Kluski, makielki, kutie, bulki z makiem

(7) Kluski z makiem
sktadniki:

2szklanki maki

2 jaja

1 tyzka masta

sol

mak:

2509 maku

11 mleka

2 tyzki miodu

1/2 szklanki rodzynek

1/2 szklanka orzechow wioskich
1 cukier wanilinowy

Wykonanie:

Make zagnie$¢ z jajkami i taka iloscia wody by powstato dos¢ twarde ciasto.

Mozna dodaé szczypte soli. Gotowe ciasto cieniutko rozwatkowac, pozostawié

by troche przeschto. Nastepnie pokroi¢ na mate kwadraciki lub prostokaty.

Mak starannie wyptukac¢ na sicie i zala¢ mlekiem i gotowac 20-30 minut z

wanilig dobrze odsaczy¢. Przemieli¢ 3 razy. utrze¢ z miodem i dodac

posiekane orzechy i rodzynki. Lazanki wrzuci¢ do wrzacej wody o0solonej z

dodatkiem odrobiny masta. Ugotowac. Odsaczy¢, wymieszaé z przygotowana masg

makowa.

Anna Lochdanska, Justyna Libner J.W. Zamoyskich w Rokietnicy-szkota w Murowanej Goslinie

(18) Kluski z makiem

Sktadniki

250 g makaronu tazanki,

1/3 szklanki mleka,

300 g maku,

250 ml miodu,

1/4 szklanki szklanki rodzynek,

1/2 szklanki r6znych orzechow i migdatow,

3 tyzki kandyzowanej skorki pomaranczowe;.

Wykonanie:

Mak wsypujemy do rondelka, zalewamy wrzatkiem i doprowadzamy do wrzenia. Chwile gotujemy, nastepnie
wylaczamy ogien, a mak zostawiamy w wodzie na cala noc. Musi by¢ na tyle miekki, zeby dato si¢ go tatwo
rozgniata¢ palcami. Kiedy uznamy, ze osiaggnal odpowiednia konsystencje, odcedzamy go przez geste sitko i
dwukrotnie mielimy w maszynce do mielenia.

Na glebokiej patelni rozgrzewamy midd. Dodajemy zmielony mak i do$¢ drobno posiekane bakalie.
Mieszamy, zalewamy mlekiem i chwile podgrzewamy. Mleko ma si¢ catkowicie wchtona¢.

W migdzyczasie w osobnym garnku, w osolonej wodzie gotujemy makaron. Gotowy odsaczamy i

mieszamy z masg makowa.

Monika Bukowska ZESPOL SZKOL MECHANICZNYCH 88 - 200 RADZIEJOW

(43) Kutia

Sktadniki

30 dag.maku,20 dag.pszenicy,20 dag. miodu

po 10 dag. rodzynek, migdatoéw, orzechow, kandyzowanych wisni,

suszonych fig, §liwek,2 tyzki kandyzowanej skorki pomaranczy i cytryny ,wanilia




kieliszek likieru migdalowego Amaretto, sok z cytryny do dekoracji: pomarancza,
figa,2 tyzki migdatow

Etapy przygotowania

1.Pszenice umy¢, namoczy¢ na noc, nastgpnego dnia ugotowa¢ do migkkosci, osaczy¢ i ostudzi¢ .Mak optukac,
zala¢ wrzatkiem, odstawi¢ na 2-3 godziny, gdy napecznieje, odcedzi¢ i dwukrotnie zmieli¢ w maszynce. Miod
rozgrzaé¢, wymiesza¢ z makiem, dodac pszenicg oraz posiekane orzechy i bakalie. kropi¢ likierem migdatowym.
Doprawié¢ sokiem cytrynowym i sterta wanilig. Odstawi¢ do lodowki na 30-40 minut kutie. Przed podaniem
posypa¢ uprazonymi na suchej patelni ptatkami migdalowymi, a takze udekorowaé czgstkami pomaranczy oraz
fig.

Krystian Imielski ZESPOL SZKOL. MECHANICZNYCH 88 - 200 RADZIEJOW

( 55) Makielki

Sktadniki:

4 butki

4 tyzki cukru

1 szklanka maku przekrgconego
1 tyzka miodu

rodzynki, bakalie

1 szklanka mleka

2 szklanki wody

Bulki pokroi¢ w kostke.

