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Keks sa ovsenim pahuljicama i suvim grozdem

za 15-ak komada

Sastojci:

115 g putera

 1jaje

* 90 g smedeg (demerera) Secera
« 1 kasicica meda

» %5 kasicice ekstrakta vanile

* 125 g brasna

« ¥ kasicice sode bikarbone

» 2 kasicice zacina za medenjake*
« Y4 kasicice soli

« 150 g ovsenih pahuljica

* 50 g suvog grozda

Priprema:

U ¢iniju prosejte brasno, dodajte so, zacine i sodu
bikarbonu.

Mikserom umutite puter sa $ecerom. Dodajte jaje i
vanilu pa sjedinite. Dodajte mesSavinu sa brasnom i
izmesajte varjacom. Na kraju dodajte ovsene i suvo
grozde. Promesajte pa ostavite oko 15 minuta u
frizideru.

Pleh oblozite papirom za pecenje. Rernu upalite da se
greje na 180°C.

Ohladenu masu vadite kasikom, formirajte kuglice
oko 3 cm prec¢nika (blaog pokvasite ruke kada masa
krene da se lepi za ruke). Redajte sa razmakom na
pleh. Svaku kuglicu blago spoljostite. Pecite oko 15
minuta ili dok ne dobiju lepu braon boju. Ohladite pa
posluzite.

Napomena:

Zacin za medenjake mozete pronaci u bolje snab-
devenim prodavnicama. Ako ne modete da nadete,
onda ga napravite sami: 2 kasikice cimeta + %
kacikice mlevenog muskatnog orascica + 1 kasikica
mlevenog dumbira + % kasikice mlevenog klincica +
Y4 kasikice belog bibera
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