gotuj w stylu eko.p!

Keks z daktylami bez pestek suszonymi
bio

‘ EKO przewodnik
Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

[l 90 min . . 1 porcja

maka pszenna - 2 szklanka skérka pomaranczy kandyzowana
(kostka) - 100 g

cukier puder trzcinowy - 3/4

szklanka rodzynki- 170 g

masto - 200 g daktyle suszone bez pestek - 50 g
jaja - 6 szt. do posypania: -

Smietana kwasna gesta lub jogurt - cukier puder - 1 tyzka

2 tyzka

proszek do pieczenia - 2 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Produkty z lodéwki wyjmij i odczekaj, az osiggng temperature pokojowa. Przygotuj
mieszanke bakali: pokréj daktyle w kostke i wymieszaj z rodzynkami i kandyzowang skorka
pomaranczy (zostaw troche skorki do posypania na upieczony keks). Make pszenng przesiej

z proszkiem do pieczenia do misy. Dodaj bakalie i wymieszaj cato$¢, by owoce sie nie skleity.

W drugiej misce wsyp cukier puder i dodaj miekkie masto, utrzyj na jasny puch. Nastepnie dodawaj
po jednym jaju, caty czas ubijajgc. Do ubitej masy wsyp make z bakaliami i dodaj $mietane,
wymieszaj. Gotowg mase przetéz do kekséwki wytozonej papierem do pieczenia. Kekséwke umiesc
w nagrzanym piekarniku do 170 °C géra/dét, piecz 60-70 min. Wystudzony keks obsyp cukrem
pudrem i skorkg kandyzowana.
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