[=] Tekst i zdjecie: edyta99755 - Kucharz (490)
Keks
tradycyjne ciasto na wszystkie swieta
Stopien trudnosci: tatwe
Pora dnia: Przekaska

Sposdéb przygotowania: pieczone

idealne dla dzieci
dieta

na Wielkanoc

Na Boze Narodzenie

Sktadniki:

* maka pszenna, 250 g

= cukier, 180 g

= jajka, 5 szt.

* margaryna, 250 g

= soda oczyszczona, 0.5 tyzecz.
= mleko 2,0 %, 1 tyzk.

= orzechy wtoskie, 150 g

= rodzynki, 150 g

Sposdéb przygotowania:

Make przesiac¢.Bakalie wymieszac z 1- 2 tyzkami maki i odstawi¢ na bok.Oddzieli¢
z6ttka od biatek.Sode wymiesza¢ z mlekiem.Miekka margaryne (masto) utrzed z
cukrem na jasng, puszystg mase. Dalej miksujgc na najwyzszych obrotach
dodawad po jednym zéttku. (Kazde zo6ttko miksowac co najmniej 1min.)Make
dodac¢ stopniowo do ubitej masy. (Mozna miksowa¢ mikserem na najnizszych
obrotach, miksujac krétko, tylko do potaczenia sie sktadnikdw).Biatka ubi¢ na
sztywng piane i wmieszac¢ delikatnie do masy szpatutka lub tyzka drewniang.Na
koncu wmieszac delikatnie sode rozpuszczong w mleku i obtoczone w mace
bakalie.Ciasto przetozy¢ do kekséwki (o dtugosci 30cm) wysmarowanej margaryng
i posypanej maka. (Ciasta nie powinno by¢ wiecej niz max. do 3% wysokosci formy.
Ciasto bedzie rosto podczas pieczenia).Piec w nagrzanym piekarniku ok. 60min. w
temperaturze 180°C, do suchego patyczka. (Po ok. 30 min. pieczenia mozna na
chwile uchyli¢ drzwiczki piekarnika i szybkim ruchem nacig¢ ciasto wzdtuz na
gtebokos$¢ ok. 1cm, aby zapobiec nierdwnemu pekaniu ciasta. Gdyby ciasto za
szybko sie przyrumienito z géry, mozna przykry¢ je folig aluminiowg).Po
upieczeniu pozostawi¢ we formie, az lekko przestygnie. Nastepnie wytozy¢ na
kratke z piekarnika i pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia.Keks po ostygnieciu
mozna polukrowac (cukrem pudrem dobrze wymieszanym z matg iloScig gorace;
wody lub z sokiem z cytryny) i udekorowac bakaliami.

]



