Limun krofne (2)

Ll |

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

e 1 kockakvasca

oko 900 gbrasna

1/2 Imleka

1/2 Soljiceulja

2 kesicevanilin Secera

1 kesicapraska za pecivo
1/2 limuna- sok i korica
3jgeta

i jOS:

e Ulje (zaprzenje)
o Secer u prahu (za posipanje)

Priprema

Kvasac izmrviti pa sakasikom brasnai caSom mlakog mleka ostaviti da nadoe. Nadoslom kvascu dodati vanilu,
prasak za pecivo, jgja, ulje, preostalo mleko, sok i rendanu koricu limuna, pa postepeno dodavati brasno da se
umesi lepo, glatko testo koje se ne lepi. Testo pokriti | ostaviti naradnoj povrSini da se udvostruci.

Nadoslo testo premesiti i opet pokriti da stane 10 minuta. Testo rastanjiti oklagijom na debljinu prsta pa casom
vaditi krofne.



Krofne reati na blago pobradnjenu povr&inu i pokriti ih da odstoje 15 minuta.

Ulje zagrejati 1 prziti krofne. U ulje prvo spustati onu stranu koja je bila gore.

Prziti dalepo porumene sa obe strane.

Vaditi natablu oblozenu salvetama da upiju visak ulja.

Posuti Secerom u prahu i posluZziti ih tople.

Jako izdasne i Suplje!

Prijatno.

Savet

| mirisi ukus.



