Prhki keksici sjabukama

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

e 250 gbrasna

100 gprah Secera
27umanceta

1 kaSicicaekstrat vanile
1 prstohvatsoli

120 g margarina

Zapunjenje

3jabuke

60 gZutog Secera

40 gmargarina

4 kaSikemarmelada od kajsija
po potr ebicimet

po potrebisok od limuna

Priprema

Hladni margarin izrendajte kao jabuku, dodajte u brasno zajedno sa vanilom, izmrvite rukama dok ne dobijete
zrnastu masu. Dodajte zumanca, i Secer i brzo umesite glatku masu (nemojte previse mesiti da toplina ruku ne bi
otopilamargarin), uvite u foliju i drzite u frizideru oko sat vremena.

Jabuke ocistite i nasecite na komadice, stavite u plitku Serpu, poprskajte sokom od limuna (da ne pocrne),



dodajte margarin, ravne kaSike marmelade od kajsija (ja sam stavila pekmez), Secer i cimet i kuvajte nanizoj
temperaturi dok jabuke ne omeksaju (treba da bude gusto bez tecnosti). Ostaviti ih da se ohlade.

Razvucite tanju koru od ranije uradjenog testai secite okrugle oblike. Na polovinu dobijenih kruZica premazite
cetkicom (lagano ulupano) belance, stavite u sredinu fil od jabuka, poklopite drugom polovinom na kojima ste
modlicama vadili razlicite oblike i lagano pritisnite ivice kekSica. Reati na pleh sa pek papirom i peci na 180C

da ostanu beli. Ohlaene posuti prah Secerom.

Savet

Na gornjim kruziima ne moraju se modlicama vaditi oblici, dovoljno je pre peenjasvaki od gore zasel do jabuka
oStrim noziem na par mesta. Od ove mere dobiju se 32 keksia.



