Krofne u sdatkom mieku

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Testo:

600 gbrasna

1 kaSicicasoli

1 kaSikaSecera

150 gputera

200-225 mimleka
2Zumanceta

2 kasicicesuvog kvasca

Zapreiv:
e 5dimleka
o 4 kaSkeSecera
e 2vanilin Secera
Zaposipanje:

e maloSecerau prahu

Prilog:

e malodzemaod kajsije



Priprema

Prosgjati brasno, pomesati sa suvim sastojcima, dodari Zumancai omekSali puter, a onda podmesiti toplim
mlekom. U izvornom receptu je stagjalo 3,5 dl mleka, toliko sam i pripremila, ai, dodajuci postepeno, umesilo
mi se glatko testo sa manjom kolicinom mleka. Testo dobro izlupati i ostaviti daraste. Razviti koru, azatim
Soljicom vaditi krugove.

Tepsiju nauljiti, paredjati krofnice u krug. Ostaviti ih da nadou.

Zato vreme spremiti preliv. Prokuvati mleko sa Secerom i vanilinom, ostaviti da prokljuca. Vrelim mlekom
preliti krofne, da plivaju u njemu.

Ugrejati pecnicu na 200 stepeni i peci krofne dafino porumene. Tokom pecenja, krofne ce upiti mleko.
Prohladjene krofne posuti Secerom u prahu.
Podluziti uz dzem od kajsija, ili po zelji.

Savet



