Princes krofne sa prelivom od malina

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

250 mlvode

100 miulja

malosoli

150 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo
djgeta

Zafil:

e 1Iimleka

10 kaSikaSecera

3 kesicepudinga od vanile
1 kasSikagustina

250 gmaslacalmargarina
1 kesicavanilin Secera

Zapreliv od malina:

200 gmalina
200 mlvode

2 kaSikeSecera
1 kaSikagustina



Priprema

Vodu, uljei malo soli (navrh kaSicice) staviti da provri. Skloniti saringle, dodati brasno i praSak za pecivo,
izmeSati. Kada se ohladi, dodavati jagja, jedno po jedno i meSati varjacom.

Kada se formira glatko testo, Spricem stavljati krofne, sarazmakom (jer dosta narastu), u pleh, podmazan ili
obloZen papirom za pecenje. MozZete testo stavljati i kasicicom.

Peci 15-20 minuta u rerni zagrejanoj na 180 C. Smanjivati temperaturu (do 150 C), ali ne otvarati rernu.

Puding i gustin pomesati pa usuti 200 ml mlekai dobro izme&ati, da ne ostanu grudvice. U 800 ml mleka staviti
Secer i vanilin Secer i zagrejati (ali dane provri). Usuti puding i gustin i na umerenoj temperaturi meSati da se
zgusne. Dobro ga ohladiti i ismikSati sa umucenim maslacem/margarinom.

Fil staviti u Spric. Dobro ohlaene krofne preseci i filovati. Mozete fil stavljati i kaSicicom.

U Serpicu staviti maline, usuti vodu, dodati Secer, promeSati i kuvati oko 5 minuta na umerenoj temperaturi.
Gustin razmutiti samalo vode i usuti u maline. MeSati da se zgusne. Prohlaen preliv staviti preko krofni. Staviti
na kratko u frizider. UzZivajte!

Savet



