Najbrzefritule

za: 5 osoba

vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Potrebno je:

* ljge

2 kaSikeSecera
lvanilin Secer

1 kasSicicaruma

1 prstohvatsoli
200 mljogurta

200 gbrasna

8 gpraska za pecivo

Ostalo:

e zaprzenjeulje
e za posipprah Secer
¢ po ukusuotopljena cokolada

Priprema

U manjoj Serpici zagrijati ulje. Uljatreba biti toliko, da fritule mogu "plivati" u njemu, a da ne dodiruju dno.
Meni jetrebalo oko 700 ml ulja. Kada se ulje zagrijalo, smanjiti temperaturu, kako fritule ne bi izgorile, aunutra
bile sirove. Temperatura treba biti srednja (kod mene, naskali od 1 do 9, prZzene su na4.5). Umutiti Zicom jaje,
Secer i vanilin Secer. Dodati jogurt, so i rum, pa gediniti. Dodati i brasno sa praskom za pecivo. Sve gediniti, pa
sipati tijesto u Spric (koristite obicni otvor, debljine prsta. Umjesto Sprica, moZete tijesto sipati u obicnu vrecicu
za zamrzivac, pa odrezati otvor debljine prsta. Fritule istisnuti iznad Serpice sa uljem. Kadaizae tijesto duZine
priblizno jednake Sirini otvora, nozem prerezati, da"padne” u ulje. Postupak ponavljati! Bitno je da Serpicane



bude punafritula, kako bi se mogle jednostavno okrenuti. Kada se isprze sa jedne strane, fritule se obicno same
okrenu na drugu stranu. Ako ne, pomozite im viljuskom.

Kadafino porumene sa obje strane, vadite ih na kuhinjski ubrus, da se ocijede od suvisne masnoce. Gotove
fritule pospite prah Secerom, po Zelji i otopljenom cokoladom, pa posluZite!

Najbolje su tople!

Savet

U tijesto, po zelji, mozete dodati malo cimeta, ribanu koricu limunaili pomorandze, ribanu jabuku, malo
groZica..



