Princes krofne (42)

tezina: lako
za: 10 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Testo:

250 mlvode

125 miulja

3 kasiciceSecera
1 pratohvatsoli
150 gbrasna
djgeta

Fil I:

1Imleka

250 gSecera

4 kesicevanil Secera
5Zumanaca

ljge

150 ggustina

125 gmargarina



Fil I1:

¢ 350 mlgdlatke pavlake

Priprema

Fil: Odvojiti malo mlekai u njemu razmutiti gustin da nema grudvica, zatim dodati Zumancai jedno celo jgjei
sve dobro umutiti. Ostatak mleka staviti sa Secerom i vanil Secerom da provri pau provrelo mleko dodati
umucenu smesu i kuvati uz mesanje dok se ne zgusne. Ostaviti da se ohladi pa gediniti sa umucenim
margarinom. Testo: vodi dodati ulje, so i Secer pa staviti da provri. Skloniti sa Sporetai dodati gustin pa mesati
da se dobije gusto testo. Ostaviti 5 minuta da se malo prohladi pa dodavati jedno po jedno jaje uz neprestano
mucenje. Testo sipati u Spric pa na pleh obloZen papirom za pecenjei istiskivati testo. Peci u zagrejgnoj rerni na
200 stepeni 30-35 minuta. Fil 11: umutiti slatku pavlaku. Filovanje. Ohladjene krofnice preseci na pola pa
pomocu Sprica prvo nafilovati savanilafilom, azatim nafilovati i slatkom pavlakom pa preklopiti gornjom
polovinom krofnice. Po Zelji posuti prah Secerom ili rendanom cokoladom.

Savet



