Krofne

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Potrebno je:

600 gbrasna

50 gmaslaca
ljge

2Zumanca

6 kaSikasecera
100 mimlijeka
100 mivode
1limun
laromaruma

7 gsuhog kvasca
200 mlgazirane vode
po potrebiulje

Priprema

Napravite kvas od Secera, kvasca, dvije kaSike brasna, mlakog mlijekai vode. Ostavite da nadoe nekih 15
minuta.

Rastopite maslac i dodajte u bradno. Dodajte jgja. Pocnite da lagano mijesite tijesto. Dodajte lagano kvasac.
Dodajte sok i koricu limunate aromu ruma. Pocnite dodavati gaziranu vodu. Mijesite tijesto dugo da se dobro
razradi (negdje oko 8 minuta). Ostavite tijesto da nadoe na sobnoj temperaturi oko 4 sata.

Pospite radni Sto sa brasnom i lagano istresite tijesto. Razvucite tijesto na zeljenu debljinu (debljina prsta).
Iskruzite tijesto sa caSom Zeljene velicine. Ja sam ovdje pravila od polatijesta cijele krofne a od pola krofne sa



rupicom. Uzmite cep od pica zeljene velicine i napravite ove male rupice u sredini. Ostavite krofne da nadou
oko pola sata.

Uzmite dublju Serpicu i zagrijte dosta ulja. Ulje ne smije da vam bude pregrijano da vam krofne ne bi izgorile.
Spustite krofne u Serpicu i pokrijte poklopcem. PrzZite uz oprez i preokrenite cim malo porumene. Przite malo i
sa druge strane. Pospite sa Secerom u prahu i posluZite.

Savet

Ostal e video recepte mozete videti i namom Y ou Tube kanalu koji se zove moja mala kuhinja



