Kronat

tezina: tesko

za 40 osoba
vreme pripreme: 400 min

Sastojci

Potrebno je:

e Jjgeta

250 mltoplog mleka

1 kesicasuvog kvasca

lvanil secer

1/3 %olj eSecera

malo soli

1 Soljamargarina

oko 5 Soljavisenamenskog brasna

Priprema

U vecoj posudi umeSgjte kvasac, malo Secerai mleko da nadoe. Postepeno dodajte vanil Secer, jajai ostatak
Secera. MeSati dok se ne ujednaci smesa, a zatim postepeno dodati so i brasno, Solju po Solju. MeSgjte i mesite
testo nekoliko minuta, dok ne postane meko i el asticno.

Kada umesite, testo prekrijte folijom i ostavite na pola sata u frizider da se rashladi. Zato vreme penasto umutiti
margarin samalo brasna.

Kada se testo rashladi, izvaditi gai na braSnom posut sto ga staviti, malo premesiti i razvuci na pravoguaonik
dimenzija otprilike 33x46 cm. PremaZzite testo margarinom i presavijte na3 dela: Levu trecinu preko sredine, pa
desnu preko sredine. Pai to najoStri dela, naisti nacin i stavite u frizider najos 30 minuta.



Nakon pola sata ponovo gaizvaljajte u pravougaonik i preklopite naisti nacin i ponovo ga stavite u frizider na
30 minuta. Prema receptu, postupak preklapanje-oklagija-frizider 4 puta, ali ja sam zbog nestrpljivosti to uradila
3 putai podjednako je dobro. Treci, odnosno cetvrti put kada zavrSite postupak, ostavite testo u frizider na
nekoliko sati ili preko noci.

Nakraju, testo razvucite nadebljinu 3-5 cm i caSom vadite krofne, koje przite na vrelom ulju u dubokoj Serpi.
Prema originalnom receptu se prelivaju jos dok su vruce prelivom od Secera u prahu (1/2 Solje), medom (kasike)
i mlokom (2 kasike), ali u mom slucaju je to bio eurokrem, uSecerene vidnje i Secer u prahu-znaci preliv je po
izboru.

Savet

KRONAT je nedto izmeu kroasanai krofne, ima ukus kroasana, a pee sei izgleda kao krofna. Stalno nailazim
naova recept koji je "hit u svetu”, paevo zaprvi put nije loSe. ;) Ukus je zanimljiv, a Soljatoplog mleka uz vru
kronat je nekako idealan spoj. Prijatno ;)



