Makovnik
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Potrebujeme: 500 g Promix, 150 ml teplého mlieka, 1 PL kryStalového cukru, 1 kocka Cerstvého
drozdia, 2 ML soli, kvasok, 70 g tuku (maslo alebo Palmarin)

Potrebujeme na plnku: 150 g mletého maku, 3 PL praskového cukru, 70 ml vody, kéra z 1
citréna, trochu citrénovej stavy

Postup: Z muky odsypte asi 2 PL zmesi bokom (budeme potrebovat na posypanie pracovnej
dosky). Do 150 ml teplého mlieka rozmieSame 1 PL kryStalového cukru a 1 kocku Cerstvého
drozdia a nechame asi 5 minut pri izbovej teplote nakysnut. Do zmesi pridame 2 ML soli,
kvasok, 70 g tuku a asi 300 ml mlieka, ktoré prilievame postupne podfa potreby, aby sme zo
vsetkych prisad vypracovali mixérom makké cesto. Nechame v mise prikryté utierkou kysnut,
kym cesto nezdvojnasobi svoj objem. Po vykysnuti vyklopime na dosku, posypanu odlozenymi
2 PL zmesi, cesto premiesime a rozvalkame na hrubku asi 0,5—-1 cm. Potrieme pinkou, na ktoru
si obarime mak sladkou vodou a nechame ho odstat. Potom primieSame citrénovi korou a
stavu, odlejeme pripadnul prebyto¢nl tekutinu. PInku natrieme takmer na cely povrch cesta,
nechame po okrajoch asi po 1-1,5 cm volné miesto, aby pinka nevytiekla. Zato€ime, potrieme
vajickom s troSkou leja a pe€ieme na 200°C asi 20 minut do zlatohneda.




