Najslae coko-krem krofne

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

600 gbrasna

25 gsvezeg kvasca

2,5 dImleka

0,5 dlvode

2 kasikeSecera

2jgeta

0,5 dlulja

1/2 limuna (narendana korica)
1/2 kaSicicesoli

Zafilovanje:

e po potrebieurokrem

Za premazivanje:

e ljge.

| jos:

e po potrebiulje - zaprzenje
¢ 50 gotopljene cokolade



Priprema

U mlakoj vodi podmesiti kvasac sajednom kaSicicom Secerai malo bradna. U sud za meSenje staviti brasno i
dodati mu ostale sastojke za testo, anakraju i nadosli kvasac. Najpre mutiti mikserom, dok se smesamalo ne
ujednaci, a onda nastaviti meSenje rukom, sve dok testo ne pocne da se odvaja od zidova posude. Ako je previse
meko, dodati joS malo brasna. Kada je testo umeSeno, prekriti ga cistom kuhinjskom krpom i ostaviti da
udvostruci zapreminu. Kada je testo udvostrucilo zapreminu, izruciti ga na pobrasnjenu radnu povrsinu, paga
oklagijom pazljivo rastanjiti na debljinu od oko 0,5 cm. aSom vaditi krugove.

Na sredinu kruga stavljati po kaSicicu krema. lvicu kruga premazati umucenim jajetom, poklopiti drugim
krugom i prstimalepo zatvoriti rubove.

Krofne ostaviti da joS malo narastu. U Serpu sipati dovoljno ujla- krofne moraju plivati u ulju i ne dodirivati se.
Kada se ulje dobro zagreje, spustati krofne, ali tako daim gore bude ona strana na kojoj su lezale. Prziti sa obe
strane dok ne porumene. Gotove krofne vaditi reSetkastom kaSikom i stavljati na papirni ubrus da se ocede od
viska masnoce. Otopiti cokoladu sa jednom kasikom uljai svaku krofnu preliti sa po malo otopljene cokolade.

Savet

Ili ih jednostavno mozete uvaljati u Seer u prahu, ukoliko Vam je kombinacija kremai okolade preslatka.



