	Кекс с яблоками 

	2 яйца 
	

	1 стакан сахара 

	3 ст.л. полные мёда 

	1ч.л. кофе 

	пол-стакана воды 

	50 гр мягкого маргарина или масло 

	2-3 стакана муки 

	1 ч.л. соды 

	1-2 яблока 

	Я замешиваю тесто миксером. Сначала взбиваю яйца с сахаром, добавляю мёд, маргарин и продолжаю взбивать, но чтоб не перебить, а то отделится маргарин. Добавляю растворимый кофе, взбиваю и затем часть муки, соду и остальную муку. Всё хорошо размешиваю до однородной консистенции напоминающую густую сметану. Форму кисточкой чуточку смазываю и выливаю часть теста, режу кусочками яблоко и выливаю остальное тесто. Ставлю в разогретую духовку 180 градусов и выпекаю минут 25-30. Готовый кекс вытягиваю с духовки, накрываю полотенечком на несколько минут и только потом перекидываю на блюдо и горячим посыпаю сахарной пудрой. Пока остывает завариваю чай. 


	Кекс от Вероники К 

	Сейчас дам рецепт, состав малось чудной как может показаться, но кекс получается отличный. Может не совсем кекс, нечто повоздушнее.

	

	2 яйца

	1 полный и 1/4 стакана сахарного песка

	3/4 стакана растительного масла

	

	все смешать миксером

	добавить 

	1 полный и 3/4 ст. муки 

	1 ч.л. растворимого кофе

	3 ст. л. какао

	3/4 стакана воды

	1 пакетик разрыхлителя теста-пакетики разные, 8 грамм. (или неполная чайная ложка соды)

	коньяк по-желанию

	

	смешать, вылить в форму и выпекать до готовности (проверять палкой)

	

	получается шоколадный кекс (ну или пирог если круглый  )

	Очень высокий и как-будто пропитанный изнутри, то есть совсем не сухой. Для бОльшего эффекта верх можно залить глазурью

	50г. маргарина

	1,5 ст. л. какао

	4 ст. л. сахара

	2 ст. л. молока

	все смешать и варить до буль-буль (не кипятить то бишь  )

	

	Еще пробовала делать то же самое, но без какао и кофе. Добавляла корицу. Вкусно и быстро.


	МАЗУРКА 

	

	

	1.5 стакана муки, 2 яйца, 1/2 стакана кефира, 1 стакан сахарного песка (кто не любит сладкий, чуть меньше), 1 ч.л. соды (неполная), 1 ч.л разрыхлителя, 

	1 стакан грецких орехов, 1 стакан изюма, ванилин по желанию. 

	Яйца смешать с сахаром, влить кефир, добавить муку с разрыхлителем и содой, ванилин. Грецкие орехи измельчить. Изюм промыть и обсушить. 

	Добавить в тесто орехи и изюм. Аккуратно перемешать. Форму смазать маслом, вылить тесто и выпекать при температуре 180 градусов С в около 25-30 минут. Проверить на готовность зубочисткой или деревянной палочкой. 


Простой молочный кекс с маком. 

Необходимо: 2 яйца, 1 стак. сахара, 1/2 стак. растительного масла, 1 пакетик ванилина, 2 стак. муки, щепотка соли, 1 ч.ложка разрыхлителя, 1 ст. молока, 3-6 ст. ложки мака. 

Взбить яйца, постепенно добавляя сахар,соль, ванилин, затем молоко и растительное масло. В отдельной посуде смешать муку,разрыхлитель и мак. Добавить во взбитые яйца мучную смесь. Хорошо вымешать. Выложить тесто в форму, смазанную маслом и посыпанную мукой. 

	Кекс с халвой 

	

	200 мл сметаны 

	3 яйца 

	0,5 стана сахара 

	ванилин 

	1 ст. л. сока лимона (или цедра) 

	1 стакан муки 

	пакетик разрыхлителя 

	3 ст. л. коньяка или апельсинового ликёра 

	100 г грецких орехов 

	200 г халвы 

	

	Все ингредиенты смешать и вылить в форму для кекса, печь при температуре 180 градусов 40-45 минут. 

	Оставить кекс в форме минут 15-20, затем аккуратно вынуть. 

