okoladne krofne (2)
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teZina: lak
za 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Testo:

e 250 mimleka
20 gkvasca
1Zumance

2 kaSikeSecera
1 kaSikamasti
1/2 kaSicicesoli
1limun - korica
1 kgbrasna
500 mlulja

1 caSicarakije

Preliv:

e 250 gMenaz cokolade

Priprema

Kvasac staviti u mleko da nadoe. Umutiti mast sa Secerom, Zumancetom, nastruganom koricom limuna, dodati
so, mleko, rakiju i nakraju brasno. Napraviti glatko testo, i ostaviti da nadoe oko 50 minuta. Zatim gaizruciti na
pobrasnjenu povrainu, razvucite koru oko 7-8 mm debljine. Kalupom ili caSom vaditi krofnei reati jednu do
drugei ostaviti opet 10-tak minuta... Zagrejati ulje u dubljoj Serpi, stavljati krofne, i to onom stranom kojaje
bila gore, kada smo ih uzimali saradne povrsine. Kadaih spustite, poklopite Serpu, a kada ih okrenete neka
Serpa bude otvorena. Krofne poreati u obliku torte, i obilato preliti otopljenom Menaz cokoladom.



Savet