Do przegotowanej letniej wody doda¢ mleko, cukier, sparzony przekrgcony mak, miod i bakalie.
Zala¢ tym bulki i delikatnie wymieszac.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Perzynach

(59) Makielki ze $mietang
0,5 - kg maku,

Rodzynki - 1 paczka,
Migdaty — 1 paczka,
Orzechy — 3 paczki,

Figi — 1 opakowanie,
Morele suszone — 1 paczka,
Powidta §liwkowe — 11,
Midd lejacy — 1l,

Cytryny 3 szt.,

Cukier — 2 kg,

Buika ( strucle) - 3 szt.,
Smietana kremowka - 11

Sposob przygotowania:

1. Mak parzymy ok. 2 godzin, odlewy wode. Po wystudzeniu maku przekrecamy przez maszynke ok. 3
razy. Dodajemy: rodzynki, orzechy, migdaty oraz fugi i morele pokrajane w kostke, powidta, miod,
cukier.

2. Wyciskamy cytryny do 1 szklanki wody przegotowanej letniej i dodajemy do masy.

3. Pokrajane strucle w kostke (nie §wiezy, najlepiej 2 dniowy) dodajemy do masy.

4. Calo$¢ mieszamy, nastepnie nakladamy do szklanego naczynia (pdétmiska), ubijamy kremowke i
dekorujemy przygotowane makietki.

Urszula Oles$ Kepno

(61) Makielki

SKE.ADNIKI:

1,5 szklanki maku

1,5 szklanki mleka

3-4 tyzki miodu

2-3 mandarynki

3 duze butki

1 $mietana kremoéwka 30%




e o tyzce pokrojonych bakalii (rodzynki, migdaly, orzechy, figi, kandyzowana skorka cytrynowa i
pomaranczowa)
e olejek migdatowy

przygotowanie

Mak przeptuka¢ na sitku, zala¢ zimng woda, pozostawi¢ na noc. Nastgpnie zagotowac (do 30 minut). Odcedzi¢,
zemle¢ trzykrotnie. Do goracego mleka doda¢ miod, doktadnie wymieszac¢ i potaczy¢ z makiem. Butke pokroi¢
w kostke (ok. 1,5 cm) i wymieszaé z masg makows. Na koniec dodaé bakalie i jeszcze raz wymiesza¢. Po
ostudzeniu przetozy¢ do szklanej miski i udekorowaé ubita $mietana, czgstkami mandarynek i herbatnikami.
Kolo Gospodyn Wiejskich Nialek Wielki

(70) Lazanki z makiem

Na moim wigilijnym stole nie moze zabraknaé roznokolorowych tazanek z makiem. To ulubione danie mojego
taty. Zasmakowali w nim tez znajomi, ktoérzy odwiedzaja mnie w $wigta - zawsze dostaja do sprobowania
ktoregos$ z moich wigilijnych przysmakow, a tazanki smakujg im szczeg6lnie.

Sktadniki
+ Ciasto:
* 3jajka
*  maki ile zabiora
+  Sol
*  Nie uzywam wody.
» Farsz:

» 30 dag maku

» 1 szklanka wody
» 1szklanka mleka
*  orzechy wloskie

*  migdaly

e rodzynki

e suszone morele
o figi

*  miod

«  cukier

»  cukier waniliowy
e 2 ltyzki masta

Wykonanie
Wyrobi¢ ciasto (jak na makaron), po czym cieniutko rozwatkowaé. Pozostawi¢ do przeschnigcia. Nastgpnie
pokroi¢ na kwadraciki o boku 1,5 cm.
Zagotowa¢ mleko z wodg. Wsypaé mak i pozostawi¢, by si¢ dobrze zaparzyt (okoto 12 - 15 minut).
Zaparzony mak zmieli¢.
Na patelni rozpusci¢ masto. Doda¢ posiekane orzechy, lekko przesmazy¢. Dorzuci¢ pozostate posiekane
bakalie. Dodac¢ 2 tyzki miodu, cukier waniliowy i zaparzony zmielony mak.
Ugotowac¢ tazanki. Pola¢ zeztoconym mastem. Natozy¢ farsz. Wymieszac.