	

	Очень ароматный кексик.

	

	


	Кекс к чаю 

	хороший, нужна небольшая форма

	мука - 4 ст.л. 

	крахмал - 4 ст.л. 

	сахар - 4 ст.л. 

	майонез - 200 г 

	яйца - 2 шт. 

	сода - 0,25 ч.л. (я брала разрыхлитель 1 ч.л.) 

	

	Перемешать муку, крахмал и сахар, добавить яйца, майонез и разрыхлитель. Тщательно перемешать. Форму смазать маслом, выпекать при 200 град. 

	

	Я ещё добавила ванилина немного. 

	Ароматнейший кекс из овсянки  

	

	100 гр. маргарина

	1 яйцо

	3/4 стакана сахара

	1 ч.л. корицы

	щепотка соли

	250 мл. кефира (простокваши)

	1 стакан овсяных хлопьев

	1 стакан тёртого чёрствого белого хлеба

	1 стакан муки

	0,5 ч.л. соды (не гасить)

	2-3 с.л. изюма (я делала без него)

	масло для смазывания формы+панировочные сухари

	сахарная пудра


	Яйца взбить с сахаром,добавить растопленный и слегка охлаждённый маргарин,корицу,изюм и затем смешанные с содой муку,овсяные хлопья и тёртый хлеб попеременно с кефиром (простоквашей).

	Форму смазать маслом,посыпать панировочными сухарями,выложить тесто.

	

	Духовку разогреть до 180 градусов.

	Готовый остывший кекс посыпать просеянной через сито сахарной пудрой.


	КЕКС "ВОЛШЕБНЫЙ ЦВЕТОК". 

	

	2 стакана кефира (или жидкой сметаны), 1,5 стакана сахара, 2 стакана манной крупы, 1 ч.л. соды, 2 яйца, 2 стакана муки,щепотку ванилина, 150 г растопленного 

	сливочного масла или маргарина, 1 ч.л. какао. 

	

	Диана выливает в большую миску кефир, добавляет соду. А Диана уже высыпает в миску манную крупу, сахар, разбивает в отдельную посуду яйца и добавляет

	 их в тесто. Хорошенько размешивает тесто, оставляет на полчаса . Манка размягчилась, Диана добавляет муку, ванилин, растопленное и остуженное мамой 

	масло и размешивает тесто еще раз. 

	Отделяем половину теста в другую миску и добавляем в него ложечку какао. Получилось тесто темного цвета - "шоколадное". 

	Теперь начинается самое интересное. В центр смазанной высокой формы со съемными бортами Диана поочередно наливает тесто разного цвета. Начинать надо 

	обязательно с темного теста - так получится красивее. Тесто растекается от центра к краям. 

	Когда все тесто из обеих мисок оказалось в форме, мама берет ножик с острым кончиком и осторожно проводит линии (столько, сколько людей будет за столом) 

	от края формы к центру. Получается цветок. 

	Осторожно, чтобы не испортить рисунок, мама ставит кекс в горячую духовку (180-200 градусов). Минут через сорок кекс будет готов! 

	

	Если очень хочется прослоить кекс кремом, подойдет любой: заварной, сливочный.... Но вкуснее всего получается с фруктовой прослойкой из желе из красной 

	смородины и сметанным кремом (сметану и сахар растереть в равных пропорциях). Ребенку поручим смазать срезы кекса желе и кремом


	КЕКС "ДЕКАБРЬ"

	Пушистый кекс с ароматом мёда и бренди 

	

	100 гр сливочного масла (маргарина) 

	100 гр сахара 

	4 полные столовые ложки мёда 

	100 мл молока 

	2 столовые ложки бренди 

	1 крупное яйцо 

	200 гр муки 

	1 чайная ложка разрыхлителя 

	2 чайные ложки молотого имбиря 

	1 чайная ложка корицы 

	100 гр чернослива (мелко нарезать) 

	сахарная пудра для посыпки готового кекса 

	Форма-кольцо 23 см 

	

	В кастрюльке разогреть масло, мёд и сахар до растворения сахара. Влить бренди (смесь при этом запузырится и начнёт шипеть). Добавить молоко, 

	яйцо и чернослив, размешать. 

