Marokanski keksici

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Tijesto:

300 gbrasna

75 gotopljenog putera
1 prstohvatsoli

1 kaSikaprah Secera
110 mlhladne vode
1Zzumance

Fil:

250 gmljevenih oraha, badema, |jesnika, kikirikija...
3-4 kaSkeprah Secera

po ukusucimeta

malouljaili otopljenog putera

Priprema

U originalnom receptu se proprzi kikiriki (300 g), ocisti, paizmiksa sa prah Secerom. Ja sam koristila mljevene
orahe, bademe i ljednike. U blender staviti mljevene oraSaste plodove, prah Secer, cimet i malo uljaili
otopljenog putera (bez putera, ako koristite kikiriki), pa sve izmiksati, tako da se dobije pasta. Sjediniti brasno i
otopljen puter; treba da se dobije mrvicasta struktura. Dodati so, Secer i jaje, umuceno sa vodom. Zamijesiti
tijesto, pa staviti u prozirnu foliju ili vrecicu i ostaviti da"miruje" oko 30 minuta. Tijesto podijeliti dadvadijela
Na pobrasnjenoj radnoj plohi razvaljati tijesto na pravougaoni oblik. 1zrezati krgjeve. Najedan krg staviti
nadjev, oblikovan kao tanak rolat, pa zarolati.



Ostrim noZzem prerezati tijesto, pa spojiti ivice tijesta, tako da se ne odvajaju. Kratko rolati po radnoj povraini.
Rolat od tijesta koso zarezati ostrim nozem.

Zarezati 7 rezova po tijestu, do fila, pa 8. prerezati "rolat" od tijesta. Naisti nacin pripremiti i ostale keksice.
Tako oblikovane, lagano pritisnuti, pa oblikovati formaciju nalik slovu "S". Redati u pleh.

Jednostavnijaverzijaje oblikovan "rolat" jednostavno koso rezati na Zzeljenu velicinu, paredati u pleh.

Ja sam preostalo tijesto (od odrezanih kragjeva) razvaljalau pravougaoni oblik, premazala dzemom od dunja,
zarolalai gekla na parcad.

Peci u pecnici, zagrijanoj na 170 C nekih 20-tak minuta.

Savet

PosluZiti uz g ili kafu!