Jolanta zimna

(73) ,,Tradycyjna Kutia”
Skladniki:

-30 dag maku

-20 dag pszenicy

-20 dag miodu

-po 10 dag rodzynek, migdatow
orzechow, kandyzowanych wisni,
suszonych fig i sliwek

-po 2 tyzki kandyzowanej skorki
pomaranczowej i cytrynowej

- % laski wanilii

-kieliszek likieru migdatowego Amaretto
-sok z cytryny




Przygotowanie

Pszenice umy¢, namoczy¢ na noc, nastepnego,dnia ugotowaé do migkkosci, osaczy¢ i ostudzi¢. Mak optukac,
zala¢ wrzatkiem, odstawi¢ na 2-3 godziny a gdy napecznieje odcedzi¢ i dwukrotnie zemle¢ w maszynce. Midd
rozgrza¢, wymiesza¢ doktadnie z makiem. Doda¢ pszenicg oraz posiekane orzechy i bakalie. Skropi¢ likierem
migdatowym. Doprawié sokiem cytrynowym i startg wanilig. Doktadnie wymieszaé. Odstawié¢ kuti¢ do lodowki
pod przykryciem na co najmniej 30 minut. Przed podaniem posypaé ja uprazonymi na suchej patelni ptatkami
migdatowymi, a takze udekorowaé czastkami pomaranczy oraz figi.

Do dekoracji

-pomarancza ,-figa. -2 tyzki ptatkow migdatowych

Krzysztof Kornatowski, Zespot Szkét Ponadgimnazjalnych w Koscianie im. Franciszka Ratajczaka

(135) Makéwki w mleku
0,25 kg maku

0,5 I mleka

0,2 kg czerstwej butki maslane;j
0,125 | miodu

po 0,05 kg rodzynek, orzechéw
i mieszanki bakaliowej

pot laski wanilii

tyzka masta

2-3 tyzki rumu

Mak optukaé, zalaé przegotowana woda i odstawi¢ na noc. Nastgpnego dnia odcedzi¢, zemle¢ w maszynce.
Zagotowaé mleko z drobno posickang wanilig, mastem i miodem. Doda¢ mak i gotowaé na bardzo matym ogniu
okoto 30 minut. Doda¢ umyte i osaczone rodzynki, posiekane bakalie i orzechy. Mas¢ makowa wymieszac i
ostudzi¢. Z butki odkroi¢ skorke, migzsz pokroi¢ w kostke i skropi¢ rumem. Salaterke wytozy¢ folig spozywcza.
Na dnie utozyé warstwe masy makowej, przykry¢ ja warstwa bulki. Nastepnie uktadaé kolejne warstwy masy
maskowej i butki. Calo$¢ przykry¢ i odstawi¢ do lodowki na kilka godzin. Wylozy¢ na talerz, usuna¢ folie.
Mozna ozdobi¢ bakaliami.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. przy ul. Wolnosci 12

(136) Lamance z makiem

0,3 kg maki

0,2 kg masta

0,1 kg cukru pudru

3 zoltka

2-3 tyzki maku

sol

masa makowa:

0,25 kg maku

0,15 kg miodu

po 0,05 kg tuskanych migdalow i orzechow
cytryna

op. cukru waniliowego

3-4 tyzki stodkiej $mietany

1-2 tyzki kandyzowanej skorki pomaranczowe;j

Make posieka¢ z migkkim mastem. Dodaé szczypte soli, cukier, mak, zottka. Zagnies¢ kruche ciasto, chtodzi¢ 30
minut. Rozwatkowa¢ na grubo$¢ 5 mm, wykroi¢, ciasteczka-tamance, piec je przez 10-12 minut w temperaturze
200°C. Mak zalaé wrzatkiem, gotowaé na malym ogniu 30 minut, osgczyé na sicie i zemleé¢ 3 razy. Dodaé¢ midd,
$mietang, posiekane migdaty, orzechy i skorke pomaranczows. Doprawié¢ cukrem waniliowym, skorka otartg z
cytryny i wycisnigtym z niej sokiem. Mas¢ makowa wymieszac, przelozy¢ do salaterki, schtodzi¢. Podawac z
powtykanymi tamancami.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. przy ul. Wolnosci 12



(166) Kluski z makiem
Skladniki:

Kluski:
(@]

@)
@)
@)

2 szklanki maki pszennej,

jajo,

sol,

lyzka masta.

Lub gotowy makaron wstazki albo tazanki.

Masa makowa:

o

O 0O O O O

pottora szklanki maku,

3 szklanki mleka,

pot szklanki miodu,

10 dag rodzynek,

po 5 dag posiekanych orzechow, migdatow i skorek pomaranczy usmazonej w cukrze,
aromat rumowy.

Sposéb wykonania:

o

przygotowaé¢ mas¢ makowa: mak optukaé, osaczy¢, zala¢ wrzacym mlekiem i dotowa¢ 30 minut na
matym ogniu.

Nastepnie odcedzi¢, ostudzi¢, zmieli¢ trzykrotnie. Rodzynki sparzy¢ i osaczyé. Midd rozpuscic, dodaé
mak i smazy¢ 5 minut, mieszajac. Doda¢ bakalie i smazy¢ jeszcze 3 minuty. Na koniec wla¢ aromat
rumowy.