	Смешать муку с разрыхлителем, имбирём и корицей, просеять в миску с тестом. Хорошо размешать. Вылить в смазанную маслом форму, выпекать минут 40 

	при температуре 180 С. 

	Вынув кекс из духовке, оставьте его в форме на 10 минут и только потом, поддев ножом по всей окружности, переверните кекс на блюдо. 

	Я поторопилась, и кекс распался на несколько частей. Пришлось вновь сложить его в форме, как пазл, слегка сжав в местах разлома. Через 15 мин я его перевернула - он выглядел вполне прилично.  

	Кекс нам очень понравился, он в меру сладкий, с пряным ароматом


	ТВИДОВЫЙ КЕКС 

	

	100 г шоколада (1 плитка) 

	2,5 стакана муки 

	3/4 чайн ложки соды 

	1 стакан сахара 

	100 г маргарина (растопить) 

	2 яйца 

	1 чайная ложка ванилина 

	250 г сметаны 

	

	Для украшения - крупная шоколадная стружка 

	

	1. Натрите плитку шоколада на крупной тёрке. 

	2. Смешать муку, тёртый шоколад и соду. 

	3. Растереть сахар с яйцами, ванилином, сметаной и маргарином 

	4. Теперь смешать всё вместе, хорошо вымесить. 

	5. Переложить в высокую круглую форму "с дыркой", смазанную маргарином 

	6. Выпекать при180 С около 50 минут. 



	Очень шоколадный вкус получается. Рассыпчатая консистенция, и на разрезе красиво - сам светлый, и рябенькие вкрапления от чуть подтаявших шоколадных стружек.


	КЕКС "СЕКРЕТАРСКИЙ" 

	

	Пекла я его уже 3 раза с разными добавками (с изюмом, с цукатами и с орешками), и всегда получалось отменно. 

	

	2 яйца 

	100 гр сливочного маргарина 

	3/4 чашки сахара 

	3/4 чашки изюма 

	1/2 чашки кефира 

	2 чашки муки 

	1 полная чайная ложка ванильной пудры 

	пакетик (11 гр) разрыхлителя 

	

	Растопить маргарин в микроволновке - не давая растаять окончательно. 

	Растереть маргарин с сахаром и яйцами. Добавить кефир и изюм, перемешать. 

	Форму (я пеку в прямоугольной форме, 25х8х10 см) смазать маргарином и присыпать через ситечко манкой. Излишки манки стряхнуть, перевернув форму. 

	Это нужно для того, чтобы кекс поднялся равномерно, а не соскальзывал по стеночкам формы вниз. 

	Выпекать при 180 С около 50 мин. За 10 мин до готовности я снижаю температуру до 100 С и включаю нижний обдув. 

	Проверьте, пропёкся ли кекс, деревянной шпажечкой. 

	Оставьте готовый кекс на 10 мин в форме, а потом переверните на поднос. Посыпьте сахарной пудрой. Приятного аппетита!


Творожный кекс
	Делюсь рецептом кекса, который и из просроченного творога вкусным выходит, а уж из свежего! 

	ПАчка творога, пачка размягченного при комнатной температуре маргарина, одно яйцо, стакан сахарного песка, два стакана муки, 1/2 чайной ложки соды, 

	ванилин, изюм (или цукаты, или иные добавки). Все это перемешивается в миске и выпекается около 45 минут при температуре около 200 градусов. У нас это самая любимая выпечка - быстро и вкусно 

	Достигать идеально однородной массы не нужно, чем небрежнее смешано это тесто, тем воздушнее оно получается. Только творог желательно хорошо вмешать, 

	чтобы грубых комочков не было. 

	

	я:

	Делала всё по рецепту. Мешала вначале венчиком - яйца, сахар,творог и соду. Потом добавила маргарин, при этом прибегла к помощи картофелемялки. При добавлении муки перешла на вилку. Тесто получается очень густое


	Кекс с начинкой 

	

	2 яица 

	по 2\3 ст. раст.масла и кефира 

	пол ст сахара 

	2 ст. муки 

	разрыхлитель 1 пачка - 10 гр. 

	ваниль и изюм. 

