Princes krofne

et
tezina: srednje
za 15 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

2 caSe od jogurtaulja

2 caSe od jogurtavode
2 caSe od jogurtabrasna
1prasak za pecivo

6jga

Fil:

3Imleka

6jga

6pudinga od vanile
8 kaSikabrasna

30 kasikaSecera
1limun

Priprema

Staviti vodu da prokuva. Dodati ulje pakadai ono prokuva, dodavati bradno sa pecivom uz stalno meSanje.
MeSati minut-dva.

Preruciti u ciniju da se prohladi.

Odvqjiti Zumanca od belanaca. U prohlaenu masu dodati odjedanput Zumanca (neumucena) i gediniti ih sa



brasnom. Takoe odjedanput dodati neumucena belancai mikserom umutiti.

U podmazan pleh Spricom istiskivati krofnice (velicine veceg oraha). Staviti da se pece u prethodno zagrejanoj
rerni na 190 stepeni.

Fil: Od 3| mleka odvojiti 200 ml. Ostalo mleko zajedno sa Secerom staviti da provri. U ciniji razmutiti 6
pudinga sa mlekom (odvojenim). Odvojiti posebno Zumanca, posebno belanca. U belanca staviti nekoliko kapi
soka od limuna. vrsto ih umutiti i staviti u frizider. Zumanca umutiti sa 8 kaSika brasna. Dodati razmuceni
puding i sve gediniti. Kada mleko provri, skloniti saringle. Dodati umucenu masu sajgimai vratiti dabi se
skuvao krem. Skloniti krem savatre i dodati narendanu koru od limuna. U vreo krem dodavati kaSiku po kasiku
umucenog belancai mikserom sve gediniti u penasti krem.

Svaku krofnu preseci na pola. Filovati kremom.

Savet

Dabi krofnice bilo jos lepSe, preliti ih rastopljenom okoladom. PRIJATNO!



