Fini puter-keks sa suvim kajsijama

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Suvoili kandirano voce:

¢ 80 gsuvih kagjsijaili kandiranog voca

_|
4

125 gputera

110 gSecera

ljgje

1 kasicicaekstrakta vanile
200 gmekog brasnatip 400
prstohvatsoli

1 kaSicicapraska za pecivo

Priprema

Od navedenih meraizaci ce 40 - 50 keksica. Ovo je vrstatesta koje moradaodiezi u frizideru da bi se steglo, da
bismo mogli da ga secemo na kriske i pecemo keksice. Prosgjati izmereno bradno u ciniju. Dodati so i prasak za
pecivo, paizmesati. Dodati sitno iseckane suve kajsije, koje cemo izmeSati s braSnom. Kgjsije su lepljive, paje
potrebno daih uvaljamo u brasno i natg nacin razdvojimo komadice. U drugoj ciniji mikserom umultiti
omek&ali puter (sobne temperature), pa dodati Secer i mutiti nekoliko minuta. Dodati jaje (sobne temperature) i
ekstrakt vanile, pamutiti dok se sastojci dobro ne siedine, a smesa postane buava. Spatulom skinuti smesu sa
oboda cinije i mutiti joS par minuta. Dodati braSno pomeSano s kajsijama u smesu od putera, pa dobro izmesati
kasikom, ili rukom kao kad mesimo testo. Ako je potrebno, dodati joS malo brasna da se testo ne bi lepilo na
stranicu cinijei nase prste.



Pripremiti pek-papir ili plasticnu foliju za umotavanje testa. Prebaciti testo iz cinije na hartijuili foliju, pa
oblikovati rolnu duzine oko 25 cm, koju mozemo fino zaokruziti da bismo imali okrugle keksove, ili napraviti
pravougaonik dabi keksi bili cetvrtasti. Pomoci se dvema kuhinjskim dascicama, da bi stranice bile pravilnije
oblikovane. Umotati testo i staviti u zamrzivac za neku drugu priliku, ili u frizider najmanje 4 sata, ako cemo
keks peci odmah. Ipak, iz licnog iskustva predlazem datesto prenoci u frizideru. Pripremiti pleh od Sporeta i
postaviti hartiju. Ukljuciti rernu da se greje na 175° C. Ostrim, ravnim noZem seci kriske debljine 5 mm i
pljostimice ih redjati na pleh s malim razmakom. Peci kekse 8-10 minuta, ili dok ivice lagano ne porumene.
Stalno nadgledati proces pecenjajer su keksici vrlo tanki i lako mogu da pregore. 1zvaditi pleh iz rernei ostaviti
kekse na plehu dok se ne ohlade.

Savet

Umereno slatki keksi Zivopisnog izgleda, spolja hrskavi, iznutra puterasti i puni seckanih suvih kajsija. Ovakvi
recepti su zahvalni jer testo mozemo zamrznuti i po potrebi isel i ispei koliko nam je potrebno keksia, ili
pripremiti ranije u odnosu na neki dogadjaj - praznik ili okupljanje.



