Krafne, krofne, pokladnice

* 330 ml mlijeka”

* 800 g glatkog brasna
* 200 g ostrog brasna

* 4 jaja + 2 Zutanjka

* 80 g SeCera

* 100 g otoplj ra
* 1/2 MZ sqli

* 2 paketi g kvasca™ "
« 0,03 @I\a
* Masnoca za pecenje najbolje

| snoca za przenje/fritiranje

» marmelada od marelice, Sipka, $ljiva

* nutela

* mljeveni orasi, bademi, leSnjaci

* mljecna i bijela Cokolada za glaziranje
* Secer u prahu

tu za krafne daju takoder tekucinu, koli¢ina mlijeka moze varirati.
viSe puta mjesati, a i zelimo da se krafne dobro dignu, te da i kad dodu u ulje jos§
iS¢ kvasca nego se preporuca

* ovisno o veli¢ini jaja,
“* bududi da ¢e mo tij
porastu koristimo ma



Od jednog decilitra mlijeka, kvasca i 3
VZ glatkog brasna umutite kvas.

Kad se kvas digne, umjesite mikserom
od brasna, Secera, soli, ruma, jaja i
mlijeka glatko tijesto.
Mlijeko dodajte postepeno, prvo 3/4
mlijeka pa gledajte kakvo je tijesto.
Mora biti skroz mekano, ali ne i
mljackavo.
. Ostavite tijesto 30 minuta rasti. Nakon
30 minuta tijesto dobro isklofajte.
~ Klofati znaci tijesto u posudi sa
' kuhadom podi¢i pa razvuéi i to
~ ponavljati toliko,dugo dok se tijesto vise
~ ne lijepi za po
A Klofanjemti ostiZete da se tijesto
o L bolje diz % snije bude rahlije.
> - _Isklofa@esto za pokladnice ostavite,
x . ovisno o ®mperaturi, daljnjih 30-45

%rasti. Tijesto za krafne je

o %&im naraslo kad duplo poveéa svoj

en i kada u tijestu primjetite

mjehure.
Tijesto za krofne moze imati kiselkasti miris, to je dobro j‘@ ida kvasac radi svoj posao. Miris u pecenju
nestaje.
Dignuto tijesto stavite na pobrasnjenu povrsSinu i razva

$to manje poteza na debljinu od 1-1,5 cm.
Iz izvaljanog tijesta rezite krugove zeljenog¢ro
Da bi dobili krafne ko $to ih vidite u americki
¢aSom manjeg promjera. Tijesto koje ste @ 1
krafnice.

. Mi rezemo sa pobrasnjenom ¢aSom.
ovima tzv. donuts, izrezane krugove izbuSite u sredini sa
sredine donuts-a sacuvajte, od njega napravimo male

Ostatak izbuSenog tijesta premjesite 1 razvaljajte, ali sada
malo deblje buduc¢i da se ovo tijesto slabije dize.
Izrezane krugove tijesta za krafne ostavite, pokrivene krpom
na toplom, daljnjih 30-45 minuta rasti. Kada narastu na



duplu veli¢inu, krafne su spremen za pecenje.

Da bi pecene kratne dobile lijepi bijeli pojas u sredini, bitno je paziti na temperaturu ulja za pecenje koja mora
biti 160-170°C. U obi¢noj posudi, ako nemate termometar, tesko je odrediti temperaturu ulja, zato ako imate
fritezu krafne pecite u njoj. Ako ipak pecete u obi¢noj posudi, priblizno dobru temperaturu za pecenje krafni
mozete odrediti po boji ulja. Kada ulje poc¢inje mjenjati boju od tamno zute u smedkastu, ulje ima pravu
temperaturu za peci krofne.

Takoder je vrlo bitno za bijeli rub na krafnama, da tijesto u ulju prvi puta okrenete poslje 30-tak sekundi,
taman kad vidite da se napuhnulo. Pecite na toj strani 1-2 minute, okrenite 1 zapecite jos 1 minutu. Duzinu
pecenja e te najbolje sami odrediti po boji. Bitan je taj prvi okret, jer ako dode pre kasno necée te dobiti bijeli
rub.

Krafne izvadite na papirnati ubrus da se iscjede.

Punjenjei ukrasavanje krafni, krofni ili pokladnica

deformiraju pri punjenju. Ja krafne punim sa jednom velikom Spricom na koju s o komad plasti¢ne

Ako krafne punite sa marmeladom ili nutelom, u€inite to dok su na dodir ohlade. @le tople sve se

cijevéice.
Marmeladu i nutelu prije punjenja lagano ugrijem i mikrovalnoj pec¢nici, takg ¢ejte je lakSe iztisnuti iz Sprice.
Prema uputstvu pripremite ¢okoladnu glazuru. e« (N o

F

Umocite ohladene krofne 1 donats 0 p\é u ¢okoladnu glazuru, te ako Zelite dok je glazura jo§ topla posipajte
orasima ili bademima.
m u prahu.

pokladnice sa mljevenim lesnj
Preostale krafne 0s1pa_]te ih ﬁ




