Princes krofne

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

3 oljice (od 1 dl)vode

1,5 Soljicaulja

3 Soljicebrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
diga

Fil:

1 litarmleka

8 kaSikaSecera
Ivanilin Secer
ljge

7 kaSikabrasna
100 gdlaga

1 dimleka

Priprema

U posudu staviti vodu i ulje da provri, skinuti sa vattre i dodati bradno i praSak za pecivo. Dobro izmesati, testo
prohladiti i dodati jedno po jedno jaje muteci mikserom. Masu stavim u Spric za tulumbe i istiskamo testo u
krug na pleh prethodno oblozen papirom. Ugrejemo rernu na 250 stepeni, stavimo pleh smanjimo na 200 stepeni
pecemo 10 minuta pa smanjimo na 180 i ispecemo do kraja. U posudu staviti da provri 8 dl miekai 3 kaSike
Secerai 1 vanilin Secer. Umutiti 1 jaje, 5 kaSika Secera, 7 kaSikabrasnai 2 dl mleka, pa dodati u vrelo mleko i
kuvati dok se ne zgusne. Kad se ohladi, dodati umucen Slag sa mlekom, i sve dobro izmeSati. Hladne krofne



preseci preko polai puniti filom, pa posuti prah Secerom.

Savet



