Bramborovy makovnik s fondanovou polevou
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Suroviny

Porce: 4

- Varené brambory 200 g

- Cukr 150 g

- Mlety mak 100 g

- Hrubd mouka 50 g

- Mléko 4 lzice

- Vejce + 1 bilek 1 ks

- Kyprici prasek do peciva 1.2 ks
- Mleta skorice 1 1zicka

- Tuk na vymazani a mouka na vysypani dormy 1 ks
- Poleva

- Krystalovy cukr 150 g

- Vlazna voda 1 dl

- Citronova stava 1 1zicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Vejce rozklepneme, oddélime zloutek a utfeme ho s cukrem a mlékem. Priddme prosatou mouku
smichanou s kypricim praskem, skorici a makem a jemné nastrouhané brambory a promichame.
Nakonec zlehka vmichdme z bilka uslehany tuhy snih. Formu vymazeme tukem a vysypeme moukou,
naplnime ji téstem a vlozime do vyhraté trouby. Peceme pri 160°C - 180°C. Mezitim pripravime
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polevu. Cukr smichame s vodou a citronovou $tavou a zahrejeme ve vodni lazni. Polevu odstavime,
vlozime do studené vodni lazné a treme, dokud poleva nezbéla. Misku s hotovou polevou zakryjeme
potravinarskou folii, aby neztuhla, a naneseme ji az na vychladly makovnik.



