Bezglutenowy makowiec

Skiadniki:

Biszkopt:

8 jajek

4 tyzki cukru/ksylitolu

4 tyzki maki ryzowej

1 tyzka maki ziemniaczanej

1 tyzka oleju ryzowego lub z pestek winogron

Masa makowa:

0,5 kg maku

0,5 litra mleka

0,5 kostki masta (najlepiej klarowanego)




Bezglutenowy makowiec

0,5 szklanki cukru

2 jaka

2 tyzki maki ziemniaczane;j
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Bezglutenowy makowiec

Przygotowanie:

Biszkopt:

Biatka oddzielamy od z6ttek. Biatka ubijamy na sztywng piane, dodajemy cukier, ubijamy dalej
na gtadkg mase, dodajemy z6ttka, ubijamy dalej do potgczenia sktadnikdéw. Dodajemy
delikatnie mgke i mieszamy recznie do potaczenia, dodajemy olej, mieszamy i wylewamy do
formy. Wstawiamy do piekarnika. Pieczemy ok 30 min w temperaturze 180 st. na termoobiegu.
Po ostudzeniu biszkopt przecinamy poziomo na 2 plastry.

Masa:

Mleko gotujemy wsypujemy mak, doktadnie mieszamy przykrywamy garnek i odstawiamy do
wystygniecia. Po wystygnieciu zaparzony mak mielimy maszynka 2 razy, na najdrobniejszym
sitku. Do zmielonego maku dodajemy jajka make i doktadnie mieszamy.

Masto podgrzewamy razem z cukrem do jego rozpuszczenia, uwazajgc aby sie nie przypalito.
Zdejmujemy z palnika.

Dodajemy porcjami mase makowg i doktadnie mieszamy. Ponownie podgrzewamy do
uzyskania gestej masy.

Gorgcg mase wyktadamy na jeden plaster ciasta, przykrywamy drugim i delikatnie dociskamy.
Podajemy po wystudzeniu.
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