Bozicni mirisni keksici

&y
tezina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

300 gbrasna

100 gomeksalog putera
ljge

100 gSecera

1 vanilin Secer

1 kesicapraska za pecivo
1 kaSicicacimeta

2 kasSicicemlevenog umbira
5zdrobljenih klincica

4 kaSicicemeda

3-4 kaSikekakaoa

Zadekoraciju:

e 2belanca

e 350 gSecera u prahu

¢ 1 kasikalimunovog soka
¢ bojezatortei kolace

Priprema



Sve sastojke za testo redom staviti u posudu i mesiti rukom da se sve lepo poveze i dobije glatko testo. Dobijeno
testo prekriti providnom folijom i ostaviti natoplom da nadoe, oko 30 minuta do 1h. Nakon toga ga razvaljati
oklagijom i vaditi keksice kalupima raznih oblika.

Kekse stavljati na pleh oblozen papirom za pecenjei peci ih na 160-180'C oko 10-15 minuta (zavisi od rerne,
paZite davam neizgore jer im ne treba mnogo). Pecene keksice izvaditi i odmah sa papirom svuci narestku da
se hlade.

Zadekoraciju umutiti belanca u cvrst sneg pa dodati Secer i limunov sok. Mutiti sve dok se ne dobije lepa,
glatka masa. Po zelji odvojiti u nekoliko posudica pa obojiti raznim bojama (ai ne mora, moze i samo bela
masa). Sipati smesu u poslasticarsku vrecu, ili obicnu kojoj samo malo odsecemo vrh i dekoriSemo keksice, koji
su skroz hladni. Ostaviti ih nggmanje 1 dan da se osuSe na sobnoj temperaturi, nakon cega su spremni za
pakovanjei darivanjeili jednostavno uzivanje u njimauz cgj ;) Prijatno :)

Savet



