MASA Z BIAtYM MAKIEM DO ROGALI

Masa z biatym makiem to przepyszny i niezastapiony sktadnik rogali
Swietomarcinskich. Jes$li pokusi Was, aby zrobi¢ mase z niebieskim
makiem, to rogale niestety nie beda sie juz nazywac¢ sSwietomarcinskie!
Dlatego na poszukiwania biatego maku warto poswiecié troche czasu. Ja
kupitam biaty mak w sklepie internetowym, dokupujac od razu migdaty i
rodzynki. Jesli zdecydujecie sie na biszkopty kupione w sklepie, to
nie gwarantuje, Zze masa bedzie tak pyszna jak z domowym, upieczonym
biszkoptem ;). Nie zapomnijcie o kandyzowanej skorce pomaranczowej! W
ubiegtym roku nie zdazytam zrobié¢ i pominetam ja w masie. Jednak w tym
roku okazato sie, ze to bardzo wazny i niezastgpiony sktadnik masy z
biatym makiem!

Ponizej znajdziecie dwa przepisy na nadzienie do rogali. Polecam mase z
biatym makiem i marcepanem..pycha!
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Sktadniki na mase z biszkoptem:

* 500 g biatego maku

80 g rodzynek

120 — 140 g migdatéw lub orzechéw, posiekanych
120 — 140 g orzechéw wtoskich, posiekanych

ok 30 g kandyzowanej skdérki pomaranczowej

80 g masta, roztopionego

* 200 g miodu

¢ 120 g cukru trzcinowego

« 0k 180-200 g domowego biszkoptu (z 2 jajek)
4 — 5 jajek

Wykonanie:

1. Migdaty/orzechy drobno siekamy w malakserze. Rodzynki i
kandyzowang skdérke pomarafczowg drobno siekamy nozem.

2. Biaty mak przeptukujemy. Umieszczamy w duzym garnku i zalewamy
wrzatkiem. Gotujemy mak na mniejszym ogniu ok 30 minut, co jaki$
czas mieszajac, aby sie nie przypalit.

3. Ugotowany mak odcedzamy. Nastepnie mielimy go 3 razy w maszynce do
mielenia.

4. W Srednim garnku umieszczamy masto, miéd i cukier. Podgrzewamy
catos$¢ na matym ogniu, az uzyskamy jednolitag, p*ynng mase.
Nastepnie dodajemy migdaty/orzechy, rodzynki i skérke
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pomaranczowy.
Smazymy mase, caty czas mieszajac, ok 3-5 min.

5. Biaty mak umieszczamy w duzej patelni i dodajemy mase z bakaliami.
Catos¢ smazymy ok 8 minut. Zdejmujemy patelnie z palnika i
studzimy mase.

6. Jesli nadzienie przygotowujemy dzien wczesniej, to nastepne kroki
wykonujemy w dniu pieczenia rogali. Do tego czasu mase z biatym
makiem przechowujemy w loddéwce.

7. Do masy z biatym makiem dodajemy pokruszony biszkopt i dwa jajka.
Doktadnie mieszamy. Dodajemy trzecie jajko i mieszamy ponownie.
Jes$li nasza masa nadal bedzie gesta dodajemy kolejne jajko. Trzeba
uwazac¢, aby masa z biatym makiem nie wyszta za rzadka, dlatego
doktadnie mieszamy mase, zanim dodamy nastepne jajko.

Masa z marcepanem:

* 500 g biatego maku

70 g rodzynek

110 — 120 g migdatdéw, posiekanych

120 — 140 g orzechéw wtoskich, posiekanych

1 tyzka (ok 20 g) kandyzowanej skérki pomaranczowej
« 80 g masta, roztopionego

e 200 g miodu

» 100 g cukru trzcinowego

« 100 g masy marcepanowej

4 — 5 jajek

1. Mase z marcepanem robimy wg opisu wykonania masy z biszkoptem. Marcepan
dodajemy do maku umieszczonego na patelni. Catos¢ smazymy.

Uwagi:

1. Do masy mozna doda¢ pokruszone biszkopty, jednak domowy biszkopt
jest o wiele lepszy.

2. Jes$li nie chcesz skérki pomaranczowej w masie, polecam zwiekszyc
ilos¢ rodzynek.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Przepis mozna wydrukowac¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowa¢ sam tekst!
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