Vodene krofne

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zatesto:

500 ml vode

1 kockica svezeg kvasca
1 kaSikaSecera

100 ml ulja

1 kg brasna

2 male kaSicicesoli

Za ukraSavanjekrofni:

e 125 gSecera u prahu
¢ 80 ml sokaod malina(ili po ukusu)

Zaprzenje

e 800 ml ulja



Zaposipanjetesta kad serazvija:

e 150 g brasna

Priprema

U mlakoj vodi izmrviti kvasac, dodati Secer i promeSati i pustiti da nadoe. Kada je kvasac nadoSao u to dodati
ulje, so i brasna 900 g, pa pustiti da se testo udupla.

Nadodlo testo razviti oklagijom, i poprskati razvijeno testo sa mlakom vodom, pa presaviti kao pismo i ostaviti
dadodmori 15 minuta.

Radnu povrsinu posuti sa brasnom i nadoslo testo posuti sa brasnom, pa nadoslo testo opet razviti, ponovo
smotati u pismo i pustiti da se odmari 15 minuta. Napomena: Postupak presavijanjatesta uraditi ukupno 3 puta
sa odmaranjem od po 15 minuta.

Zatim radnu povrsinu posuti sa brasnom i modlom ili casom vaditi krugove. Ulje staviti u Serpu da se zagreje.
Prziti krofne sa obe strane. Za preliv. Secer u prahu pomeSati sa sokom od malinei umakati krofneili ih posuti
sa Secerom u prahu. mogu se puniti dzemom ili kremom po ukusu. Prijatno.

Savet

Recept je sainterneta iz jedne grupe nafb. Recept je od Marizela Ardeljan.



