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Tresnovy makovec
Pokud bych méla vybrat nejoblibenéjsi surovinu, kterou pfi peceni pouzivam, byl by to kefir nebo
jogurt. Moucniky jsou krasné vlacné. Tady perfektné funguji v kombinaci s treSnemi a s bilym
makem od Ceské firmy AGRO-EL Znojmao.

Doba pfipravy | 25 minut + peceni
Velikost formy | Kolaéova forma o primeéru 24 cm
Recept je vegetariansky

INGREDIENCE

Makovec

» 300 g tfesni (vaha pred ocisténim)

* 120 g masla + trochu navic na vymazani formy
* 2vejce

* 100 g titinového cukru

e 150 g kefiru

* 150 g bilého jogurtu (3,5 % tuku v susiné)
* 250 g polohrubé mouky

* 8 g kypriciho prasku

* 1 Izi¢ku skorice

* Spetka soli

80 g nemletého bilého maku @agroel + trochu navic na vysypani formy

Tvarohovy pribinacek s makem

* 250 g tvarohu v alobalu

100 g reckého bilého jogurtu

1-2 Izice javorového sirupu nebo medu
nemlety bily mak podle chuti @agroel

1 Izici oleje z bilého maku @agroel

PRIPRAVA

Makovec

1. Suroviny z lednice vyndam na kuchynskou linku, aby se jim srovnala teplota. Rovnou také
rozehreju maslo v mensim kastrllku a necham ho zchladnout.

2. Formu vymazu maslem a vysypu bilym makem. Zaénu predhfivat troubu na 175 °C (horni a
spodni ohfev).

3. Vypeckuju si tfesné a dam je stranou.

4. Do vétsi misy dam mokré suroviny a cukr, promicham ruéni metlou.

5. Ktomu zakladu pfisypu suché suroviny véetné maku. Znovu promicham. Staci, aby se suroviny
propojily.

6. Tésto prendam do formy, uhladim a pokladu tfeSnémi. Lehce je vmacknu do tésta.

7. Pecu asi 40 minut. Pfed vyndanim z trouby upecenost makovce vyzkousim vpichem Spejle.
Pokud je sucha, makovec je hotovy. Pfed krajenim necham vychladnout.

8. Podavam s pribinackem.

Tvarohovy pribinacek s makem
1. VSechny suroviny dlikladné rozmichdm v misce ruéni metlou.
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