Puter keksici — 4 vrste

Potrebni sastojci:

-250 g maslaca (sobne temperature)
-170 g Secera u prahu

-1 vrecica Dr. Oetker Finesse arome
Bourbon vanilije

-2 vrecice Dr. Oetker Vanilin $ecera
-2 zumanca (L veli¢ina)

-400 g brasna (meko, glatko)

Jos potrebno:

-50 g mljevenih pistacija + 2,3 kaSike ulja,
malo bjelanjka i pistacije za valjanje
keksica

-70 g pecenih mljevenih lieSnjaka + 2,3
kaSike ulja

-5 g Dr. Oetker kakaoa za kolace + 2-3
kasike ulja, + mileram po potrebi za Spric
keksice

Za punjenje:

-Dzem od malina ili kajsija
-nutela

-krem od pistacija

-Seéer u prahu za posipanje keksi¢a

N Priprema:

Izmiksati maslac sobne temperature sa Se¢erom u prahu, Zumancima, vanilin
Secerom i aromom bourbon vanilije. Dodati prosijano brasno i umijesiti.

Podijeliti na 4 jednaka dijela.

U jedan dio dodati mljevene pistacije i 2, 3 kaSike ulja i umijesiti tako da
dobijete smjesu koja nije ni precvrsta ni prmekana.

U drugi dio dodati mljevene pecene ljeSnjake i 2,3 kaSike ulja i umijesiti.

U tre¢i dio dodati kakao pomijeSan sa uljem, a ako Cete raditi Spric keksice od
ove smjese onda dodati i malo milerama tako da se smjesa moze protisnuti
kroz vreCicu za ukradavanje sa zvjezdastim nastavkom.

Cetvrti dio ostaviti u izvornoj — vanilija verziji.

Od smjese sa pistacijama formirati kuglice tezine 20 g i drSkom kuhace na
sredini napraviti udubljenje. Keks premazati sa malo bjelanjka i uvaljati u
mljevene pistacije.

Od smjese sa ljeSnjacima takode formirati kuglice teZine 20 g i na isti nacin
napraviti udubljenje.

Kakao smjesu direktno istiskati na pek papir pomocu plastiéne vreCice za
ukraSavanje i zvjezdastog nastavka. Na srediti formirati udubljenje na isti
nacin kao i za prethodne keksice.

Vanilija keksice pravimo tako Sto izmedu 2 pek papira razvaljamo tijesto na
debljinu od nekoliko mm i pomocu kalupa formiramo Zeljene oblike.

Keksice rasporediti u veliki pleh od rerne 42x32 cm obloZen pek papirom (bice
potrebne 2 ture). Peci u prethodno zagrijanoj rerni na 170°C 13-14 min keks
sa pistacijama i ljeSnjacima, a keks sa kakaom i vanilijom oko 9-10 min
(temperaturu i duzinu pecenja prilagodite vaSoj rerni, jako je bitno da keks ne
izgori).

Kad su keksici peceni i ohladeni, puniti punjenjem po Zelji (dzem, nutela, krem
od pistacija). Za keks od vanilije prije spajanja, gornje polovice prvo posipati
Secerom u prahu.

Keksice Cuvati u limenim kutijama za keks.
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