Jednostavni Cokoladni Cipkasti Sendvi¢ Keksi Recept

Autor:Tereza Alabanda,The Pastry Maestra
Vrijeme pripreme : 10 minuta

Vrijeme pecenja/kuhanja : 10 minuta
Spremno za 20 minuta plus hladenje

Razina : Pocetnik

Sastojci:

Cipkasti keksi - osnovna smjesa:

« Seéer u prahu 120g
« Mljeveni bademi 60g
« Maslac, otopljeni 60g
« Sok od narance 60g

« Korica narance 2g

Zlatni cipkasti keksi:
« Osnovna smjesa za Cipkaste kekse 150g
« Glatko brasno 25g

Cokoladni ¢ipkasti keksi:

« Osnovna smjesa za Cipkaste kekse 150g
« Glatko brasno 15g
. Kakao prah 5¢g

Svileni ganache od tamne c¢okolade:

« Slatko vrhnje (35%) 250g
o Glukozni sirup 20g
« Zelatina 2g (1 listi¢ Zelatine)

o Tamna ¢okolada (60% kakaa) 125g



Upute

1. Da biste napravili smjesu za cCipkaste kekse, stavite prosijani Se¢er u prahu u
zdjelu. Dodajte mljevene bademe i promijesajte pjenjacom. Zatim dodajte
otopljeni maslac, sok od narance i koricu narance, pa izmijesajte pjenjacom da se
sjedini. Podijelite smjesu u dvije zdjele, po 150g u svaku.

2. Da biste napravili zlatne cipkaste kekse dodajte brasno u prvu zdjelu i
promijesajte.

3. Da biste napravili ¢okoladne ¢ipkaste kekse dodajte brasno i kakao prah u drugu
zdjelu i dobro promijesajte.

4. Stavite zli¢icu smjese za zlatne keksice na lim za pecenje oblozen masnim
papirom, a zatim je razmazite u oblik kruga. Ponavljajte postupak dok ne napunite
lim. Pobrinite se da ostavite otprilike 2,5cm prostora izmedu keksica, jer ¢e se
raSiriti za vrijeme pecenja. Pecite ih na 180°C otprilike 7-8 minuta, dok ne
porumene na rubovima.

5. Kada su keksic¢i gotovi, na svaki keks stavite okrugli reza¢ promjera 7,5cm i malim
nozem odrezite viSak. Ponavljajte postupak dok ne odstranite viSak sa svih
keksi¢a. Vazno je da ovo napravite odmah, dok su keksiéi jo$ vruéi, jer kada se
ohlade postat ¢e jako hrskavi i krhki.

6. Okrenite keksice kako bi im premazali dno jajetom. Morate to napraviti jer
cipkasti keksi¢i brzo upijaju vlagu sto znaci da ¢e ih ganache brzo namociti. Kada
se to dogodi, nece vise biti hrskavi. Premazivanje jajetom ¢e biti kao lakiranje i
impregnirat ¢e im povrsinu, tako da ¢e duze ostati hrskavi. Zatim ih vratite u
pecnicu na jo$ 2 minute, pa ih ostavite da se potpuno ohlade.

7. Ponovite cijeli postupak sa smjesom za cokoladne cipkaste keksice.

8. Da biste napravili svileni ¢okoladni ganache namo¢ite Zelatinu u hladnoj vodi. Cim
zelatina omeksa, izvadite je i iscijedite. Stavite vrhnje u stakleni vré i dodajte mu
glukozni sirup. Zagrijte smjesu u mikrovalnoj pecnici. Zatim dodajte namocenu
zelatinu i mijesajte dok se ne otopi. Otopite tamnu ¢okoladu u mikrovalnoj pe¢nici
s pola snage i postupno joj dodajte vruée vrhnje. Dobro promijesajte nakon
svakog dodavanja. Prebacite smjesu u stakleni vr¢, i izradite je Stapnim mikserom
dok ne postane glatka. Zatim je pokrijte prozirnom folijjom i stavite u hladnjak na

nekoliko sati ili preko no¢i.



9. Stavite svileni ganache u dresir vreéicu sa zvjezdastim nastavkom i prvo istisnite
prsten po obodu keksa. Zatim ispunite sredinu i sve pokrijte drugim keksi¢em.
10.Evo, vasi jednostavni cokoladni cipkasti keksi su gotovi, i savjetujem vam da ih

servirate sa so¢nim svjezim jagodama! Uzivajte!
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