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GASTRO RADIONICA

Ugostiteljsko-turistička škola, Osijek

Mini profiteroles salés / Mini slane princes krafne
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Drustvo za kulturnu suradnju

Francuska Alijansa Osijek




Sastojci (za 50 komada)

180 ml vode




75 g maslaca

110 g brašna

3 jaja

Prstohvat soli

Priprema
Vodu, maslac i sol zagrijavati dok se maslac ne otopi te skloniti s vatre. Odjednom usipati prosijano brašno i miješati dok se od tijesta ne napravi lopta i odlijepi od posude. Kad se tijesto malo ohladi, umiješati jaja, jedno po jedno, dobro miješajući između dodavanja. Pleh obložiti papirom za pečenje te namastiti maslacem i posipati brašnom. Uz pomoć 2 kavene žlice oblikovati što manje kuglice i poslagati na pleh za pečenje. Peći na temperaturi 210-220 stupnjeva cca 20 minuta. Kako se krafnice ne bi spustile, pred kraj pečenja temperaturu smanjiti na 150 stupnjeva. Poslužiti uz bistru juhu ili punjene paštetom uz salatu.
