Krofne (51)

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

Jos:

250 mimlakog mleka
250 mimlake vode
20 gsvezeg kvasca

3 kasSikeSecera

1/2 kaSicicesoli

50 mlulja
2Zumanceta

ljaje

850 gbrasna

za przenjeulje
malobrasna
po potrebidzem, eurokrem

Priprema



U vanglicu sipati mleko, vodu, kvasac, Secer, ulje, Zumanca, jaje, so i Zzicom umultiti, postepeno dodavati brasno
I nastaviti meSati varjacom. Bice teSko i testo ce biti dosta lepljivo (tako treba). Prektiti krpom i ostaviti da
udupla masu testo, joS jednom varjacom izmeSati testo pokriti krpom i ostaviti da naraste. Radnu povrsinu
posuti sa brasnom istresti nadodlo testo i preko testa posuti brasna pa rukama rukama razvuci testo (oklagiju ne
korigtiti). aSom ili modlom iseci krugove pokriti krpom i ostaviti 20 minuta da odstoje. U Serpu sipati dosta ulja
i prziti krofne. Uzeti jedan krug pa prstima razvuci od sredine ka krajevima pa spustati u ulje.

PrZene krofne izvaditi na ubrus da upiju visak masnoce. Na krofnu staviti dzem ili eurokrem.

Savet

Premekane, Supljikaste i predivne krofne.



