Keks angielski

Przepis dodany przez uzytkownika aleksa6

Keks angielski

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 300 g maki, 200 g masta, 150 g cukru pudru -

- 4 jajka, 100 g rodzynek, 50 g migdatéw bez skérki -

- 50 g fig, 50 g daktyli, 50 ml rumu, -

- 25 g kandyzowanej skorki pomaranczowej, 15 g proszku do pieczenia. -

Etapy przyrzadzania:

1.

Rodzynki moczymy w rumie przez 15 minut i osaczamy. Daktyle kroimy i usuwamy z
nich pestki. Figi, migdaty i skdérke pomaranczowa drobno kroimy, razem z rodzynkami
wrzucamy do torebki z 3 tyzkami maki, potrzasajac torebka, obtaczamy bakalie w mace
i otrzasamy je z nadmiaru maki na sicie. Oddzielamy zéttka od biatek. Biatka ubijamy
na sztywno. Masto ucieramy z cukrem i zo6ttkami. Dodajemy cata pozostatg make,
proszek do pieczenia, bakalie, piane z biatek i delikatnie mieszamy.

Ciasto przektadamy do podtuznej formy wytozonej papierem do pieczenia,
wyrownujemy powierzchnie i nacinamy wzdtuz nozem umoczonym w roztopionym
masle. Pieczemy 1 godzine i 10 minut w temperaturze 180°C. Po upieczeniu keks
wyjmujemy z formy razem z papierem do pieczenia. Papier usuwamy dopiero przed
podaniem.
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