Princes krofne sa cokoladnim filom

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

250 mlvode

100 miulja

mal osoli

150 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo
djgeta

Zafil:

e 3 kaSkenutele

200 gellasira

100 gM enaz cokolade
200 gslaga

180 mimleka

| jos:
¢ 100 gMenaz cokolade

o 3 kaSkemleka
e 1kaskaulja

Priprema



Vodu, uljei malo soli (navrh kaSicice) staviti da provri. Skloniti saringle, dodati bradno i prasak za pecivo i
izmeSati. Kad se ohladi, dodavati jaja, jedno po jedno i mesati varjacom. Kad se formira glatko testo, cajnom
kasicicom vaditi krofne velicine manjeg orahai reati ih sarazmakom (jer dosta narastu) u pleh, podmazan ili
obloZen papirom za pecenje.

Peci 20-tak minuta u rerni zagrejanoj na 200 stepeni. Smanjivati temperaturu (do 150 stepeni), ali u toku
pecenja ne otvarati rernu.

Nutelu pomesati sa ella sirom. MenaZ cokoladu otopiti, prohladiti i dodati smesi. Slag izmiksati sahladnim
mlekom i pomeSati sa cokoladnom smesom. Ohlaene krofne preseci napolai puniti filom.

Menaz cokoladu otopiti samlekom i uljem i premazati krofne. Ostaviti da se ohlade i stegnu. UZivajte u ukusul!

Savet



