oko krofnice

za: 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

djgeta

250 mlvode

100 miulja

150 gbrasna

200 mldlatke pavlake

100 gcokolade

1/2 kesicepraska za pecivo

Priprema

Staviti vodu sa uljem da provri, zatim skloniti savatrei dodati brasno sa praskom za pecivo. Vratiti naringlu i
brzo me&ati dok se ne odvoji kompaktna grudvatesta. Ostaviti da se ohladi. Kada se ohladi mutiti mikserom i

dodavati jedno po jedno jaje 4 komada. Spric napuniti testom i istiskivati direktno u pleh obloZen papirom za

pecenje.

Krofne peci na 220 C 10 minuta, a onda smanjiti temperaturu na 150 stepeni, pa peci jos 5 minuta. Kada se
ohladi preseci ih napolai filovati.

Fil: Slatku pavlaku staviti u Serpicu panaringlu. Zagrevati do tacke kljucanja. Onda skloniti saringle.



Ubaciti izlomljenu cokoladu i meSati dok se cokolada neistopi. Kad se ohladi staviti u friZzider 3-4 sata. Nakon
togaizvaditi iz frizidera. Izmutiti mikserom da se dobije krem. Napuniti Spric zatortei filovati krofnice. Po zelji
gototve krofnice posuti prah Secerom.

Savet



