Makovec

2 hrnecky cukru

2 cela vejce

1 hrnecek oleje

1 hrnecek mleka

3 hrnecky polohrubé mouky

1 balicek prasku do peciva

1 hrnecek maku (cely, nemlety)
1 hrnecek = asi %5 litru

Ve velké mise uSlehame cukr s vejci, piidame olej a
naSlehame dohladka. Zaslehame opatrné vlazné mléko, do této
hmoty rozmichdme mouku s praskem do peciva a mak.
Hladkeé tésto nalijeme na maslem vymazany a hrubou moukou
vysypany hlubsi peka¢ (nebo nizky, ale Siroky). PeCeme ve
vyhraté troubé pii teploté 160° C. Vychladly moucnik
polijeme citronovou nebo ¢okolddovou polevou.

PS: Pokud nemate polohrubou mouku z Ceska, miiZzete pouZit
mistni ,,farine fluide - vloeiende bloem”. Nepouzivejte
hladkou mouku (farine pour la patisserie), je ptilis téZka a
makovec by nebyl tak ,,nadychany”!

Citronova poleva

250 - 300 gr cukru pudru

3- 4 1zice vaticiho mléka

1 otiSek zmé&klého masla

2 1Zice citronove Stavy

Vrouci mléko nalijeme na cukr a rychle umichame dohladka.
Primichame zm¢klé maslo a kdyZ se spoji, rozmichame v
polevé 1 citronovou St'avu a michame vareCkou asi Ctvrt
hodiny. Nalijeme na upeceny a vychladly makovec a nechame
zaschnoult.

Dobrou chut’!
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