KOHERSEN

= Chlebek daktylowy

TD 2 porcje 1 godz 30 min

Sktadniki

m 300 g suszonych daktyli namoczonych we m tyzeczka mielonego cynamonu
wrzatku (suszone daktyle zala¢ wrzatkiem i m 4 tyzki naturalnego kakao
pozostawi¢ na 30 minut) m szczypta soli

m 3jaja

m 2 tyzki brazowego cukru

m 70 mloleju

m 200 g przesianej maki pszennej

m tyzeczka proszku do pieczenia

Przygotowanie

Namoczone daktyle odsgczy¢ z nadmiaru wody, umiesci¢ w naczyniu gtéwnym robota i zmiksowac

@308 A‘S

Zmiksowane daktyle przetozy¢ do innego naczynia

Do naczynia wbic¢ 3 jajka, doda¢ cukier, szczypte soli - zatozy¢ motylek i utrze¢

@ 4min. A‘ 5

Ponownie wigczy¢ te same parametry, w miedzyczasie podczas miksowania dolewac przez otwor - olej

Mase przetozyé¢ do zmiksowanych wczesniej daktyli, doda¢ przesiang make oraz pozostate sktadniki i catos¢ delikatnie wymieszaé
szpatutka, aby wszystko byto idealnie wymieszane

Mase przetozy¢ do matej formy (keksdwki wysmarowanej mastem) i piec w temperaturze 170 stopni przez 40 minut

www.kohersen.pl