Z maki, jaja, soli i potowy szklanki wody zagnies¢ twarde ciasto, rozwatkowac na cienkie placki i lekko
podsmazy¢.

Pokroi¢ w pasy, utozy¢ jeden na drugim i pokroi¢ w paski szerokosci 1 cm. Kluski gotowac¢ 5-7 minut
w posolonym wrzatku, zahartowa¢ zimng woda, odcedzi¢ i wymiesza¢ z mastem, aby si¢ nie
posklejaty. Nastepnie wymiesza¢ z masg makowsa. Podawac¢ na zimno

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. przy ul. Wolnos$ci 12

(176) Kluski z makiem

masa makowa

0,5 kg maku

0,25 kg tluszczu

0,3 kg bakalii: rodzynek, orzechow,
skorki pomaranczowej, suszonych Sliwek,
moreli, fig, daktyli

skorka z 1 cytryny

0,09 kg miodu

cukier
kluski:

0,06 kg maki

1 jajo

3 tyzki wody

sol

Masa makowa: mak zamoczy¢ na 24 godziny, nastgpnie sparzy¢ i zemle¢ trzykrotnie w maszynce do mielenia
miesa, uzywajac specjalnego sitka do maku. Thluszcz stopi¢ i goracy wyla¢ na zmielony mak. Dodaé miod,
skorke cytrynowa, bakalie i wszystko wymieszac.

Kluski: do przesianej maki wbic jajo, doda¢ wode i wyrobi¢ ciasto. Nastepnie cienko je rozwatkowacé i pokroié¢
na szerokie na 2-3 palce paski, ztozy¢ je razem, pokroi¢ i od razurozrzucacd, aby si¢ nie sklejaty. Kluski
ugotowa¢ w posolonej wodzie, odcedzi¢ je, przela¢ zimng woda i polaczy¢ z masa makowa

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. przy ul. Wolnos$ci 12



(192) Makielki

masa makowa:

0,5 kg maku

0,25 kg thuszczu

0,3 kg bakali: rodzynek, orzechow,
skorki pomaranczowej, suszonych sliwek,
moreli, fig, daktyli

3jaja

skorka z 1 cytryny

0,09 kg miodu

5 czerstwych bulek

0,5 I mleka

cukier

Mak zamoczy¢ na 24 godz. Nastepnie sparzy¢ i zemle¢ trzykrotnie w maszynce do mielenia migsa, uzywajac
specjalnego sitka do maku. Ttuszcz stopic 1 goracy wylaé na zmielony mak. Doda¢ surowe zoltka, midd, skorke
cytrynows, bakalie i wszystko wymiesza¢. Czerstwa butke pokroi¢ w kostke 1 zala¢ goragcym mlekiem, jak
nasigknie wymiesza¢ z makiem. Z bialek ubi¢ piang i delikatnie wymiesza¢ z catoscig. Doprawi¢ cukrem do
smaku.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. przy ul. Wolnosci 12

(206) Makielki wielkopolskie
sktadniki
o 25 dkg maku
10 dkg cukru
3 tyzki miodu
3 dkg masta
orzechy i rodzynki
4 bulki i mleko do namoczenia

przyrzadzenie

Mak zaparzy¢ zostawi¢ na noc. Zmieli¢ 3 razy. Do trzeciego mielenia doda¢ cukier. Nast¢pnie doda¢ miod ,
masto, orzechy i rodzynki uprzednio sparzone.

Butki namoczy¢ mleku, odcisnaé i doda¢ do maku. Wymieszaé i gotowe.

Kolo Gospodyn Wiejskich Otorowo

(236) Makielki

2 mleczne buteczki pokroi¢ w kostke i skropi¢ gorgcym mlekiem .
Masa makowa :

1 i ¥ szklanki maku umy¢ i goragcym mlekiem zalaé, odsaczyc¢ i zemle¢ dwukrotnie w maszynce.
4 tyzki miodu , po 2 tyzki posiekanych migdalow, orzechéw wtoskich, skorki pomaranczowe;j
wymiesza¢ z makiem .

