakaliami.

Smacznego!
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‘ Gm DUZA PORCJA

‘ a1 kg maki

Proszek
pieczenia

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Makowiec

Proszek clo pieczenia 302

Proszek do pieczenia Gellwe. Gwarancja smaku, gwarancja jakosci.

To pewnos¢ wypieku oraz niezbedny dodatek do pieczenia wszystkich ciast.
Puszyste i wyroéniete ciasto to gwarancja jakoéci oraz wykorzystania najwyzszej
jakosci surowcdw.

Podwdéjna porcja na Tkg maki.

Opakowanie zawiera: 30g