	варенье 5 ст.л. с 1 ст.л. крахмала или пудинга не растворимого 

	

	Разбить яица и смешать с сахаром ,кефиром,маслом и ванилем.Ввести муку смешаную с разрыхлителем. Изюм посыпать 1 ст.л. муки и добавить в тесто. Варенье смешать с крахмалом.

	В смазаную форму для кекса положить меньше половины теста,сделать небольшое углубление и выложить в середину варенье,осторожно,чтьбы не попало на стенки формы.Сверху оставшееся тесто. Печь при температуре 180 градусов 40-60 мин.до сухой палочки

	очень вкусный!

	можно и без начинки вполне есть

	Кекс из овсяных хлопьев с курагой

	

	Состав

	1 стакан овсяных хлопьев "Геркулес", 1 стакан кефира, 2 яйца, 4 ст ложки пшеничных отрубей, 0,5 стакана сахара, 2/3 стакана муки, 0,5 ч ложки соли, 0,5 ч ложки соды, 2 ч ложки разрыхлителя, 3 ст ложки растительного масла

	

	Курагу вымыть, залить кипятком и когда она станет мягкой, обсушить (или хорошо слить) и порезать на кусочки. Обвалять в муке (~2 ст ложки), в этом случае курага более равномерно распределится по тесту, а не осядет на дно.

	Геркулес залить кефиром и дать постоять минут 30-45. 

	В геркулесовую смесь положить яйца, сахар, соль, соду, разрыхлитель и растительное масло. Хорошо размешать ложкой. Добавить муку и отруби. Вмешать курагу.

	Тесто вылить в смазанную и припорошенную мукой форму.

	

	Форму сверху затянуть фольгой. Поставить в разогретую до t=200°C духовку на 40 минут. Фольгу снять, огонь прибавить и допекать до зарумянивания поверхности.



	Я брала хлопья из 4 зерновых с отрубями (которые варятся 3 мин) и добавляла 4 ст.л. Геркулеса.Вместо кураги я добавляла изюм и цукаты. Форму силиконовую смазала немного маслом, но фольгой не накрывала. Все пропеклось, ничего не горело.


	Кекс из книги Аллы Будницкой "Вкусные воспоминания" 

	7 ст.л. блинной муки 

	5 ст.л. сахара 

	2 яйца 

	200 г изюма 

	200 г грецких орехов 

	

	Смешать муку с сахаром и яйцами, добавить ошпаренный изюм и мелко нарубленные грецкие орехи. Всё перемешать. Смазать форму маслом. Поставить в горячую духовку, выпекать до готовности минут 20. 

	

	Мои комментарии: 

	Орехи не добавляла. Муку и сахар отмеряла столовыми ложками с небольшой горкой. Тесто получается достаточно густое. Пекла при 200 град. до сухой лучинки. 

	Быстро и вкусно! 


	Кокосовый кекс 

	

	Для теста: 250г. пшеничной муки, 2ч.л.(без горки) разрыхлителя, 150г. сахара, 1щепотка соли, 3 яйца, 150г. растопленного и охлажденного масла или маргарина, 150 мл. молока, 100г. кокосовой стружки. 

	Для посыпки: сахарная пудра 

	

	1. Смешать муку с разрыхлителем, просеять в закрывающийся сосуд (3л), перемешать с сахаром и солью. Добавить яйца, масло(маргарин) и молоко. Сосуд плотно закрыть крышкой и несколько раз в течении 15-30 секунд встряхнуть, чтобы все компоненты соединились. Добавить кокосовую стружку, все тщательно перемешать венчиком или ложкой 

	2. Тесто выложить в смазанную и присыпанную форму для кекса (d=22см.) Выпекать при 180С около 45 минут. Кекс оставить в форме примерно на 10 минут, затем перевернуть на решетку, остудить. Посыпать сахарной пудрой. 

	Совет: вместо кокосовой стружки можно взять то же количество измельченных лесных орехов или молотого миндаля. Сбрызнуть кекс растопленным шоколадом. 

	метод встряхивания еще не освоила, поэтому все тщательно перемешивала в указанной последовательности венчиком. У меня кекс не очень высокий, т.к. форма 24 см. Вкусный, рассыпчатый кекс, для любителей кокоса рекомендую! Очень быстрое приготовление. 10-15 минут на замес и в духовку. 