Nastepnie potaczy¢ butka .Danie mozemy podawaé na zimno albo przed podaniem podgrzaé¢ w
wysmarowanym naczyniu zaroodpornym .
Kolo Gospodyn Wiejskich w Szymanowie

239) Wigilijne kluski z makiem

30 dag maki, jajka, woda, sol

1 szklanka maku, 3 tyzki miodu,

1 tyzka smazonej w cukrze skorki pomaranczowej,
2 tyzki rodzynkow,

1 lyzka posiekanych orzechow wtoskich

Sposob wykonania:
Zagnie$¢ ciasto makaronowe z maki, wody, jajka i soli. Rozwatkowac¢, posypa¢ maka, zostawi¢ do
przeschnigcia. Nastgpnie pokroi¢ na niewielkie kwadraciki lub romby, ugotowac, przela¢ zimna woda, odcedzi¢.



Mak sparzy¢ wrzaca woda, kilkakrotnie przepusci¢ przez maszynke, wymieszac¢ z miodem i bakaliami. Potaczy¢
Z ugotowanym makaronem.
Kolo Gospodyn Wiejskich w Szurkowie

(240) Makielki

2 szklanki maku

rodzynki, midd, kakao, skorka pomaranczowa, olejek migdatowy, orzechy
3 bulki pszenne-czerstwe

Sposob wykonania:

Mak sparzy¢, zmieli¢, dodac reszte sktadnikow oprocz butki. Butke pokr
przegotowanym mleku. Uktada¢ warstwami w szklanej salaterce.

I butka

I mak

111 butka

IV mak

Na wierzchu udekorowac.
Kolo Gospodyn Wiejskich w Szurkowie

(253) Kluski z makiem babci Konstancji.
Kluski:

0,3 kg maki,

1 jajo, sol,

okoto 30ml wody.

Jajo umy¢, wyparzy¢ rozbi¢ dodac soli i wody, roztrzepaé¢ dodawaé maki do gestosci wyrabiac¢ okoto 20 min,
rozwatkowaé, przesuszy¢ wykrawac gwiazdki ( moga by¢ inne formy) grubos$¢ rozwatkowanego ciasta okoto 3
mm rozrzuca¢ na stolnicy, ugotowa¢ we wrzacej wodzie, przecedzi¢ przela¢ goraca woda. Kluski nie mogg by¢
za twarde ani za mickie. v

Masa makowa:

Y2 kostki masta, 2 tyzki oleju,

4 szklanki maku,

3-4 tyzek miodu, olejek migdatowy,

3 tyzki rodzynek ilo$¢ wedlug uznania, 2 tyzki skorki pomarafczowej,

do smaku cukru pudru.

*Mak sparzy¢ wrzacag wodg na 5-6 godzin, odcedzi¢ nie mielié.

*Sparzy¢ rodzynki.

*Roztopi¢ masto, doda¢ midd i olej, mak nastepnie bakalie i kluski, chwile
smazy¢ mieszajac, doprawia¢ cukrem i olejkiem migdatowym

Adrianna Sobczak




(266)MAKOWKI
Skladniki:
1 % szklanki maku
4 szklanki mleka
4 tyzki cukru
4 tyzki rodzynkow
100 g migdatow
skorka z pomaranczy
2-3 tyzki masta
szczypta soli
2 tyzki kakao
4 tyzki miody
1 op. Cukru waniliowego (16g)
olejek migdatowy
2-3 czerstwe butki
Przygotowanie:
Mak zemle¢, zala¢ wrzgcym mlekiem. Dodaé cukier, rodzynki, posiekane migdaty, skorke pomaranczowa,
masto, s6l, kakao, midd, zagotowaé. Dodaé cukier waniliowy i olejek. Butki pokroi¢ na plastry, utozy¢ w
salaterce na przemian z masg. Odstawi¢ na kilka godzin. Dowolnie udekorowac.
Kolo Gospodyn Wiejskich w Jaskétkach

(288) Makielki

Skladniki:

pot kg maku niebieskiego
Litr mleka

Bakalie (duzo)

Butka wroctawska
Cukier

Olejek migdatowy

Rum

Sposob przyrzadzenia:
Zagotowa¢ make z mlekiem, nie odciskajac przekreci¢ przez maszynke jak do makowca.

Postodzi¢, doda¢ bakalie, olejek zapachowy, rum, wymiesza¢. Powinien by¢ mocno stodki i mokry.

W salaterce utozy¢ na dnie warstwe maku, potem kromki butki, znowu mak i tak az do wypetnienia miski.

Na wierzchu winien by¢ mak, przyozdobiony ptatkami migdatow, rodzynkami

i orzechami.

