Princes krofne (13)

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zakrofnice:

djgeta

300 mlvode
180 miulja
190 gbrasna
prstohvatsoli

Zafil:

e 1Imleka

3 kesicepudinga od vanile
150 gmargarina

10 kaSikaSecera

2 kaSikebrasna

1 kesicavanilin Secera
3zumanceta

Zaposipanje:

e maloSecerau prahu

Priprema

Staviti vodu, uljei prstohvat soli davri. Kada provri, dodati brasno i meSati 30-ak sekundi da se gedini. Skloniti



sa Sporetai sacekati da se ohladi, pa dodavati jedno po jedno jaje i mutiti mikserom. Smesu staviti u kuvarski
Spric i nanepodmazan pleh istiskivati krofnice, velicine veceg oraha. Peci u rerni oko 20 minuta (dok ne
porumene) na 200 C, i zato vreme ne otvarati rernu.

Pome&ati prah za puding, Secer, brasno i dodati 200 ml mleka (od litra) i lepo gedinii, a ostatak mleka staviti na
Sporet da se zagreva. Zatim u razmucenu smesu dodati | Zumanca, razmultiti, sipati u mleko i skuvati puding.
Kada se ohladi, postepeno ga dodavati u margarin umucen sa vanilin Secerom i lepo gediniti.

Krofnice seci napolai filovati. Staviti ih u frizider da se stegne fil.
Savet

Krofnice sei nazubljenim noZzem. Seer u prahu posuti preko krofni neposredno pre sluzenja, inae e se zgrudvati.



