Sufganijot — izraelske praznicne
krofne 1 latkes

Testo

kesica suvog kvasca

Solje brasna

kaSika Secera

Solje Sedera

Zumanca

celo jaje

Solje mleka

pomorandza

kasika rakije

kasiCica soli

kasiCice ekstrakta vanile
kasSika margarina sa maslacem
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Za przenje
Za przenje
Za serviranje

1% Solja dZzema od jagoda
Secer u prahu

Nac¢in pripreme

PomeSati kvasac, jednu kasSiku brasna, jednu kaSiku Secera i 2 kaSike tople
vode u €iniji; ostavite da odstoji oko 5 minuta da se kvasac aktivira.

U posudi spojite zumanca, celo jaje, mleko, koricu pomorandze, sok od
pomorandze, rakiju, so, vanilu, 2 Solje brasna i preostalu 1/4 Solju Secera i
sve umeSati.

Dodavati 6 kaSika margarina sa maslacem jednu po jednu, dobro meSajuc¢i izmedu
dodavanja. Dodati preostale 2 Solje brasna i meSati nekoliko minuta.

Testo prebaciti u posudu sa malo ulja, premazati testo i pokriti c¢istom
krpom. Testo ostaviti na toplom da naraste oko sat vremena.

Kad testo naraste razvuéi ga na radnoj povrSini. Vrh casSe umocCiti u brasno i
oblikovati krugove po razvucenom testu. Svaki krug staviti na pleh sa pek
papirom i ostaviti da narastu joS 40 minuta.

Kad krofne narastu zagrejati ulje u Serpi i prziti krofne u zagrejanom ulju.
Krofne kada se isprZze staviti na tanjir sa uburusom kako ne bi upile visak
uja. Kada se malo ohlade napuniti ih dzemom od jagoda koji je prethodno
izblendan rucnim Stapom kako bi postao gladak. Krofne puniti dzemom iz
dresing dzaka. Servirati na tanjir i posuti prah Secerom


https://gastronomad.rs/sufganijot-izraelske-praznicne-krofne-i-latkes/
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Latkes — tradicionalni specijalitet koji se sluzi za Hanuku

4 vela mlada krompira
1 glavica crnog luka
1 jaje

2 kaSike prezli

1 kaSicica soli
prstohvat bibera

Za przenje
Za przenje
Namaz

100 g pirea od jabuka
100 g krem sira

Nac¢in pripreme

Krompir po izboru oljuSten ili sa korom izrendati u posudu. Izrendati i jednu
glavicu crnog luka. Izrendan krompir i luk staviti u cediljku i pritiskajuci
iscediti tecnost od krompira i luka. Ubaciti u isceden krompir i luk 1 jaje,
prezle, so i biber i promeSati. Ako je masa pregusta dodati malo tecnosti
koju su krompir i luk ispustili prilikom cedenja. Zagrejati ulje u dubljem
tiganju. Oblikujte latke jednu po jednu u obliku pljeskavice i stavidi ih da
se prze.

Prziti latke do zlatne boje sa obe strane. Ocediti latke na ubrusima.
Posluziti sa pireom od jabuke i krem sirom.