	Простой кексик. 

	

	1 яицо 

	1 ст. сахара 

	3\4 ст. кефира 

	1\4 ст.раст.масла 

	0.5ч.л. соды 

	сок и цедра 1 лимона 

	1.5-2 ст. муки 

	

	изюм,шок. чипсы,орехи 

	

	Смешать в той последовательности продукты,как они написаны.Тесто не должно быть густым.Печь при 180 градусов,30 мин или до готовности.Проверяем сухой палочкой.


	Шоколадный кекс 


	В кастрюле растопить 200 гр маргарина или сливочного масла. Добавить 4 ст.лож. какао, 1,5 стакана сахара, 1/2 стакана молока. Все перемешать вскипятить и остудить. Несколько ложек этой массы отлить для поливки кекса. В отсавшуююся массу добавить 2 стакана муки, 0,5 ч.лож. гашеной соды, 4 яйца (можно добавить ванилин, орехи, изюм..но и без них хорошо). Выпекать в форме для кекса. Готовый полить шоколадной смесью, ранее отлитой. 


	Кекс с фруктами



	2 яйца, 100 гр. растопленного масла (доводилось класть и сливочное масло, и маргарин, и растительное), 1 стакан сахара, 1 стакан чего-нибудь жидкого кисломолочного (простокваши, кефира, йогурта и т.п.), 2 стакана муки, чайная ложка разрыхлителя, щепотка соли. Все взбить-размешать и в духовку, пока не испечется (проверка лучинкой). 

	Вся фишка в том, что можно менять вкус в зависимости от того, какой кисломолочный продукт вы берете (клала и фруктовый йогурт, и творог, смешанный с молоком). Плюс всевозможные "наполнители" - яблоки, сливы, персики, прочие фрукты-ягоды, какао орешки, специи (вроде корицы, кардамона или имбиря), как фантазия повернется. 

	В данном случае - персики, чуть припорошила сахаром сверху, а также кедровые орешки. Вкусно! 

	P.S. стаканы у меня - 250 мл. 


	Кекс из журнала «Работница» 

	

	200г. масла или маргарина 

	2 ст. муки 

	1/2 ст. молока 

	1+1/2 ст. сахара 

	4 ст.ложки какао 

	4 яйца 

	Разрыхлитель - 2ч.л. (пекарский порошок) 

	Орехи, сухофрукты - по желанию 

	

	Масло, молоко и сахар положить в кастрюльку, всё вскипятить, остудить. В остывшую смесь добавить яйца, муку, разрыхлитель и любимые орехи и сухофрукты. 

	Выпекать минут 40 при температуре ( но точно не знаю, делаю на глаз) 180 - 200 градусов. Готовность проверять лезвием ножа, но оно не должно быть совершенно сухим, 

	чуууть-чуууть мокроватый кекс особенно вкусный и такой .... трюфельный, что ли. Готовый кекс перевернуть, полить слегка - чем нравится 

	(коньяк, бренди, миндальная эссенция или лимонный сок - сюда всё идёт) и покрыть глазурью - сахарной или шоколадной или просто посыпать сахарной пудрой. 


	Яблочный кекс с шоколадом. 

	

	Стакан-250 мл 

	

	2 ст.муки 

	1 пачка разрыxлителя(10 г) 

	1 ст.раст.масла (можно спокойно взять 2/3 стакана) 

	1 ст.коричневого саxара 

	1 ст.шоколадныx "чипс"(или 100-120 г поломанного на маленькие кусочки шоколада) 

	3 яйца 

	4 яблока очишенныx и порезанныx на кубики 

	2 ч.ложки ванильной ессенции 

	2 ч.ложки молотой корицы 

	1/2 ст.грецкиx ореxов(крупно нарезанныx) 

	

	1.В миске,добавляя поочередно,смешиваем все ингредиенты. 

	2.Выкладываем в форму и выпекаем 40 мин или до суxой зубочистки. 

	


	Простой рецептик пирога:



	2 яйца, 1 ст. кефира, 1 ст. сахара, 2 ст. блинной муки и чуть соды. Перемешать и в духовку до готовности. Очень хорошо промазать каким-нить кислым, идеально желе из красной смородины. 


