Fritule

| *3jaja
* 80 g SeCera

* vreéica vanilin & @1 0g)
* 170 ml mljj
* 60 g masla

* 150 g kristalnog Seéera (za uvaljati gotove
fritule) *

* 1 Zli¢ica cimeta u prahu

mljeveni orasi, bademi, ljeSnjaci




Odvojimo bjelanjke od
zutanjaka i zumanjke sa 2/3
SeCera 1 vanil SeCera
istu¢emo u glatku, sjajnu
kremu.

U smjesu Zutanjaka
umutimo rastopljeni maslac
1 mjeSamo tako dugo dok
se maslac potpuno ne
poveZe sa Zutanjcima.

Tek kada se u kremi vise

ne vide grudice maslaca

. dodamo mlijeko i rum, te
\ thgo u sjajnu kremu.

kremu dodamo
prosijano brasno i prasak

- J| za pecivo, te kuhacum
umutimo glatko tijesto,
sli¢énim postupkom kao i za
krafne.

% U tijesto za fritule mozete
A 1 staviti i naribane kisele
Y4
. .

jabuke i grozdice. Mi
volimo ¢isto tijesto.

Bjelanjke zamutimo pjenjacom i kada se bjel jene dodamo ostatak Secera, te sve istucemo ¢vrsti u

U tijesto za fritule na kraju dodamo snjeg i oprezno umjesamo da tijesto ostane zracno.
Ostavimo 10-tak minuta mirovati, taman da se ulje za pecenje ugrije na cca. 180°C.

Fritule mozZete oblikovati sa dvije zlice ili tako da tijesto za fritule stavite u vreCicu za kremu te istiskate
zeljenu koli¢inu kreme koju zatim odreZete nozem. To radite tako da odrezani komadi padaju direktno u ulje.
Pomuc¢i si mozete i sa obi¢nom vre¢icom za smrzavanje, kojoj ste odrezali ugao.

Vazno je da fritule stalno mjeSate dok se peku, time postizete da se fritule ravnomjerno peku i da imaju
ravnomjernu boju te da ostanu okrugle.

DuzZinu pecenja 1 temperaturu ulja ¢e te najbolje regulirati probnim pecenjem, fritula mora biti zlatna i da
sredine skroz pecena.



h.u P
“ Umjesto 150 g Secera za posipanje mozZete uzeti i mljevene orahe, bademe ili leSnjake. Jednostavno dio SeCera
zamjenite jednakom koli¢inom mljevenih oraha, ljesnjaka i badema.
Promjesajte Secer, mljevene orahe, bademe, ljeSnjake te cimet.
Pecene fritule izvadimo na kuhinjski papir da se upije suvisna masnoca, i joS dok su tople uvaljamo ih u
mjeSavinu Secera, mljevenih ljeSnjaka, oraha i badema sa cimetom u prahu.

Volite li klasi¢ne fritule, tople fritule uvaljajte u obi¢ni Secer ili ith samo posipajte SecgO prahu.
Konzumirajte ih ¢im prije, nakon 24 sata su vec¢ pre stare.




