Krafne 219102015

* 2,5 mlijeka
* 500 gglatkog braSna Tip 550 —?

* 1 jaje + 1 Zutanjak (zajedno 75gq)
* 50 g Séera

» 50 g otopljenog putra

* 1/2 MZ soli

* 1 svijezi kvasac

* 0,2 dl ruma

* Masn@a za péenje najbolje ‘ i

ulje/masndéa za przenje/fritiranje ' _— ;
T, ¥

« marmelada od marelic8ipka, $ljiva 1
* nutela

» mljeveni orasi, bademi, ljeSnjaci

* mljecna i bijelacokolada za glaziranje

« $ger u prahu - '\y ) "

Tovisno o vekkini tj. teZini jajg koje tijestu za krafne da ekuinu, kolicina mlijeka moze varirati.

Od jednog decilitra mlijeka, kvasca, 1MZgea i 3A/Z @g braSna umutitgas
Kad se kvas digne, rastopite maslac pa ga pje a jajima i £erom. Dodajte brasno, kvas, sol, rum i

mlijeko te sa spiralnim nastavcima miksegom(ugel sttno tijesto za krafne.

Mlijeko dodajte postepeno, prvo 3/4
Q mlijeka pa gledajte kakvo je tijesto.
Mora biti skroz mekano, ali ne i
mljackavo.
Tijesto za krafne dobro isklofajte.
Klofati zn&'i tijesto u posudi sa
kuhaom podti pa razvui i to
ponavljati toliko dugo dok se tijesto viSe
ne lijepi za posudu.
Klofanjem tijesta postiZzete da 8gsto
" za krafne bolje diZe i da kasnije bude
" rahlije. Klofanje si mozete uSparati ako
~ sa spiralnim nastavcima kod mjeSanja
. mikserom "oponasate" klofanije.
~ Isklofanotijesto za pokladniceostavite,
: 'ﬂi ovisno o temperaturi, rasti daljnjih 45-60
~ minuta u malo pobraSnjenoj plasoj
. posudi koju ste stavili u najlon \dieu.
~ Metalne posude mi se nisu pokazale
' dobre jer posipano brasno sklizne sa
stijenki pa se tijesto zaljeprlijesto za
krafne je dovoljno naraslo kad duplo
pove&ta svoj volumen i kada u tijestu
primjetite mjehure.




Testo za krofnemoze imati kiselkasti miris, to je dobro jer Znda kvasac radi svoj posao. Miris uépaju
nestaje.
Dignuto tijesto stavite na lagano pobrasnjenu povrSinu i raz\aljajsto manje poteza na debljinu od 1-1,5 cm.

Iz izvaljanog tijesta rezite krugove zeljenog premjbududih krafni . Mi rezemo sa pobrasSnjenim, otvorenim
kalupom.Ca3u izbjegavam jer kod rezanja zrak nema kuda igazna stradati rub krafne.

Da bi dobilikrafne kao Sto ih vidite u ametkim filmovima tzv.EEdonuts, izrezane krugove izbusite u sredini
sacasom manjeg promjera. Tijesto koje ste izrezadredinedonuts-a s&uvajte, od njega napravimo male
krafnice.

Ostatak izbuSenog tijesta premjesite i razval'aq'liga
malo deblje budti da se ovo tijesto slabije dé&

Izrezane krugove tijesta kaafne ostavite ne
krpom na toplom, daljnjih 20-30 minut tINTata RN
krafne su spremne za penje. T :
Da bipecene krafnedobile lijepi bu en u sredini, bitno je 71 na temperaturu ulja za gEnje koja

mora biti max.170-190°C. U
ako imate fritezikrafne peci
pecenjekrafni mozete od
stvarati sitni mjehuéi uljé

pasudi, ako nemate termometar, teSko je odrtediperaturu ulja, zato
|. Ako ipak péete u obinoj posudi, priblizno dobru temperaturu za

i tako da u ulje uronite drvenu Ruh&ad se oko drveta ODMAH pou
aman temperaturu paci krofne.

bijelrub na krafnama, da tijesto u ulje ubacite uvijek sa gornjom stran
poklopite fritezu/rajiglu. Prvi puta okrenete pes30-tak sekundi do jedne minute, taman kad vithtse
krafna dobro podigne. Poklopite te pecite na t@rstl-2 minute, okrenite i zapecite (samo akogegibno)
jos 1 minutuDuzinu pefenja krafni ¢e te najbolje sami odrediti po boji. Bitan je tayipkret i da je
posuda pokrivena prije okretanja, jer akael@re kasno rie te dobitibijeli rub na krafni .

Krafne izvadite na papirnati ubrus da se iscjdéia:. savijeta da bi krafne dobile bijeli rub

* temperatura ulja ne smije piijeL90°C najbolje oko 170°C

* iz tijesta izrezan&rafne pokrivene pustiti da se dignu pokrivene krpomgreedugo da se nebi previse
osusile)

* p&ii uvijek prvo na gornjoj strani (na korici) i toyph 30 sec do 1 minute obavezno pokriveno da bi se
krafna dobro digla u ulju (pokriveno daje i tempara na gore pa krafna raste u vis).dekrafna kod
pecenja raste samo na dolje u ulje.

Punjenje i ukrasavanje krafni, krofni ili pokladnic a



Ako krafne punite sanarmeladonili nutelom, &inite to dok su na dodir ohlade. Ako su pre tople se
deformiraju pri punjenju. Jerafne punim sa jednoriEsvelikom Spriconna koju sa montirao komad
plastEne cijevice.

Marmeladui nutelu prije punjenja lagano ugrijem i mikrovajmpenici, takoce te je lakSe iztisnuti iz Sprice.
Prema uputstvu sa pakiranja pripren¢iv&oladnu glazuru.

Umoacite ohlatenekrofne i donatsedo pola wokoladnu glazuru, te ako 2
pokladnice sa mljevenim ljeSnjacima, orasima ili bademima.
Preostal&rafne osipajte ih sa $erom u prahu. ®

e@ol je glazuratgmia posipajte
@




