IN ČE Bl KAJ SPEKLI?
Pustni krofi

Sestavine:
100 dag dobre pšenične moke

4 dag kvasa

3 jajca
10 dag masla

6 žlic kisle smetane

5 dag sladkorja

sol

mleko

marelična marmelada

olje za cvrenje

sladkor za posipanje

(Krofe pripravljamo iz najboljše uležane moke.)

Moko presejemo in jo postavimo na toplo. Zdrobljen kvas premešarno z žličko sladkorja, tremi žlicami mlačne vode in dvema žlicama moke ter postavimo na toplo, da vzhaja. Vzhajanega zlijemo k presejani pogreti moki.

Nato v mlačnem mleku razžvrkljamo jajca, maslo, smetano, sladkor in sol in tudi to zlijemo k moki ter stepemo testo. Stepamo ga petnajst minut.

[image: image1.jpg]


Testo za krofe mora biti mehko, sicer so krofi težki. Ne smemo ga mesiti, temveč stepati. Med stepanjem pazimo, da testa ne dvigamo preveč, sicer bi v njem nastale luknje, ki bi ostale tudi v krofih. Ko je testo toliko stepeno, da se loči od posode in kuhalnice, ga pokrijemo s prtičem in postavimo na toplo, da vzhaja.

Vzhajano testo zvrnemo na desko, potreseno z moko in ga razvaljamo za prst na debelo. Iz njega z obodom za krofe izrezujemo kroge. Na polovico krogov damo na sredino žličko marmelade in jih pokrijemo z drugo polovico krogov. Drugo polovico obrnemo z gornjo stranjo proti marmeladi. Oba kroga s prsti ob robu stisnemo in obrežemo z malo manjšim obodom.

Robovi obeh krogov testa morajo biti dobro stisnjeni, da marmelada ne uhaja, kupček marmelade pa moramo položiti natančno na sredino, sicer bi se krofi med cvrenjem prevračali. Narejene krofe polagamo na prt, potresen z moko, dva prsta drugega od drugega. Pokrijemo jih s prtičem in pustimo, da še enkrat vzhajajo.

V kozico nalijemo za tri prste olja in ga segrejemo. Najprej za poskus ocvremo en sam krof. V olje ga spustimo tako, da je na vrhu zgornja, bolj vzhajana stran. Posodo pokrijemo. Ko je ocvrta stran lepo zarumenela, krof obrnemo in ocvremo še po drugi strani.

Zdaj kozice ne pokrijemo več. Če je vse v redu, ocvremo vse krofe.

Pravilno vzhajani krofi se do polovice potopijo v maščobo, zato nastane svetel venček, ko jih

obrnemo. Če so krofi premalo vzhajali, se potopijo več kot za polovico in nimajo venčkov, preveč vzhajani pa se v olju obračajo. Če je olje prevroče, krofi prehitro porumenijo in testo se ne prepeče. Preskusimo jih s pletilko, ki jo od strani zabodemo v krof. Če se nanjo prime testo, ni dovolj ocvrto. Krofi se v kozici ne smejo dotikati.

Ocvrte krofe polagamo na cedilo ali pivnik, da se odcedi maščoba. Še vroče potresemo s sladkorjem.

Krhki flancati ali drobljanci

Sestavine:
100 dag moke

6 dag goste kisle smetane

8 rumenjakov

10 dag sladkorja

2 žlici limoninega soka

2 žlici ruma

6 žlic belega vina

olje za cvrenje

sladkor za posipanje

Iz vseh naštetih sestavin ugnetemo gladko testo in ga pustimo malo počivati. Spočito testo razvaljamo za nožev rob na debelo in s petelinčkom izrezujemo iz njega pravokotnike. V vsak pravokotnik naredimo tri do štiri zareze in pazimo, da rob ostane cel. Nastale trakove med seboj prepletemo in flancate ocvremo v vročem olju.

Pečene polagamo na cedilo, da se dobro odcedijo, in še tople potresemo s sladkorjem.

Primerno vino: sauvignon, muškat, renski rizling

(Vir: Slovenska kuhinja, Slavko Adamlje, Založba Mladinska knjiga, Ljubljana, 1995, str. 42 - 43)
IZSELJENSKO DRUŠTVO SLOVENIJA V SVETU


