Krofne od *ludog tijesta*

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Za*ludo tijesto*:

500 gbrasna

250 mimlijeka

100 mljogurta

50 mlulja

1 kesicapraska za pecivo
1 kesicakvasca

1 kasicicasoli

1 kaSikaSecera

| joSza krofne:
e lkoraod limuna

¢ 100 gSecera u prahu
e 300 mluljazaprzenje

Priprema

Od gore navedeni sirovina zamijesiti tijesto, dodati koru od jednog limuna. Tijesto ostaviti natoplo da
fermentiSe, premijesiti i oklagijom razvuci u pravougaonik debljine 1 cm. aSom vaditi krofnei reati ih na
pobrasnjen pleh i ostaviti da ponovo fermentisu.

Prziti u dubljoj Serpi sa puno ulja na srednjoj temperaturi.



Krofne vaditi na papirne salvete da se iscijedi visak masnoce. Nakraju ih uvaljati u Secer u prahu. Krofne
mozete puniti sa kremom, dzemom itd.

Uz Solju mlijeka sluzite toplo. Prijatno!

Tijesto je univerzalno i moze dase cuvau frizideru i do 7 dana, uvijeno u plasticne kese koje prethodno
namazemo uljem. Od ovog tijesta se mogu praviti kifle, lepinje, pizze, krofne mekike, pogacice) jednom recju
"ludo tijesto "za sve.

Savet



