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3 i 1/2 szklanki przesianej maki, 1/4 tyzeczki soli, 1 i 1/2 tyzeczki proszku do
pieczenia, 1 tyzeczka sody oczyszczonej, 1/2 tyzeczki cynamonu, 1/4 tyzeczki
startej gatki muszkatotowej, 1/8 tyzeczki zmielonych gozdzikéw, 4 jajka, 3/4
szklanki cukru, 4 tyzki oleju, 2 szklanki ptynnego miodu, 1/2 szklanki mocnej,
sSwiezo parzonej kawy, 1 i 1/2 szklanki posiekanych orzechow;

Make przesiac z solg, proszkiem do pieczenia, sodg i korzeniami. Jajka ubi¢ do
biatosci, ciggle ubijajac dodawaé stopniowo cukier, ubi¢ na gesty, puszysty kogel -
mogel. Stale ubijajgc dodaé olej, midd i kawe, potgczy¢ sktadniki. Ubijajac mase
miodowg, doda¢ mgke w trzech porcjach, ubi¢ na jednolite ciasto. Dodac orzechy,
doktadnie wymieszaé. Duzg tortownice lub dwie formy kekséwki suto wysmarowac
mastem i obsypac maka (jeszcze lepiej wysmarowac olejem, wytozy¢ folig aluminiowg
lub pergaminem i ponownie posmarowac olejem). Wlac ciasto, wyrownac. Wstawic do
nagrzanego piekarnika (170° C); ciasto w tortownicy piec godzine z kwadransem, ciasto
w kekséwkach - 50 minut. Sprobowac patyczkiem, czy wypieczone. Po wyjeciu z
piekarnika ustawi¢ na specjalnej wktadce do wystudzenia, przetozy¢ na talerz, szczelnie
przykryc.

Mozna podawac posypane cukrem pudrem (ale po co?).
wg Joanna Sereinig - przepis z Sieci



mailto:jserei@jagiellonia.krakow.pl
mailto:jserei@jagiellonia.krakow.pl

