Doradca

smaku
Keks mocno bakaliowy.
EWA104
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
masta prawdziwego 10 dag
miodu 1 szkl
jajko 1 szt
cukru 1/2 szkl
kakao 1 ptaska tyzka
skérka starta z jednej cytryny
maki 3 szkl
cynamonu 1/2 tyzeczki
proszku do pieczenia 1,5 tyzeczki
uttuczonych gozdzikow 1/2 tyzeczki
pokrojonych suszonych daktyli 15 dag
suszonej zurawiny 10 dag
kandyzowanej skorki cytronu w kostkach 10 dag
kandyzowanej skérki pomaranczy w kostkach 10 dag
suszonych moreli, pokrojonych 15 dag
rodzynek 15 dag
orzechéw wtoskich- lekko pokruszonych 15 dag
ananas kandyzowany 15 dag
Imbir mielony Prymat 1/2 tyzeczki

Sliwowica 50 ml



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Midd, masto i cukier mocno podgrzaé, prawie do zagotowania. Wystudzi¢. Przesiewamy make z
proszkiem do pieczenia, dodajemy kakao, cynamon, imbir, skérke z cytryny, jajko i wystudzony
midd. Wszystko dokfadnie mieszamy (najlepiej rekg). Dodajemy bakalie i jeszcze raz mieszamy.
Wstawiamy do miski, przykrywamy wilgotng Sciereczka i wynosimy na noc w chtodne miejsce. Na
drugi dzieh przygotowujemy dwie Sredniej wielkosSci kekséwki, wyktadamy papierem do pieczenia,
naktadamy ciasto i pieczemy ok.1-1,5 godz w 150 stopniach (termoobieg). Po wystudzeniu zawing¢
w folie spozywczg i wynies¢ w chtodne miejsce na ok. tydzien. Przed podaniem dekorujemy lukrem
lub polewa i ew. dekorujemy posypka.



