Tekst i zdjecie: Szpilka - Srebrny Szef Kuchni (1816)
Tort makowy

Piec 45 min w dobrze nagrzanym piekarniku

Sktadniki:

= maka , 40 dag

= masto, 8 dag

= cukier, 18 dag

» z0ttka, 10 szt.

= mak, 28 dag

= skérka cytrynowa, 5 dag

= skdrka pomaranczowa, 5 dag
* biatka, 8 szt.

= putka tarta, 3 dag

Sposdéb przygotowania:

Mak zala¢ wrzgcg woda, nakry¢ i pozostawi¢ na kilka godzin. Gdy ziarnka maku
rozcierajg sie pod naciskiem palcéw, mak odcedzi¢ przez geste sito i osaczy¢
przez noc. Sporzadzi¢ ciasto kruche: make (12 dkg)z mastem (8 dkg) posiekac,
wymieszac¢ z cukrem (4 dkg), dodac 2 Zzottka, ciasto zarobié¢,gdy wszystkie
sktadniki potgcza sie, ciasto wynies¢ w chtodne miejsce. Ciastem wytozy¢ dno
tortownicy, upiec w dobrze wygrzanym piekarniku, az placek lekko zrumieni sie.
Sporzadzi¢ ciasto makowe: mak zemle¢ 3 razy w maszynce przez geste sitko.
Butke tartg przesiac. Utrze¢ zéttka z cukrem do biatosci, dodac skoérke cytrynowgq i
pomaranoczowg, zmielony mak rozetrze¢. Ubi¢ piane, wytozy¢ na zéttka, dodac
tartg butke, ciasto wymieszac. Mase wytozy¢ na kruchy placek, wstawi¢ do dobrze
ogrzanego piekarnika, piec (45 min.). Tort oblukrowa¢ lukrem gotowanym lub
utartym z biatka, cukru pudru i soku z cytryny.
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