okoladne krofne

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zatesto:

e 400 gbrasna

200 mimleko

2 kesicevanilin Secera
5 gsuvog kvasca

70 gmaslaca

2 Zumanca

1 prstohvatso

3 kaSikeSecera

Zaprzenje

e po potrebiulje

Zaglazuru:

¢ 200 gcokolade za kuvanje
e 4 kaskeulje

Zadekoraciju:

e po potrebimleveni keks
e po potrebikrem bananice
e po potrebikinder bueno



po potrebioreo keks

po potrebikinder cokolada

po potr ebikit-ket

po potr ebinapolitanke

po potr ebicokolade (mlecne,sa leSnikom)
po potrebimaline

Priprema

Zatesto: U mlakom mleku rastvoritu kvasac i ostaviti da odstoji 10 minuta. U dublju posudu usuti brasno,
dodati Secer, vanilin Secer, posoliti i izmeSati. Dodati nadodli kvasac, Zumanca, omekSali maslac i umesiti testo.
Prekriti cistom kuhinjskom krpom i ostaviti da odstoji 30 minuta.

Nadoslo testo premesiti na pobrasnjenoj radnoj povrsini.
Oklagijim razviti u veliki krug. Okruglom modlom (ili caSom) vaditi krofne.
Poreati ih natacnu, prekriti cistom kuhinjskom krpom i ostaviti da odstoje 25 minuta.

Krofne prziti na zagrejanom ulju-spustiti krofne, poklopiti i, kada okrenete drugu stranu krofni da se prze, ne
poklapati. Kada porumene sa obe strane, reSetkastom kaSikom ih vaditi i odlagati na kuhinjski papir kako bi se
ocedio visak masnoce. Prohlaene krofne zaseci ostrim nozem po sredini, u krug, praveci udubljenje.

Glazurai dekoracija: okoladu za kuvanje polomiti na kockice, staviti u Serpu, dodati uljei otopiti na pari.
Glazurom preliti prohlaene krofne. Dekorisati ih po sopstvenoj zelji.

Savet

Sa erkicom sam krofne dekorisala kinder buenom, krem bananicama, oreo keksom, kinder okoladicama, raznim
okoladama (sa lesnikom, mlenim...), napolitankama, kit-ketom, malinama, mlevenim keksom. UZzivajte, prijatno!



