Seromakowiec mojej babci

[blacha o wym. 25 cm x 40 cm]

Sktadniki:

e 1 2 szkl. maki pszennej
e 125 g masta

e > szkl. cukru pudru

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia
o 2 76itka

Masa makowa:

40-50 dag maku

500 ml mleka

4 biatka + szczypta soli

1 szkl. cukru (lub wiecej/mniej w zaleznosci od stodkosci jabtek)
1 szkl. prazonych jabtek ze stoika

4 tyzki kaszy manny lub butki tartej

kilka kropel aromatu migdatowego

Masa serowa:

1 kg sera twarogowego (w wiaderku 3-krotnie mielony na sernik)
5 jajek (osobno biatka i zéttka)

2 z6ttka

125 g masta

1 szkl. cukru

szczypta soli (do ubicia biatek)

Spod: Wszystkie sktadniki na ciasto szybko zarabiam i wkfadam do lodéwki na 1
godzine. Po tym czasie watkuje ciasto na cienki placek, przenosze go do wytozonej
papierem do pieczenia blachy o wym. 25 cm na 40 cm i naktluwam placek widelcem.
Spdéd podpiekam w nagrzanym do 180*C piecu ok. 10-15 minut, az lekko sie
zarumieni.

Masa makowa: Mak miele dwa razy w maszynce. Nastepnie zmielony mak
przektadam do garnka i zalewam gorgcym mlekiem. Gotuje kilka minut, wsypuje
cukier i gotuje dotad, az catos¢ zgestnieje. Zdejmuje garnek z makiem z ognia,
dodaje prazone jabtka, kasze manne (butke tarta) i doprawiam aromatem
migdatowym, doktadnie mieszam. Na koniec dodaje do masy piane ubitg z biatek ze



szczyptq soli.

Masa serowa: Masto ucieram z cukrem i zéttkami na bialg, puszystg mase. Do
utartej masy dodaje stopniowo po 1 tyzce ser z wiaderka. Z biatek ubijam sztywnag
piane ze szczyptq soli. Dodaje ubite biatka do serowej masy i delikatnie mieszam
tyzka. Na podpieczony spdd wyktadam mase makowgq, wyrdwnuje tyzka. Nastepnie
wykfadam mase serowg i takze wyréwnuje.

Ciasto wktadam do nagrzanego do 180*C piekarnika i pieke ok. 70 minut. W razie
gdyby wierzch za szybko sie zrumienit - przykrywam go papierem do pieczenia lub

folig aluminiowg (mozna takze wytaczy¢ gérng grzatke).

Smacznego! :)



