Kroasani (9)

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 150 min

Sastojci

Zatesto:

e 1 kgbrasna

40 gkvasca
3jgete
1dlulja

3 kasikeSecera
3 kasicicesoli

3 dimleka

250 gmargarina

Zakvasac:

e 1 dimleka
e 1dlvode
e 3 kaSiciceSecera

Priprema

Celajgjai Secer umutiti penasto. Tada dodati vrelo mleko i ostaviti da se ohladi. U cinijicu sipati toplu vodu i
mleko, Secer i razmutiti svez kvasac. Ostaviti da se kvasac podigne. Sjediniti jgja, kvasac, dodati ulje, so. Polako
dodavati brasno i pomocu varjace dobro ulupati testo. Ostaviti ga u vangli da uskisne do duple mere. Premesiti
testo i napraviti 9 jednakih obgica. Ostaviti ih malo da odmaraju.

Margarin podeliti natri jednaka delai drzati u frizideru. Svaku obgu malo razviti, u velicinu manjeg tanjira. Na



dve narendati trecinu margarinai staviti jednu na drugu, treca ostgje nenamazanai ide preko druge. Sve ponoviti
sa ostalim obgama. Ostaviti ih da se odmore.

Obgu prevrnuti, donji deo ide gore. Razviti &to vecei tanje. Iseci natrouglove, i uvijati kroasane. Ostaviti ih
pokrivene da uskisnu u plehu sa vecim razmakom. Pre pecenja namazati ih jgjetom i posuti sa susamom ili
lanom, po Zelji. Peci na 200* C dok ne porumene. Ne pokrivati ih posle pecenja.

Savet



