Krofne punjene cokoladnim filom

teZina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

500 gbrasna

1/2 kockekvasca

1,5 kaSikaSecera

1,5 kaskaulja

1 vanilin Secer

125 mivode

125 mimleka

1/2 kaSicicesoli

po Zeljirendana kora od pomorandze, limuna
1Zumance

Zafil:

600 mimleka

4 kaSikeSecera

1,5 kesicacokoladnog pudinga
1 esencaruma

100 gcokolade

125 gmargarina/butera

Glazur a;

¢ 100 gcokolade
¢ 1 kockicamargarina



e malomleka

Priprema

U dublji sud staviti 500 g brasna, dodati Zumance, so, ulje, vanilin Secer, po Zelji (korarendane
pomorandze/limuna). Sediniti vodu i mleko i ugrejati, ne sme biti vruce. U caSu staviti pola kocke kvascasa 1,5
supenom kasikom Secerai preliti sa prethodno toplim razblazenim mlekom. Odtaviti 10-ak minuta da se kvasac
aktivira. Kad se kvasac aktivira, dodati brasnu i ostatak toplog mlekai mesiti dok se svi sastojci ne gedine.
Posle ostaviti datesto naraste oko 30-ak minuta. * Savet: staviti ga negde gde je toplo, samim tim testo ce brze
narasti.

Staviti 500 ml mleka sa 4 kasike Secera da se kuva, u ciniju rastvoriti 100 ml mleka sa pudingom. Kada mleko
pocne davri, dodati puding i lagano meSati. Kad se skuva puding, ostaviti ga da se ohladi. U ciniju izmiksati
penasto 125 g margarinai tome dodati ohlaeni puding. Istopiti cokoladu i to dodati pudingu i rum. Mikserom
meSati da se svi sastojci sedine.

Glazura: Istopiti cokoladu sa margarinom i mlekom na pari.

Savet

Kada razvuete testo, debljinatesta da vam bude do 2 cm i posle kada iseete krofne modlom, ostaviti jos 10-ak
minuta da narastu. Ulje u kom se krofne peku, treba da bude dobro ugrejano.



