
Κέικ βανίλιας, 
το κλασσικό αλλά υγιεινό

Υλικά: 
• 200γρ λιωμένο (σε θερμοκρασία δωματίου) λάδι 
καρύδας

• 100γρ ζάχαρη καρύδας
• 150γρ ακατέργαστη ζάχαρη ζαχαροκάλαμου
• 4 μέτρια αυγά
• 1 κ.γ. ξύσμα ακέρωτου βιολογικού πορτοκαλιού
• 30γρ γάλα καρύδας (όχι κονσέρβα)
• 4-5 σταγόνες αιθέριο έλαιο βανίλιας ή 1,5 κ.γ. 
σποράκια φυσικής βανίλιας

•  350γρ αλεύρι ντίνκελ ολικής
• 3 κ.γ. baking powder
• 1 κ.γ. σόδα χωρίς αλουμίνιο
• 1 πρέζα θαλασσινό αλάτι

Εκτέλεση:
1. Χτυπήστε το λάδι με τις ζάχαρες καλά, προσέξτε το λάδι να είναι λιωμένο μεν όχι ζεστό δε για να μη 
μαγειρευτούν τα αυγά που θα βάλετε στη συνέχεια.

2. Προσθέστε τα αυγά, ένα ένα, και χτυπήστε καλά να αφρατέψει το μείγμα.
3. Προσθέστε το ξύσμα πορτοκαλιού, το γάλα, το μηλόξυδο και  το αιθέριο έλαιο βανίλιας (αν βάλετε τα 
σποράκια βανίλιας παρακάτω).

4. Ανακατέψτε όλα τα στεγνά υλικά σε ένα μπωλ.
5. Προσθέστε τα στεγνά στα υγρά και χτυπήστε με το μίξερ.
6. Βάλτε το μείγμα σε μία φόρμα 27εκ με αντικολλητικό χαρτί στον πάτο (όχι  στα πλαϊνά) και ψήστε 
προθερμασμένο φούρνο στους 160 βαθμούς με αέρα για 40-45 λεπτά ανάλογα με το φούρνο μέχρι 
μία οδοντογλυφίδα να βγαίνει καθαρή. 

7. Ξερφορμάρετε αφού κρυώσει και πασπαλίστε από πάνω ακατέργαστη άχνη ζάχαρη αν θέλετε.
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