Keks sa cokoladom

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Zasvetlo testo:

150 gbrasna

na vrh noza praska za pecivo
75 gSecera u prahu

1 Zumance

75 gputera

50 gcokolade

Zasvetlotesto:

150 gbrasna

na vrh nozapraska za pecivo
75 gSecera u prahu
1Zumance

75 gputera

1narandza - rendana kora

1 kaSikaekstrata od narandze

Zaposipanje:

¢ 2 kaSikekokosovog brasna

Priprema



Priprematamnog testa: Brasno, Secer u prahu, praSak za pecivo pomeSati. OmekSali puter i rendanu cokoladu
gediniti mikserom, dodati zumance, umuititi i lagano u to dodati brasno, Secer u prahu i prasak za pecivo. Sve
fino geiniti i uviti u pvcfolijiui ostaviti 2 sata u frizider. Priprema svetlog testa: Brasno, Secer u prahu, prasak
za pecivo pomeSati. OmekSali puter, Zumance, ekstrat narandze i rendanu koricu narandze gediniti mikserom,
pa u to dodati brasno, Secer u prahu i praSak za pecivo. Umesiti testo geiniti i uviti u pvc foliju i ostaviti 2 satau
frizider. Svetlo testo podeliti nadva delai oblikovati dvavaljka od prilike iste debljinei duzine. Tamno testo
podeliti nadvaistadelapaih razviti tanko. Narazvijeno tamno testo staviti svetli valjak i uviti u rolat. Sve fino
posuti sa kokosovim braSnom i ostaviti u frizider na 60 minuta. Rernu zagrejati na 150 stepeni. Tepsiju obloZziti
papirom za pecenje. Iseci kruZice sloZiti ih u tepsiju i peci 10 minuta. Prijatno.

Savet

Keksii su odlini i mogu dugo da stoje.



