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S�stojci 20 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� tijesto:

250 ml Toplog mlijek�

3 kom Žum�njk�

1 kom J�je

500 g Pšeničnog br�šn�

50 g Šećer�

1 kom Kv�s�c (oko 40g)

6 g  Kuhinjsk� sol

60 g Otopljenog m�sl�c�

Z� punjenje:

300 g Pekmez� od m�relice

1 jušn� žlic�  K�rd�mom mljeveni

0.5 č�jne

žličice
 Klinčić mljeveni

1 prstohv�t  P�p�r crni mljeveni

1 kg Pročišćenog m�sl�c� z�

pečenje

Šećer u pr�hu

Kr�fne s� z�činjenim pekmezom
od m�relice

100—120 Min

Priprem�

1 Otopite kv�s�c i šećer u mlijeku. Sve ost�le s�stojke z� tijesto u jednoj posudi

pomiješ�jte s mlijekom i mijesite 5 minut�. Z�tim poklopite posudu i ost�vite

d� smjes� odstoji n� toplom mjestu 45 minut�.

2 Z�tim podijelite tijesto n� kom�de (cc�. 45 g) i sv�ki oblikujte u kuglice.

St�vite ih n� površinu koju ste prethodno posuli s br�šnom te kuglice ponovo

posip�jte br�šnom. Ponovno ih poklopite i ost�vite d� odstoje 15 minut�.

3 P�žljivo pritisnite kuglice r�vnom d�skom t�ko d� budu visoke s�mo 1 cm.

S�d� ponovo pustite d� kuglice odstoje 20 minut�.

4 U međuvremenu pripremite n�djev. St�vite s�stojke z� n�djev u lon�c,

z�grijte i dobro promiješ�jte. N�punite vrećicu z� punjenje odgov�r�jućim

n�djevom.

5 N�kon tog� z�grijte pročišćeni m�sl�c u visokoj t�vi n� 150 ° C. Sv�ku kuglicu

tijest� st�vite u vrući m�sl�c, poklopite i pecite otprilike 2 minute. Z�tim

okrenite i pecite još 2 minute bez poklopc�. Kr�fne izv�dite iz t�ve i ocijedite

n� kuhinjskoj rešetki.

6 Još tople kr�fne n�punite toplim džemom i pospite šećerom u pr�hu.


