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Ингредиенты 6 Порции
 = Kot�nyi Produkte

4 Яйц�

120 г Тростниковый с�х�р-

сырец

200 г Мук� из спельты

160 г Нейтр�льное

р�стительное м�сло

90 г Молотые орехи

2 ч. л. Р�зрыхлитель тест�

250 г Н�тертые яблоки

1 шт.  В�ниль н�тур�льн�я

бурбонн�я в стручк�х

1 ч. л.  Кориц� молот�я

0.25 ч. л.

0.5 ч. л.  К�рд�мон молотый

1 щепотк�  Соль морск�я

С�х�рн�я пудр� и

кориц� для посыпки

Пряный кекс с орех�ми

80—100 Мин.

Способ приготовления

1 См�жьте форму для кекс� топленым сливочным м�слом и посыпьте

мукой или молотым минд�лем. Для н�илучшего результ�т� используйте

кисть.

2 Предв�рительно н�грейте духовку до 170°C в режиме конвекции.

3 Взбейте яйц� с с�х�ром в кухонном комб�йне. Р�зрежьте стручок

в�нили по всей длине и уд�лите мякоть. Медленно влейте м�сло в смесь

из яиц и с�х�р� и доб�вьте мякоть стручк� в�нили.

4 Тщ�тельно смеш�йте муку, орехи и припр�вы в миске и доб�вьте к

жидким ингредиент�м. З�тем н�трите н� терке яблоки и т�кже доб�вьте

их в смесь.

5 З�полните форму для кекс� смесью и выпек�йте в предв�рительно

р�зогретой до 170°C духовке в течение 50–60 минут в режиме

конвекции. Проверьте готовность с помощью шп�жки.

6 Д�йте кексу немного остыть и выньте его из формы. Перед под�чей

посыпьте с�х�рной пудрой и корицей.


