Krofne

Sastojci

Potrebno je:

e 3jgeta

2 dI toplog mleka

2 dlI tople vode

1 kocka kvasca

5 kaSika Secera

4 kasike ulja

malo soli

1 ravna kasicica praska za pecivo
rendanakora 1 limuna
oko 1 kg brasna

mast ili ulje za przenje
Secer u prahu za posipanje
krem

Priprema

U mlaku vodu stavite kvasac i Secer, da odstoji. U vanglici razmutite jaja sa malo soli, dodajte nadoSao kvasac,
toplo mleko, uljei rendanu koru limuna. PromeSajte, sipajte prasak za pecivo i postepeno dodajite brasno i
mesite testo, dok ne prestane da se lepi zaruke. Prekrijte krpom i ostavite pola sata da kisne.

Rasklagijgjte nadod o testo, da bude debljine 0,5 cm. asu ili modlu pobrasnjavite i vadite krugove.

Krofne regjite nakrpu, preostalo testo premesite, rasklagijajte i vadide krugove sve dok imatesta. Prekrijteih
krpom i ostavite da odstoje 15 minuta.

Mast ili ulje sipajte u Serpu i zagrejte da bude vrelo, smanjite temperaturu i pecite krofne na umerenoj



temperaturi.

Przene krofne, po zelji, uvaljgte u Secer u prahu ili punite kremom.