Kolo Gospodyn Wiejskich Wtérek

(313) Kluski z makiem
¥, kg maki

1 szkl. mleka

s6l do smaku

10 dag masta

Z maki, mleka, soli i masta zagnies¢ wolne ciasto, jesli jest zbyt geste mozna doda¢ troche wigcej mleka i
wyrobi¢ gtadka mas¢. Rwa¢ po kawatku i kula¢ dtugie waleczki, grubosci matego palca. Mozna cia¢ nozem i
kula¢ wateczki dtugosci 4-5 cm. Zagotowaé wode i wrzucaé kluski, gdy wyptyna chwile pogotowaé, odcedzic¢ i
wymiesza¢ z uprzednio przygotowanym makiem.

1 szkl. surowego maku ugotowac, zemle¢ 2 razy, doda¢ 2 tyzki miodu, 2 tyzki powidet, 2 tyzki cukru, szczypte
soli, po 10 dag rodzynek i orzechow, % szkl. goracego mleka i 10 dag masta.

Kolo Gospodyn Wiejskich z Sobotki




(330) Makiolki
Sktadniki:

10 butek zwyktych

2 litry mleka

0.5 kg maku

250 g rodzynek

3 p. cukru waniliowego
cukier do smaku

Wykonanie:

Mak sparzy¢ i skreci¢ przez maszynke.

Mleko zagotowacd, wsypa¢ mak skrecony przez maszynke, dodaé cukier waniliowy, rodzynki, cukier i
zagotowac.

Bulki pokroi¢ w skibeczki.

W Zaroodpornym garnku uktadamy bulki i przelewamy doprawionym mlekiem na przemian.

Ewa Szyszka

(331) Kutia
Sktadniki:

- 300 g maku

- 300 g tuskanej pszenicy

- 200 ml ptynnego miodu

- 100 g orzechow laskowych
- 100 orzechow wtoskich

- 100 g rodzynek

- 100 g catych wisni

- 1 laska wanilii (starta)

Przygotowanie:

Mak i pszenicg ptuczemy oddzielnie i namaczamy na noc. Pszenicg¢ odcedzamy, zalewamy 2 1 wrzatku i
gotujemy pod przykryciem ok. 3 godz., az ziarno begdzie migkkie, odcedzamy, studzimy. Mak po ugotowaniu
odcedzamy i mielimy 3 razy. Orzechy siekamy, a wisnie drylujemy i kroimy w potowki. Mieszamy mak z
miodem, bakaliami, wanilig przez 10 minut. Po ostudzeniu wstawiamy do lodéwki na par¢ godzin

Anita Duda

(339)Kutia
Sktadniki:

Po szklance maku i ziaren pszenicy, po p6t szklanki cukru pudru i miodu, 20 dag orzechéw wiloskich, po 10 dag
migdatow i rodzynek, suszone morele, figi, daktyle. 1 szklanka mleka, starta skorka z cytryny.

Przygotowanie:

Pszenice namoczy¢, na drugi dzien ugotowaé, odcedzi¢. Mak wyptukac i zala¢ wrzacym mlekiem, zagotowac i
kilkakrotnie zemle¢. Potaczy¢ mak z pszenica i pozostalymi sktadnikami, doda¢ pokrojone orzechy, migdaty,
bakalie, wymieszac¢, wstawi¢ do lodowki. Podczas gotowania pszenicy zmieni¢ kilkakrotnie wodg.

Barbara Bzik

(344) Makaron z makiem
Skladniki:
» 8 lyzek maki,
> 2 jajka, moze by¢ trochg wody,
> s0l do smaku.

Wykonanie:
Zgniatamy ciasto, watkujemy i kroimy. Gotujemy w lekko osolonej wodzie, odcedzamy, dodajemy 2 tyzki maku

gotowego, cukier do smaku z potowy makaronu. Do drugiej potowy makaronu mozna doda¢ oleju.
Koto Gospodyn Wiejskich Duszniki Wielkopolskie



(345) Makielka
Skladniki:

> 5 bulek,

» 2 lyzki maku,

» cukier do smaku.

Wykonanie:
Woda, w ktorej gotujemy makaron zalewamy pokrojona butke, tyle wody, ile butka upije, dodajemy 2 tyzki

gotowego maku, troche cukru do smaku i mieszamy.
Kolo Gospodyn Wiejskich Duszniki Wielkopolskie

(352) Makielki

Zrobi¢ makaron z 2 jajek, grubszg nitke ugotowaé w stonej wodzie, odcedzi¢, doda¢ masy makowej, takiej jak
do makowca.

