Krofne od krompira

za: 4 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakvasac:

e 25 gkvasca

e 100 mimleka

e 1 kaSicicaSecera
e 1 kaSicicabrasna

Zatesto:

300 ghbrasna po potrebi dodati jos
150 gkuvanog krompira

2jgeta

50 gSecera

50 gmast ili ulje

1 prstohvatsoli

1 limun - korica

Priprema

Kvasac razmuititi sa 1 dl mlakog mleka kasicicom Secerai kaSicicom brasna da se aktivira.

Skuvati pire od krompiraili ako vam je ostalo od rucka, pa u njega dodati brasno, nadosli kvasac, jaja, Secer,
mast, so i rendanu koricu limuna. Umesiti glatko testo i ostaviti da nadoe 1 sat.

Testo premesite i razvaljati ga na pobrasnjenu radnu povrsinu (od prilike 7-8 mm). aSom vadite krofne i ostavite



da se odmore 15-ak. minuta (otresti sa krofni suvisno brasno) i przite ih u zagrejanom ulju koje ne sme biti

previde vrelo da se ne desi da spolja potamne, a da unutra budu nepecene). Gotove krafne posuti Secerom u
prahu i sadzemom!!!

Savet



