Princeze

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakrofne:

¢ 500 mlvode
e 250 mlulja

e 320 gbrasna
e Bjga

Zafil:

1Imleka

4pudinga od vanile

16 kaSikaSecera

250 gmargarina

50 gSecera u prahu

2 kaSikeekstrata vanile
100 gdlaga

Zaposipanje:

e 50 gSecerau prahu

Priprema

PomeSati vodu i uljei skuvati navatri. Kada meSavina prokljuca skloniti savatrei umeSati brasno, sve vreme
meSati da se smesa ujednaci. Ostaviti da se ohladi. Kada se smesa potpuno ohladila dodavati jedno po jedno jae



i mutiti mikserom. Kasicicom vaditi testo na pleh oblozen papirom za pecenje. Peci u rerni zagrejanoj na200 C
15-18 minuta (dok ne porumene, bitno je da se rerna ne otvara u prvih 10 minutajer krofnice spadnu).

Skuvati 4 pudinga sa 16 kaSika Secerau 1 | mlekai ostaviti da se ohladi. U posudu za mucenje staviti razmekSao
margarin i Secer u prahu pa penasto umutiti, dodati ohlaen puding, ekstrat od vanilei gediniti mikserom.
Umuititi Slag po uputstvu sakesice i polako ga umesati u fil kako ne bi spao.

Svaku krofnicu zaseci na sredini i puniti sadostafila. Posuti sitnim Secerom. Prijatno.

Savet

Od ove koliine bude 85-100 krofnica, zavisi od veliine. Idealno bi bilo da se ispeenei ohlade u plehu u kom su
se pekle jer tako zadrzavaju hrskavost. Ovg kola je kod nas obavezan za slave, roendane i druge sveanosti jer ih
svi vole, ai izdasne su. Uvek uspeju, samo je poenta da se rerna ne otvara prvih 10 minuta peenja. Prijatno :-)



