Kroasani sa dzemom od kajsija

tezina: srednje
za: 6 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

2 dimleka

1sveZ kvasac

1 kaSicicaSecera

2jgjeta

2 dljogurta

4 kaSikeSecera

1 kasicicasoli

650 gbrasna

250 gmargarina

po potrebidZzem od kajsija

Za premazivanje:

e ljge
e 100 gmargarina
e po potrebiSecer u prahu

Priprema

Sjediniti kvasac samlakim mlekom i kasSicicom Secera, pa ostaviti da nadoe. Posebno gediniti 2 jga, jogurt
(sobne temperature), so i Secer pa dodati nadoSao kvasac. Postepeno dodavati brasno u umesiti testo koje se ne
lepi za prste. Pokriti ga pamucnom krpom i ostaviti da naraste oko sat vremena.



Nakon toga blago premesiti testo i podeliti da na osam loptica (dva puta po cetiri loptice).

Prve cetiri loptice razvuci u krug. Svaku premazati margarinom (od onih 250 g) i reati jednu na drugu.
Poslednja, cetvrta loptica se ne premazuje. Ponoviti postupak i sa preostale 4 loptice.

Tako sloZeno testo razvuci Sto tanje u krug. Iseci testo ngjpre nacetiri dela, azatim i svaki deo najoS cetiri dela.

Ukupno cete dobiti 16 trouglova.

Na svaki deo staviti po kasicicu dzemaod kajsija.

Uviti kroasanei reati ih u podmazan pleh. Isto uraditi i sadrugim delom testa.

Ostaviti kroasane da miruju dok se rerna greje na 220 stepeni. Pre pecenja premazati ih umucenim jgetom i na
svaki staviti kockicu margarina.

Peci kroasane oko 25 minuta, dok ne dobiju lepu zlatnu boju. Dok su joS vruci posuti ih Secerom u prahu.

Savet



