Kroasan (9)

tezina: srednje
za: 25 osoba

vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Potrebno je:

1svez kvasac

3 ditoplog mleka

4 kaSikekiselog mlekaili gustog jogurta
4 kaSkeulja

ljgje

4 kaSikeSecera

1 kaSikasoli

750 gbrasna - meko

250 gmargarina

Priprema

U toplo mleko staviti Secer i kvasac, da nadoe. U posudu za meSenje staviti nadosli kvasac, kiselo mleko, ulje,
jaje, so, promeSajte varjacom i poceti polako dodavati bradno, dok mozete meSgjte varjacom, posle toga testo
mesite rukom, umesiti takvo testo da se ne lepi previse, po potrebi dodavati brasno ako je potrebno, kada ga
zamesite potrebno je mesiti gajoS 10-ak minuta. Prekriti posudu i ostaviti testo 1 sat da naraste. Testo podeliti
na 2 jednake lopte. Svaku podeliti joS na polovinu. Tako podeljeno testo rastanjiti i rendati margarin, pa
0dgozgo testo - margarin -testo. Posle ove radnje testo staviti u frizider na 20-ak minuta. | zvaditi iz frizidera
staviti naradnu povrSinu rastanjiti gai tako praviti i rolati u kroasane. Stavljajte ih na pleh za pecenje, prekrijte
ihi ostavite joS 40 minuta da stoje, za to vreme ugrejte rernu na 220" C, kada ih stavite u rernu smanjite je na
200°C i pecite 10 minuta, posle smanjite na 160" C-180" C da ukupno vreme pecenja bude 20-25 minuta. Ako ne
volite reS peceno moZete ih u toku pecenja, pred kraj premazati usoljenom vodom.



Savet

Fini su kroasani, lisnati i meki. Nije loSe kao $to je napisano u receptu poslednjih 10 minuta da se peku na
manjoj temperaturi. Prijatno.