Kolo Gospodyn Wiejskich Nowa Wie$

(360) Szare kluchy z makiem
Na szare kluchy przygotowacé:

» 2Kkg ziemniakow,

» ok. 1 szklanki maki pszennej,

» 6l do smaku,
Ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na tarce z drobnymi oczkami. Nie odciska¢ wytworzonego soku. Doda¢ make i s6l do
smaku. Wszystko dokladnie wymieszaé. W szerokim, ptaskim garnku zagotowaé wode z solg. Ciasto wlozy¢ na
pokrywke od garnka i zsuwac lyzka niewielkie iloSci ciasta na posolony wrzatek. Gotowa¢ okolo 5 minut.
Ugotowane kluski odcedzi¢ i gorace wymieszaé z przygotowanym wczesniej makiem.

Mak do szarych klusek:
> 0,5 kg maku,
» 1 szklanka cukru.

Mak wsypa¢ do garnka i zala¢ okoto 1 litrem goracej wody. Troche pogotowaé, zeby wchtongt wode i
napecznial. Nastepnie mak przekrecamy przez maszynke razem z cukrem. Przekrecony mak z cukrem ucieramy
w makutrze drewniang kula. Jezeli jest zbyt gesty mozna dodaé troche przegotowanej wody albo $mietanki.
wspolczesnie mozna do maku dodaé bakalie.

Koto Gospodyn Wiejskich w Kozlu, 64-551 Otorowo

(361),,Makielki”
Produkty: (dwie porcje do 2 naczyn)
> 0,5 maku,
2 butki (strucle, lekko czerstwe najlepiej dwudniowe)
rodzynki,
orzechy wiloskie,
migdaty (okoto 150g)
1,5 szklanki cukru,
2 olejki migdatowe
Wykonanie:
Mak przekreci¢ przez maszynke. Strucel pokroi¢ w kostke.
Do kazdego naczynia wktada¢ warstwami:
» warstwe maku lekko posypac cukrem,
» warstwe strucla w kostkach,
» rodzynki, orzechy i migdaty (orzechy i migdaty pokrojone w kostke)
Powtorzy¢ warstwy ( na wierzchu zostawi¢ mak)
Mleko zagotowaé z olejkiem migdalowym.
Stopniowo wrzatkiem zalewa¢ mak, delikatnie naktuwajac widelcem od spodu aby zaparzy¢é mak na spodzie.
Odstawi¢ do chtodnego pomieszczenia. Potrawe przygotowaé dzien przed wigilia.
Koto Gospodyn Wiejskich w Trebaczowie
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(392) Kluski z makiem

- 50 dag makaronu

- 20 dag maku

- 10 dag rodzynek

- po 5 dag wytuskanych orzechow laskowych i wtoskich
- lyzeczka masta

- 3 tyzeczki ptynnego miodu (najlepiej gryczanego)

- suszone morele do dekoracji

Makaron wrzuci¢ na lekko osolony wrzatek. Ugotowac¢ z dodatkiem masta. Nastgpnie odcedzié na sicie,
pozostawi¢ do wystygniecia. W tym czasie mak sparzy¢. Przepuscié trzy razy przez maszynke do migsa.
Rodzynki namoczy¢, osaczy¢. Orzechy drobno posiekaé, wymiesza¢ z makiem, rodzynkami i miodem. Powstata
mas¢ potaczy¢ z ostudzonym makaronem. Dobrze schlodzié. Nastepnie przelozy¢ do salaterki, udekorowac
suszonymi morelami.

Dorota Ligocka, Jankéw Przygodzki

(434) Lazanki z makiem
25 dag zmielonego maku
15 dag cukru
10 dag rodzynek
12 dag masta
troche $mietany
ciasto na tazanki: 40 dag maki, 2-3 jajka, 6-8 tyzek wody, troche soli
Make jajka, wodg i s6l zagnie$¢, twarde ciasto dobrze wyrobi¢. Podzieli¢ na czgéci i cienko rozwatkowad, i
pokroi¢ w paski (1 cm).
Mak sparzy¢, doda¢ cukier, rodzynki, masto, $mietang Ugotowac tazanki i wymiesza¢ z masa makowa
Kolo Gospodyn Wiejskich w Miejskiej Gorce
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(450) Kluski z makiem inaczej o~
Produkty:

- maka

- woda ’
- 1/2 kg maku

- szklanka cukru

- 861

’ i
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Wykonanie:

Z maki wody zagnie$¢ ciasto jak na makaron (lekko Iuzne) kula¢ rekoma kluski (jak kluski przycierane).
Ugotowac w lekko osolonej wodzie. Namoczy¢ mak i przekrgci¢ w maszynce 3 razy. Do ostatniego przekrecenia
doda¢ cukier. Do masy makowej dola¢ troche goracej wody( zeby nie byta zbyt gesta). Do ugotowany i
odcedzony klusek doda¢ mas¢ makowsa, wymieszaé i gorgce podawac na stot.

