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MAFE-KROFI ali KROFI-MAFI
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9 Imate kaj za pusta-hruSta? L W
] O Mi imamo. ©
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Nasemljen izzivje}wago prinesel ekipi Jagode.
e
_ NOV | DEC | JAN | FEB | MAR | APR | MAJ
PASIJONKE
B}
JAGODE
PARADAJZI
LUBENICE
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= e 250 g gladke moke
. ", 1, 5 Zlicke pecilnega praska
® 1/2 Zlicke sode bikarbone ®
' o 1/4 Zlicke soli

“ e 50 g sladkorja
e 1 vanilin sladkor
e 1jajce .
® . 180 ml jogurta
50 ml mleka Lo
: e 60 g stoplienega mga ' ‘
. ‘ Nadev in posip:

a e marelitna marmelada . .
e sladkor v prahu
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/ Kako se mafin nasemi v krof ali kako se krof nasemiy afin?
Pecico segrej na 180 °C (’entilacijskéi'")‘ ali 190 °C (klasi¢na)..Model za
mafine obloZi s papircki. Na nizki temperaturi segre" maslo (péazi, da ne @
avre).
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V eni posodi zmeSaj suhe’sestavine: moko, pecilni prasek, sodo
bikarbono, sol, sladkor in vanilin sladkor.
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im in nezno premesaj z lopatko (ne m

V vsako jami') odlozi eno zlicko %armelade in jo prekrij z Zlico tgsta.
Pred peko kupcke pogladi z mokrim prstom. Peci jih 15 minut 0Z7 do
zlato rjave barve. Naredi tgst z zobotrebgem ali nozevo konico.
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Ohlajene pustne éemicg potre§ s sladkorjenbv prahu in pustno rajanje
@ se lahko zacne. @ i
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Pustni tek! ©
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