SABLES

ZA KEKSICE:

200 g brasna
prstohvat soli

75 g secera

130 g maslaca

3 Zumanjka

zlic¢ica arome vanilije

ZA KARAMEL PREMAZ:

50 g Secera

4 7lice vode

1/2 Zlicice limunovog soka
50 ml vode

Pomijesati brasno, sol,Secer, maslac, zumanjke i
aromu vanilije pa umijesiti glatko tijesto.
Dobiveno tijesto umotati u plasti¢nu rastezljivu
foliju pa ga staviti u hladnjak na 30 minuta.U
meduvremenu pomijesati secer sa 4 Zlice vode i
limunovim sokom pa kuhati na umjerenoj vatri
dok smjesa ne dobije lijepu zlatno smedu boju.
Trebati ¢e vam kojih 10-ak minuta. U dobivenu smjesu umijesati preostalih 50 ml vode i
izmijesati. Ukoliko se karamel stisne vratiti ga na laganu vatru uz stalno mijesanje dok se
karamel ponovno ne otopi i dobijete glatki, gusti preljev.

Pecnicu zagrijati na 180 C.Dva lima za pecenje obloziti masnim papirom. Tijesto za keksice
izvaditi iz hladnjaka i razvaljati ga na debljinu od otprilike 0,5 cm. Iz izvaljanog tijesta
kalupom izrezivati oblike i slagati ih na pripremljen lim. Ponavljati postupak dok ne potrosite
svo tijesto. Sirove keksice premazati dobivenim karamel umakom. Na vrh svakog keksica
utisnuti oblik plusica vilicom pa ih staviti u prethodno zagrijanu pecnicu. Peci keksice 12-15
minuta. Keksic¢e ohladiti na limu pa ih pospremiti u hermeticki zavorenu posudu.




