Krofne od jabuka

Sastojci

Potrebno je:

e Naravnoi u Holandiji slave novogoSinju nocili ,,Oud op Nieuw". Uz Sampanjac i vatromet, Oliebollen,
holandske krofne od jabuka sluze se za novogodi3nju noc. To je njihovo tradicionalno novogodisnje
pecivo. Svake godine u Holandiji organizuje se takmicenje dabi se videlo koji ce pekar ispeci najbolje
Oliebollen u zemlji.

Potrebno je:

500 g brasna (ngjbolje je pSenicno)

25 g kvascaili 1 paket suvog kvasca
250 ml (3/4 solje) mlakog mleka

100 ml(2/5 3olje) soka (koncentrat jabuke) ili 50 g (1/5 Solje) Secera
2jga

prstohvat soli

1 paket vanila Seceraili kaSicicavanile
60 g (/4 Solje) putera, razmekSanog

2 kaSike kalvadosaili konjaka

2 velike nakisele jabuke (npr. Boskoop)
500 ml (2 Solje) uljaza przenje (ili vise)
100 g ribizli

100 g suvog groZa bez kostica

Priprema

Pomesati kvasac, mleko, koncentrat soka od jabuke ili Secer, jaja, so, vanil Secer ili vanilu u ciniji. Dodati puter
ako Zelite. Mutiti sve dok se ne formirafino testo; prestati kada pocnu da se formiraju mehurici. Prekriti krpom i
staviti natoplo mesto oko 1 sat da naraste (bar dok ne duplira svoju velicinu).



U meuvremenu, oprati i ocediti ribizlei suvo groZe (moZze se koristiti i 200 g suvog groZza. Osusiti ih na papirul.
Staviti ih u kalvadosili konjak i pokrivenoj ciniji da se natope.

dugacke. Zagrejati ulje u Serpi naoko 160 do 170 C. Ako je ulje previSe vruce, kugle su onda previse tamne.
Dobro umesite testo nakon $to je naraslo. Dodajte suvo grozei jabuke.

Koristeci dve kasike (prethodno potopljene u vrelo ulje) formirgite male kuglei przite ih u masti, stalno ih
okrecuci, dok ne dobiju zlatnobraon boju. Ocedite na debelom sloju papirai uvaljajte u Secer.



