Ziemassveétku kéks

Klasiska kéksa recepte, kas papildinata ar vind mércétiem Zavétiem augliem.
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4 + 60 MIN
Sastavdalas PagatavosSana
240 gr milti 1. Vélams, zavétos auglus un sukades apliet ar Blossa karstvinu (aukstu) un noglabat uz nakti
150 gr sviests ledusskapr.
200 gr skabais kréjums 2. Riekstus sasmalcina un nedaudz apgrauzdé uz pannas.
150 gr cukurs o ) ) ) ) ) o
30l 3. Sakul olas ar cukuru, pievieno sviestu un visu kartigi samaisa viendabiga masa. Pievieno
olas

ievartjumu vai medu un visu saputo.
2 éd. k. aprikozu ievarijums vai medus
4. Atseviska trauka samaisa miltus, cepamo pulveri, sodu un sali. Tad visu pievieno pie paréjas

masas un atri samaisa.

200 gr zaveéti augli vai sukades péc savas gaumes
50 gr valrieksti

6 gr cepamais pulveris 5. Vina izmércétos zavétos auglus un sukades notecina, sajauc ar 1 édamkaroti miltu.

1/4 tajk. soda Notecinato vinu var izmantot gatava kéksa apsmérésanai.

Skipsnina sals 6. Apgrauzdétos riekstus un vina izmércétos zavétos auglus iemaisa paréja masa. Keksa masu
200 ml Blossa karstvins lej keksa forma un cep 180 grados 40-50 minates.

7. Kad kéks gatavs un vél karsts, to apsméré ar no Zavétajiem augliem notecinato vinu. Sagriez
un pasniedz kopa ar Blossa karstvinu.
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