Makovec

Zdenék Privrel

Ingredience:

e 180 g cukru krupice

e 20 g vanilkového cukru
e 150 g bilého jogurtu

e 300 g mletého maku

e 500 ml mléka

e 30 g kukutiéného Skrobu
e 300 g polohrubé mouky

e 1 prasek do peciva

Postup:

Troubu zapneme na 180°C (horkovzuduch na 160°C) . Vétsi pekacek (25x35 cm) lehce navlhéime a
vyloZime pecicim papirem (nebo vymazeme maslem a vysypeme hrubou moukou).Mozno péct i ve
formic¢kach na muffiny. Oba cukry smichdme s jogurtem. Pfiddme namlety mak zality mlékem a opét
promichame. V jiné mise smichame Skrob, mouku a prasek do peciva a pfiddme k makové smési a

rozmichame do hladka.

Tésto vylejeme na pfipraveny plech a v
rozpalené troubé peceme 30-40 minut.

Propecenost zkousime Spejli.

Makovec servirujeme podle zvyklosti.
Nékdo ho poléva cokolddovou polevou,
nékdo citronovou.Jd jsem makovec
nazdobil krémem z mascarpone a

smetany, jahodou a listkem mdty.




