Quickie donat

tezina: lako

za 40 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

600 g brasnatip 500

ljge

malomaslacaili ulja

1 kaSikagermal/kvasac

1/2 kaSicicepraska za pecivo
3 kasikeSecera

po potrebimlijeka

po potrebiulje za przenje

Priprema

Germu/kvasac potopiti u malo mlakog mlijekai Secera pa pustiti da odsjtoji natoplom 5 minuta. Umutiti jaje,
dodati preostali Secer, omeksali maslac (u zamjenu za maslac moZei 4-5 supenih kaSika ulja). U brasnu
napraviti malo udubljenje paizliti nadosli kvasac, pola cajne kasicice praska za pecivo, zatim umuceno jaje sa
masnocom i mlijeka po potrebi. Mijesiti dok se ne dobije glatko tijesto. Prekriti i ostaviti da odstoji natoplom
oko 15-20 minuta. Tijesto oblikovati u loptu i razvaljati na pobrasnjenoj povrsini nadebljinu oko 1 cm. aSom
geci male krugove i redati ih na plah prekriven pamucnom krpom. Ostaviti tako 5-6 minuta. U manjoj Serpi
ugrejati ulje, (jane sipam puno uljapri przenju, otprilike jednaveca Solja zacaj, i przim u manjoj Serpi
dovoljnoj za po 4 krofne, jednostavnijeje, i ne upijaprevise ulja). Krofne prziti u vrelom ulju, kad porumene
okrenuti ih nadrugu stranu i sacekati par minuta. Brzo dobijaju rumenu boju i izgled loptice. Porumenjele
krofne vaditi na paprni ubrus da upiju viSak masnoce. Posuti ih Secerom u prahu.

Savet



