Keksici od dunje

tezina: srednje

za: 12 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

100 gmasti

100 gmargarina

140 gSecera

ljge

100 mljogurta

550 ghrasna

1 kesicavanilin Secera

2 kaSicicepraska za pecivo

Zafil:

2dunje

50 gmlevenih lednika

1 kaSicicacimeta

1 kasikamlevenog keksa
3 kasike Secera

Priprema

Umutiti margarin i mast, pa dodati Secer, jgjei jogurt. 1zjednaciti masu, a zatim sipati bradno, prasak za pecivo i
vanil Secer.



Zamesiti glatko testo, uviti gau plasticnu foliju i ostaviti 30 minuta u frizideru.

Oljustiti dunje, teih rendati krupno narende, posuti Secerom i cimetom, a zatim dodati mlevene lednike i keks,
pa sve lepo izjednaciti.

Testo podeliti na 6 loptica pa svaku razviti u krug precnika oko 18 cm.

Svaki krug podeliti na po 6 trouglova, pa svaki trougao zaseci 2 puta uz isecenu ivicu, stim da se ne isece do
kraja.

Na sredini trougla staviti fil po duzini, pa preklopiti sajedne strane jednu trecinu testa preko fila, a zatim
preklopiti drugom trecinom testa.

Pripremljene keksice staviti u pleh oblozen pak-papirom. Peci na 180 stepeni oko 15 minuta.

Pecene keksice posipati Secerom u prahu.

Savet



