Karnevalske krofne (3)

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zatesto:

e 20 g svezeg kvasca

4 kasikemlake vode

400 g ostrog brasna

malo soli

3 kesicevanilin Secera
6Zumanaca

6 kasikakisele pavlake

1 kaSikaekstrakta od vanile

1 limun - sok i rendana korica

Zapunjenjekrofni:

e po ukusu dZzem

Zaprzenje:

e 500 ml ulja

Zaposipanje:

e 50 gSecerau prahu



Priprema

|zmeSati kvasac savodom i ostaviti natoplom mestu dvadesetak minuta. U posudu staviti brasno i so. Napraviti
udubljenje u sredini i sipati vanilin Secer, Zumanca, pavlaku, ekstrakt vanile, rendanu koru i sok od limuna.
Dobijenu smesu promesati i dodati nadoSao kvasac. Testo umesiti da bude glatko. Miks posudu premazati

uljem, staviti testo i posuti braSnom. Posudu pokriti pvc folijom ostaviti natoplom mestu pola sata. Testo staviti
i naradnu povrsinu posutu brasnom i razviti ga prst debljine. aSom vaditi krugove. Stoljnjak posuti braSnom i na
njega poreati krofne. Ostaviti joS 30 minuta na toplom mestu. Krofne prziti u dobro zagrejanom ulju sa obe
strane. Przene krofne posipati Secerom u prahu, ili ih preseci napolai premazati sa dzemom. Prijatno.

Savet



