Keks drozdzowy

Przepis dodany przez uzytkownika Kotek_kfopotek

Dla smakoszy keksow

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- mleko - 0,5 |

- maka pszenna - 1 kg

- drozdze dr Otkera - 2 torebki

- jajka - 4 szt.

- cukier - 1 szkl.

- margaryna - 1/4 kostka(i)

olej - 1 tyzka(i)

sl - 1 szczypta(y)

bakalie (rodzynki, morele, figi, gaktyle, orzechy, migdaty, Sliwki suszone) - po 1/2 szkl.

Etapy przyrzadzania:

1. Do garnka wlewamy mleko, dodajemy ttuszcz, cukier, olej i szczypte soli, podgrzewamy
az sie wszystko rozpusci. Po rozpuszczeniu zdejmujemy z ognia i lekko przestudzamy
po czym dodajemy 1 kg. maki, drozdze i jajka. Wyrabiamy dobrze ciasto. Bakalie
kroimy, rodzynki parzymy, Wszystko to mieszamy i posypujemy troche maka (aby nie
opadty na dno w ciescie) nastepnie dodajemy do ciasta i mieszamy. Naktadamy do 2
foremek (takich do pieczenia babek) i wstawiamy do zimnego piekarnika. Pieczemy w
temp. 180-200 st. przez okoto 1 godziny.

Smacznego!
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