	Кекс простой 

	200г маргарина- растопить, 1 стакан сахара, 1 стакан кефира, 2 яйца, 1 стакан блинной муки, 1 стакан простой муки, изюм по вкусу

	Смешать всё, кроме изюма и хорошо размешать веселкой. Добавить изюм и ещё раз перемешать. Разлить по формам, заполняя на 2/3 формы, т. к. кексы здорово поднимаются. Выпекать до румяности и до того, пока лучинка, воткнутая в кекс в серединке не будет абсолютно сухой. Время от 30 минут до часа в зависимости от размера формы.

	Можно выпекать в одной большой кексовой форме. 


	СМЕТАННЫЕ КЕКСЫ С ИЗЮМОМ 

	

	4 средних яйца 

	2/3 стакана сахара 

	0,5 стакана сметаны (~120г) 

	4 ст. л. растительного масла 

	~2 стакана муки (~240 гр) 

	полная чайная ложка разрыхлителя 

	2/3 стакана изюма 

	ванилин (я всегда ещё и свеженатёртую цедру лимона кладу) 

	сахарная пудра для посыпки 

	

	Все ингредиенты смешать, получим довольно густое тесто. Формочки (или углубления на листах для выпечки кексов) слегка смазать маслом и обсыпать мукой. 

	

	Тесто налить на 2/3 высоты формочек. Выпекать при 180 С, проверяя лучинкой на готовность. Я в конце выпечки включаю верхний фен (но это у меня духовка такая странная). 

	Оставить кексики минут на 5 в формах, потом вынуть, остудить на решётке, через ситечко посыпать сахарной пудрой. 


Кекс "Коронный"- всегда бесподобно получается. 

200-210 грамм масла; 4 яйца; 1 стакан сахара; 1 пакетик ванильного сахара; 250 грамм муки; пол-пакетика разрыхлителя; немного изюма, кураги, нарезанной кусочками, грамм 50-70 мелко нарубленных грецких орехов.

 Масло размягчить в ковшике. Взбить яйца с сахаром и ванильным сахаром. Взбивать как следует, минут 15, не лениться. Затем вылить туда масло, размешать и потихоньку всыпать муку с разрыхлителем, не переставая помешивать. Все хорошенько размешать и добавить курагу, изюм и орехи. Форму для кекса смазать маслом, выложить туда тесто и поставить в предварительно разогретую до 160 градусов духовку. В моей духовке кекс печется 1 час- 1 час 15 минут. Готовность проверить зубочисткой. Когда испечется, можно покрыть глазурью (2-3 ст.ложки сахарной пудры на 1 ст.ложку воды), и посыпать украшением для выпечки.  

	вместо масла положила "Пышку". вкусней намного! Я тут еще открытие сделала... кладу 4 яйца+1 желток, тесто делю ( как всегда на 2 части) , в одну положила тертую цедру с апельсина и мармелад, а во вторую миндаль, вяленую клюкву и шоколадные чипсы. И вот в чем секрет....сверху я хорошо смазываю белком и щедро посыпаю коричневым сахаром и в духовку. Лен, какая КОРОЧКА ПОЛУЧАЕТСЯ!!!! Попробуй обязательно! Смолола пудру с ванилином и сверху щедро посыпала. МЕЧТА!!!! 

	

	 в тесто добавила 2, 5 ст. ложки мака + ромовую эссенцию+ вяленую клюкву. 

	

	курагу с субботы с утра замочила в коньяке, тесто , как всегда на 2 части: в одну: коньяк вместе с курагой, в другую белую кокосовую стружку и шоколад, верх белок+коричневый сахар. 

	

	 Сделала с курагой, изюмом, чуть лимонной цедры и сока!!! 



	с орешками, изюмом, курагой 

	

	, только масло не топила, а положила очень размягченное, сахара 3/4 стакана и в тесто положила изюм, грецкие орехи, немного лимонной цедры и столовую ложку коньяка. Коньяк добавила только потому, что тесто мне показалось густоватым, видимо, из-за того, что я сливочное масло не растопила. Пекла в силиконовой кексовой форме около 50 минут. Кекс очень поднялся. Тесто внутри нежное, воздушное, а сверху тонкая, невероятно вкусная, таящая корочка. Мммм..


