Karnevalske krofne

Sastojci

Potrebno je:

15 g svezeg kvasca

4 kaSike mlake vode

350 g ostrog brasna

1/4 kasSicice soli

30 g Secera u prahu zamirisanog vanilom
6 zumanaca

6 kaSika pavlake

1 kaSika tamnog ruma

narendana korai pola soka od narandze
450 g dZzema od malinaili sljiva

ulje

8 kasika Secera u prahu

Priprema

|zmeSati kvasac savodom i ostaviti natoplom mestu dvadesetak minuta. U posudu staviti brasno i so. Napraviti
udubljenje u sredini i sipati vanil-Secer, Zumanca, pavlaku, rum, rendanu koru i sok od narandze. Smesu mutiti
drvenom kasikom i postepeno dodavati smesu sa kvascem. Testo mesiti dok ne postane glatko i viSe se ne bude
lepilo za posudu.

Veliku posudu premazati maslacem, staviti testo i posuti braSnom. Posudu pokriti viaznom kuhinjskom krpom i
ostaviti natoplom mestu 1 sat. Testo izruciti na povrsinu posutu brasnom i razviti ga datako bude 5 mm
debljine. asom ili modlicom seci testo na krugove precnika 5 cm. Visak testarazvuci i seci casom. Ponoviti dok



Se ne potros testo.

U sredinu polovine krugova staviti kasicicu dzema, sa preostalim praznim krugovima poklopiti krugove sa
dzemom. lvice slepiti prstima.Papire za pecenje posuti brasnom i nanjih poreati krofne. Ostaviti joS 40 minuta
na toplom mestu. Krofne prziti sa mnogo dobro zagrejanog ulja sa obe strane.

Przene krofne posipati Secerom u prahu i servirati tople.



