Holandske princes krofne

Testo

1 dl ml ulja

2 dl ml vode

180 g oStrog brasna
3 jaja

Krem

Zumanca

dl mleka

kasSika Sedera

kasike brasna

kesica vanilin Sedera
kesica Slaga
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Cokoladni preliv

300 g Cokolade za kuvanje
1 dl slatke pavlake

Dekoracija

dekorativne mrvice

Nac¢in pripreme

1. U Serpu odgovarajucde velicine nasuti ulje i vodu i ostaviti da provri,
skloniti sa vatre i uz meSanje dodati brasno da se dobije kompaktna glatka
masa bez grudvica. Prebaciti iz Serpe u posudu za meSanje i ostaviti da se
smlaci, a nakon toga uz meSnje mikserom dodavati, po malo, umuéena jaja dok
se ne dobije glatko mekano testo.

2. Dresir dzakom na pleh obloZen papirom formirati krofne ne vecée od velicline
oraha. Pe¢i u rerni na 200 stepeni dok ne porumene, oko 30 minuta. Nakon
pecCenja ostaviti krofne da se potpuno ohlade.

3. U Serpi odgovarajuce velicCine ugrejati 2 dl mleka dok ne prokljuca. U
posudu za meSanje sipati ostatak mleka, brasno, vanilin Seder i zumanca i sve
uz meSanje prebaciti u Serpu sa kljucalim mlekom. Kuvati kratko, uz meSanje
dok se ne dobije glatki krem. Prebaciti u drugu posudu i ostaviti da se
ohladi.

4. Umutiti Slag sa 1 dl mleka.

5. Kada se krem ohladi mikserom sjediniti sa Slagom. Hladne krofne filovati
dresir dzakom tako Sto se probusSi dno i uSprica krem.
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6. U Serpi otopiti Cokoladu i slatku pavlaku, pa umocCiti svaku punjenu krofnu
u i ostaviti da se ohladi. Po zelji, posuti ih dekorativnim mrvicama.