	ЯБЛОЧНЫЕ МАФФИНЫ С ОРЕХАМИ И КОРИЦЕЙ 

	

	На 12 маффинов 

	1 1/2 стакана (210 г) муки 

	2 ч. л. разрыхлителя 

	1/2 стакана (100 г) сахара 

	1/4 ч. л. соли 

	1/2 ч. л. корицы 

	1 яйцо 

	1/2 стакана молока 

	1/4 стакана растительного масла 

	1 яблоко  тереть на мелкой терке

	1/2 стакана рубленых орехов (грецких или пекан)  можно не добавлять

	

	Духовку нагреть до 180 градусов. Смазать маслом углубления формы для 12 маффинов. 

	В большой миске перемешать муку, разрыхлитель, сахар, соль, корицу и орехи. 

	В другой миске смешать яйца, растительное масло и молоко. Добавить натертое на терке яблоко. Содержимое этой миски соединить с сухими компонентами. 

	Медленно перемешивать ложкой только до тех пор, пока не образуется комковатое тесто. 

	Распределить тесто по формочкам и выпекать маффины около 20 минут, пока они не станут пышными и румяными (зубочистка, воткнутая в центр, выйдет чистой). 


	Банановые маффинсы.(рeцeпт Елинор Рабин) 

	Да,бананы можно заменить на манго,персики и т.д 

	А сметану на йогурт. 

	

	100 гр масла 

	1 ст саxара 

	2 яйца 

	1 бан(200 гр)сметаны  (брала кефир)

	1 ст размятыx вилкой бананов(2-3 средниx банана) 

	1+1/2 ст муки 

	1 ч.ложечка ванильной ессенции 

	1 ч.ложка соды 

	100 гр рублен.грецкиx ореxов 

	

	Дуxовка 180 гр 

	1.немного взбить в миксере масло с саxаром.По одному добавить яйца. 

	2.соду смешать со сметаной и добавить в маслянно-яйчную массу,затем добавляем бананы,муку,ваниль.Xорошо перемешиваем и добавляем ореxи.Немного перемешать. 

	Наполнить формочки на 2/3 и выпекать в дуxовке 20 мин.Не пересушить. 

	Вынуть из дуxовки,дать остыть 

	Маффинсы можно замораживать.Потом просто вынуть и подержать при комнатнй температуре или разогреть в микро. 


	Кексы с малиной и черникой 

	

	100 гр. маргарина, 200 г. сметаны, 1 яйцо, 2 ст. муки, 200 гр. сахара, 1,5 ч.л. разрыхлителя. 

	

	Маргарин растопить до комнатной температуры. Смешать все ингридиенты. Добавить 1 ст. черники (1 ст. малины). Все опять перемешать. 

	Формочки хорошо смазать маргарином. Выложить тесто в формочку на 2/3. 

	Поставить в разогретую до 180 С и выпекать 15 - 20 мин. 

	

	Мои замечания: 

	1. У меня не было сметаны и я взяла кислый кефир, добавила 1 ч.л. крахмала 

	2. Вместо черники и малины взяла красную смородину. 

	3. Сделала не много кексиков (неохота было возиться), а один большой кекс. 

	4. Пекла сначала при 200 С. После того как края схватились, убавила до 150 С. 

	

	Результат: 

	Получился очень, очень легкий и воздушный кекс, тесто все пропеклось, а красная смородина дала ту самую нужную кислинку. 

	Правда ягоды опустились вниз, но от этого кекс не проигрывает, а даже, мне кажется, наоборот. 

	Получилось очень здорово!!! Рекомендую!!!  

	

	И еще, прочитала один совет на счет приготовления кексов - может кому пригодится: 

	

	Чтобы кексы получились воздушными, постарайтесь замешивать тесто как можно меньше. 

	Инградиенты должны едва соединяться, 

	НЕ СТАРАЙТЕСЬ добиться идеально гладкого теста, 

	раскладывайте его по формочкам, пока оно еще бугристое. 


