Posne supljikave krofne

AP e
tezina: srednje
za 12 osoba

vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zatesto:

1.5 dimlake vode

6 kasicicabiljnog mleka u prahu
2 kaSikeSecera

1 kasicicabrasna (meko)
20 gsvezg kvasca
1/2limun - kore
1/2narandza - kore

1 dlkisele vode

1/2 dlulje

1 kesicavanil Secera

1 kasicicasoli
otprilikebrasno
1/2-11ulja

Priprema

U 1.5dl mlake vode(ja sam dodala biljno prah mleko, amoze i samo voda), dodati 2 kaSike Secera, 1 kaSicicu
brasnai 1/2 kockice svezeg kvascai ostaviti da nadoe.

Izrendati 1/2 kore limunai 1/2 kore narandze, dodati 1 dI kisele vode, /2 dl ulja, 1 vanil Secer, 1 kaSicicu soli i
nadoSao kvasac, pa dodavati brasno i meSati dok ne prestane da se lepi zaruke. Pokriveno, ostaviti natoplom da



udvostruci masu (oko 20-30 minuta).

Istresti na pobrasnjenu povrsinu i oblikovati loptu, parazvuci blago oklagijom do debljine malo tanje od prsta.
aSu manjeg obimaumociti u brasno i vaditi krugove od testa (izae oko 50-ak krofni). Ostatke blago premesiti i
iseci nakvadrate (malo su tvri od samih krofni). Pokriti i ostaviti 15-ak minuta.

U dublju posudu sipati dostauljai zagrejati. U vrelo ulje spustati krofne naopacke (suprotno nego sto su lezale),
poklopiti na minuta. Otklopiti, joS malo prziti, okretati kaSikom, da porumene s druge strane, vaditi na ubrus.

Savet

Sluziti uz dZzemili posuti prah Seerom.



