Krofne sa rumom

za: 8 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

900 gbrasna

400 mimleka

100 miulja

1 kaSkaSecera

40 gsvezeg kvasca

1 prstohvatsoli
2jgeta

1 kasicicaarome ruma
1 kesicapraska za pecivo
1limun (samo korica)
1 kesicavanilin Secera

Zaprzenje:

e po potrebiulje

Zaposipanje:

e po potrebiSecer u prahu

Priprema

Zatasto: U mlako mleko izmrviti kvasac, dodati Secer, izmeSati i ostaviti da odstoji 10 minuta. U dublju posudu



usuti brasno, dodati prasak za pecivo, so i izmeSati. UmeSati vanilin Secer, rendanu limunovu koricu i izmeSati.
Zatim, dodati ulje, aromu ruma, jaja, sipati nadodli kvasac i sve meSati mikserom sa nastavcima za testo. Testo
izruciti na pobrasnjenu radnu povrSinu i joS mesiti rukama. Testo vratiti u posudu. Prekriti cistom kuhunjskom
krpom i ostaviti da naraste.

Nadoslo testo izruciti na pobrasnjenu radnu povrSinu,premesiti i oklagijom razviti u veliki krug. Okruglom
modiom (ili caSom) vaditi krugove.

Poreati na pobrasnjene tacne, prekriti cistom kuhunjskom krpom i ostaviti da odstoje 15 minuta.

Prziti na zagrejanom ulju. Spustiti gornju stranu u ulje (znaci-okrenuti). Krofne prziti dok ne porumene sa obe
strane. Kada spustite da se prze, poklopite, a kadaih okrenete na drugu stranu da se prze, ne poklapati. Gotove
krofne odlagati na kuhunjski papir kako bi se ocedio visak masnoce.

Krofne posuti Secerom u prahu, servirati i posluZiti.

Savet

Mozete ih puniti pekmezom, kremom... Prijatno!



