Ik pogodi krofne

Sastojci

Potrebno je:

150 ml vode

150 ml mleka

1ljaje

1 kaSika Secera

2 kasicice soli

1/2 Soljice maslinovog ulja (moze i obicno)
1 kockica kvasca

1 Soljicajogurta

brasno oko 500 g

Fil: (danavarijanta)

e Sunka

kackaval]

mal o kecapa

cajna

virde

dlanina (sve $to se nadje u friZideru pecurke, kiseli krastavci)

Fil: (datka varijanta)

e sezonsko voce, sitno iseckano uvaljano u prezle (da bi upile visak vocnog soka)

Priprema



Ostaviti da kvasac nadodje, dodati brasno (oko 500 g). Testo zamesiti da bude srednje mekoce. Ostaviti ga pola
sata da nadodje ponovo.

Uzeti deo testai razviti pravougaonu koru, debljine 1 cm, Sirine oko 20 cm.

Pripremljeni fil( po izboru), stavljati kasicicom, na donji krgj pravougaonog testa, u razmaku od 5-6 cm,
preklopiti gornji deo testa preko nafilovanog.

asu po izboru (ja obicno koristim tkz casu za vodu), umakati u brasno i vaditi krofne, tako dafil ostane u
sredini.

Postupak ponavljati, dok se testo neistrosi, afilove mozete menjati i kombinovati po zelji.

Kada krofne nadodju, prziti ih na umerenoj temperaturi, ostaviti ih da se upije viSak masnoce, i mozeteih
odmah posluZziti. Prednost ovog recepta je ekonomicnost, jer se ostaci namirnica ne bacaju, kombinacije su uvek
drugacije, avas ukucani vise nego zadovoljni.

Napomena: Fil kombinujte po sopstvenom izboru, slanoili slatko, koji materijal u frifideru imate, zato se krofne
I zovu cek pogodi.



