Příloha pro mlsné novináře a jejich čtenáře:

  Makové koláčky:

500 g hladké mouky
  1 balíček sušeného droždí
  2 žloutky
  50 g pískového cukru
  200 ml mléka
  100 g másla
  špetka soli
  žloutek na potření

  náplň:
  180 g českého modrého máku
  100 g pískového cukru
  1 vanilkový cukr
  60 g strouhaného perníku
  400 ml mléka
  10 g másla
  1 lžička mleté skořice 
   

  Do prosáté mouky uděláme důlek, nasypeme do něj sušené 
  droždí, přidáme trochu cukru, přilijeme trochu vlažného mléka 
  a necháme vzejít kvásek. Přidáme žloutky, zbytek cukru 
  a mléka, rozehřáté máslo a špetku soli a vypracujeme těsto, 
  které necháme asi hodinu kynout. 
  Z vykynutého těsta nakrájíme menší kousky, dáme je 
  na pomoučený vál, přikryjeme čistou utěrkou a necháme 
  kynout asi 20 minut. 
  Každý kousek trochu vyválíme a vytvarujeme do čtverce a dáme 
  na něj trochu náplně. Všechny čtyři cípy uprostřed spojíme 
  a přitlačíme, aby se při pečení nerozpojily. 
  Koláčky dáme na máslem vymazaný plech a necháme je 
  15 minut kynout. Potom je upečeme ve středně vyhřáté troubě. 

  náplň:
  Mák vaříme 15 minut s mlékem. Rozetřeme jej s cukrem, 
  vanilkovým cukrem, perníkem, másle a skořicí. 
  Směs necháme vychladnout a plníme jí koláčky.

Nebo jiný makový koláč:

  200 g polohrubé mouky
  50 g moučkového cukru
  100 g másla
  1 lžíce citrónové šťávy
  1 vejce
  2 lžíce mléka

  náplň:
  500 g mletého českého modrého máku
  100 g mletých ořechů
  1/2 lžičky mleté skořice
  100 g medu
  100 g strouhanky
  500 ml mléka
  2 vejce 

  Z mouky, změklého másla, vejce, mléka a citrónové šťávy 
  vypracujeme těsto, které necháme 30 minut v chladu odpočinout. 
  Potom ho rozválíme na silnější placku a dáme do máslem 
  vymazané a hrubou moukou vysypané koláčové formy. 
  Těsto několikrát propíchneme vidličkou, dáme ho do středně 
  vyhřáté trouby a pečeme asi 10 minut. 
  Na koláč rozprostřeme náplň a dopečeme ho. 

  náplň:
  V kastrolu smícháme mletý mák a ořechy, med, strouhanku, 
  skořici, mléko a vejce. Směs za stálého míchání asi 5 minut 
  povaříme. Pokud by byla příliš hustá, rozředíme ji trochou mléka.

  K českému pivu české makové preclíky

  500 g hladké mouky
  120 g másla
  1 vejce
  1 sušené droždí
  špetka cukru
  špetka soli
  vejce na potření
  nemletý český modrý mák a sůl na posypání 
   

  Do vlažného mléka nasypeme droždí, špetku cukru, lžíci 
  mouky a necháme vzejít kvásek. 
  Do mísy dáme mouku, kvásek, vejce, sůl a rozehřáté vlažné 
  máslo. Vypracujeme těsto, které necháme na teplém místě 
  vykynout. 
  Z těsta vykrajujeme kousky, děláme z nich válečky a stáčíme 
  do tvaru preclíků. 
  Preclíky potřeme rozšlehaným vejcem, hustě posypeme 
  mákem smíchaným se solí a dáme na máslem vymazaný plech. 
  Necháme 10 minut kynout a upečeme dozlatova.

Dobrou chuť s českým mákem, dokud ještě je!

