Pofrebujemo

| kg moke

I pecilni prasek

I zlicka soli

4 7lice Zganja (ruma)
limonina lupina

4 dag kvasa

Moko tip 500 ali »na-
mensko moko« preseje-

mo s pecilnim praskom v
skledo Ze prejsnji dan, da
se nam ogreje. Ob steno
sklede damo sol.

2

Kvas z Zlicko sladkorja
raztopimo v treh Zlicah
toplega mleka ter zmesa-
mo Zlico moke in pusti-
mo, da vzhaja. Medtem
damo v jamico sredi mo-
ke Zganje, limonino in
pomarancno lupino.

3

Jajca lo¢imo, beljak damo
v skledo in napravimo
sneg. Potem mu pridamo
sladkor z vanilijo in mik-
samo, da bo sneg Se bol]
trd. Nato pridamo ru-
menjake in miksamo, pri-
livajmo olje in nazadnje Se
smetano. To mesanico
zlijemo v moko in z eno
roko mesamo. Pridamo
vzhajan kvas, prilivamo
toplo mleko, da napravi-
mo zelo mehko testo.
Sedaj testo gnetemo z
obema rokama 20-25

minut. Vmes prilijemo Se
nekaj zZlic mleka, ker se
med gnetenjem testo
zgosti. Ostalo nam bo
mogoce le 4-5 Zlic mleka.
Dobro pokrijemo s ku-
hinjskim prtom in deko.
Vzhaja priblizno | 12 ure.
Testa ne postavljamo na
izvor toplote, da se nam
ne pregreje.

4

Vzhajano testo obrnemo
na pomokan prt. Zaviha-
mo robove testa in ga
nezno pomokamo. S po-
mokanim valjarjem testo
lahno tol¢emo in enako-
merno razvaljamo za pol
prsta na debelo.

5

Polovico testa zaznamu-
jemo z modelom za kro-
fe. Na zaznamovane kro-
ge nanesemo marmelado.
Z druge strani izrezuje-
mo kolobarje testa ter jih

3 ilice sladkorja

| vanilni sladkor

I dl olja

| di sladke smetane
olje za cvrenje