	Кекс йогуртовый

	1 стаканчик йогурта (любого) (его не выбрасываем, так как им отмеряем остальные составляющие пирога) + 1 стаканчик подсолнечного масла + 2 йогуртовых стакана сахара, 3 яйца, 3 стаканчика муки, о.5 пакетика пекарского порошка (можно соды, наверное). Смазали форму, в духовку с температурой 200 градусов на 30-35 минут. 

	

	шоколадно-вишневый кекс- банку отцеженной вишни (грам 400), 4 ст л хорошего какао, миндальную эссенцию, Ликер Амаретто. 

	

	Двойной шоколадный-4 ст л какао, 100 шоколадных чипсов, ром или ванильный или шоколадный ликер. С амаретто тоже очень хорошо. 

	

	С грушами и шоколадом - шоколадный кекс (4 ст л какао). Груши порезать на кубики, приготовить светлую карамель, опустить с горячую карамель груши и, продолжая подогревать, дождаться момент, пока груши не пустят сок. Тогда выключить, остудить, отцедить, вмешать в тесто. 

	

	Шоколадные кексы немного недопекаю. Внещний вид проигрывает, серединка кекса проваливается, но вкус ОЧЕНЬ выигрывает. Кусочек влажного шоколадного кекса значительно более шоколаден на вкус, чем хорошо пропеченный. 

	Шоколадные кексы обычно пеку с темным сахаром. 


	КЕКСИКИ С ЯБЛОКАМИ 

	2 ст.муки 

	2 ч.л. пекарского порошка+1/2 ч.л.соды 

	1 1/2 ч.л. корицы 

	2 средних яблока, мелко порезанных 

	1 яйцо 

	3/4 ст. сахара 

	80 мл раст.масла 

	немного ванили 

	1 1/4 ст. кефира или кислого молока 

	Смешать муку, пекарский порошок, соду, корицу и яблоки. В другой миске смешать яйцо с сахаром, добавить раст. масло и пахту, ваниль. Затем всыпать все сухие компоненты и недолго перемешать. Заполнить в формочки на 3/4. Выпекать 20-25 мин. 



	БАНАНОВО-ШОКОЛАДНЫЕ КЕКСЫ 

	На 12 штук. 

	200гр муки 

	2 ч ложки порошка для выпечки 

	1/2 чайной ложки соды 

	1/4 чайной ложки корицы 

	3 ст ложки порошка какао 

	1 яйцо 

	175 гр сахара 

	0,1 л нейтрального раст масла 

	0,125 л пахты(кефир, йогурт) 

	3 спелых банана средней величины 

	200 гр шоколадной глазури(шоколада)Муку просеять в миску и тщательно её перемешать с порошком для выпечки, содой, какао, корицей. Яйцо взбить в просторной миске. Добавить сахар, раст масло, пахту(кефир, йогурт).Всё хорошо перемешать. Бананы очистить, размять их вилкой и добавить получившееся пюре в яичную массу, взбить её миксером. В заключении добавить мучную смесь и аккуратно перемешать. Духовку разогреть заранее до180 гр. Тесто разложить в формочки смазанные маслом и выпекать 20-25 мин. Готовность проверить лучинкой. Если она сухая кексы готовы. Остывшие кексы покрыть глазурью, по желанию можно украсить мелкими цветными конфетками 

	

	Очень вкусные,сочные и долго не черствеют. 


	КЕКСИКИ ИЗ ТВОРОЖНОЙ МАССЫ  

	

	* 200 г маргарина

	* 2 яйца

	* 250 г творожной массы (с изюмом или курагой)

	* 1 стакан сахара

	* 2 стакана муки

	* 0, 5 ч. л. соды (не гасить)

	

	Маргарин растопить, остудить.

	Яйца взбить с сахаром в густую пену, добавить творожную массу, растопленный маргарин, соду и просеянную муку.

	Всe хорошенько перемешать.

	Форму для кексов смазать растительным маслом, выложить в них тесто. Тесто получится густоватым, поэтому сверху тесто разгладить мокрыми руками.

	

	Духовку разогреть до 180 градусов, поместить форму с тестом в духовку на решотке на средний уровень.

	Выпекать 20 -25 минут.

	Готовность проверить с помощью зубочистки.

	Остывшие кексы посыпать сахарной пудрой.