(454) Kluski z makiem-

30 dag makaronu krajanki domowej roboty
25 dag maku

Y5 szkl. miodu

1 tyzka masta

1 laska wanilii

1 % szkl. bakalii (rodzynki, orzechy, migdaty)

Mak namoczy¢ (najlepiej na noc) lub zala¢ wrzatkiem i gotowa¢ na bardzo matym ogniu pod przykryciem tak
dlugo, az bedzie si¢ dawatl rozciera¢ w palcach. Odcedzi¢ i zemle¢ w maszynce, wymiesza¢ z miodem i



bakaliami. Kluski ugotowa¢ w lekko osolonej wodzie i osgczy¢. Gorgce wymiesza¢ z mastem, a nastepnie dodac
mak. Podawac gorace na ogrzanych talerzach.
Kolo Gospodyn Wiejskich Czacz

458) Bulka z makiem
5 bulek pszennych

20 dag zmielonego maku
cukier do smaku

rodzynki

cukier waniliowy

gorgca woda

Butke rozdrobni¢ do miski lub garnka, doda¢ mak, przyprawy i na koniec troch¢ wody przegotowanej. Wszystko
razem wymiesza¢. Podawaé na goraco. Dobre § rowniez na drugi dzien
Kolo Gospodyn Wiejskich Czacz

(459) Kluski z powidlami

Ciasto na Kluski:

3 szkl. maki

% szkl. wrzacej wody

szczypta soli

Powidta:

1 stoik powidet §liwkowych

2 tyzki cukru

10 dag rodzynek (zalanych na noc goraca woda)
cukier waniliowy do smaku

Wszystkie sktadniki potaczyé Make przesiaé, zala¢ wrzatkiem, dodac s6l- wyrabiac ciasto, az bedzie chtodne i
gladkie. Zrobi¢ krajanke. Ugotowaé w niewielkiej ilosci lekko osolonej wody. Odcedzic i ciepte potaczy¢ z
przygotowanymi powidtami.

Kolo Gospodyn Wiejskich Czacz

(474) Kluski skubane z makiem
5 kg maki pszennej

2 z6ttka

5 dag masta

szczypta soli

ok. ' litra goracej wody

Przesia¢ make na stolnicg, na $rodku zrobi¢ otwor, doda¢ sol oraz ttuszcz. Jedna rgka nozem rozrabiaé ciasto,
polewa¢ po $rodku goraca woda. Pod koniec dodac¢ zottka i wyrobi¢ ciasto, ale rzadsze, jak na pierogi. Kula¢ lub
skuba¢ waleczki cienkie. Ugotowa¢ w lekko osolonej wodzie. Mak zmieli¢, jak na strucle. Bakalie, mleko,
cukier i ttuszcz potaczy¢ i wymieszaé wszystkie sktadniki wg uznania.

Kolo Gospodyn Wiejskich Jaroszewice Rychwalskie

(484) Makowki

Skladniki:
* 40 dag sucharkow,
» 50 dag maku,
« |litr mleka,
* | tyzka masla,
» 25 dag miodu,
* 2 lyzeczki cukru waniliowego,
« 50 ml rumu,




* 10 dkg tuskanych orzechow wioskich,
* 5 dkg migdatow,
» 10 dkg rodzynek.

Wykonanie:

Suchy mak zemle¢. Roztopi¢ masto, zala¢ mlekiem, podgrzewaé¢ prawie do wrzenia. Nastepnie wsypa¢ mak i
miesza¢ caly czas drewniang tyzka az do ostygnigcia. W dalszej kolejnosci dodaje si¢ miod, kieliszek rumu,
rodzynki namoczone, ale dobrze odcisnigte), orzechy i migdaty, cukier waniliowy, pokrojona, skorke
pomaranczowa, dalej podtrzymuje si¢ danie na malym ogniu mieszajac Mleko zagotowac z mastem, miodem,
cukrem waniliowym, doda¢ mak i gotowac na matym ogniu 10-15 minut ciagle mieszajac. Sucharki zwilzy¢
ostodzong woda, utozy¢ w salaterkach warstwami mak i sucharki. Makowki przyrzadza si¢ dzien przed Wigilia i
przechowuje w zimnym pomieszczeniu lub w lodéwce.

Zespol Szkol Ponadgimnazjalnych im. Jozefa Marcinca Kozmin WIkp.



