Breville
Dubajskie gofry

Oto dubajskie gofry z ciastem kadaifi, czyli chrupigca bliskowschodnia wariacja, ktora taczy klasyczne
gofry z aromatyczng nuta kardamonu i stodkim, karmelowym wykonczeniem.

T 1os¢ porcji: 4
© Czas przygotowania: 35

Skladniki

* Na gofry

* 1i1/2 szklanki maki pszennej

* 1 tyzeczka proszku do pieczenia

* 1/2 tyzeczki mielonego kardamonu

* 2 tyzki cukru trzcinowego

* szczypta soli

* 2 jajka

* 1i1/4 szklanki mleka

* 1/4 szklanki roztopionego masta lub oleju
* 1/2 szklanki posiekanych daktyli

* kilka nitek szafranu opcjonalnie, namoczonych
w 1 tyzce cieptego mleka

* Na chrupigce kadaifi

* ok. 100 g ciasta kadaifi rozsypanego i
porwanego na drobne pasma

* 2 tyzki roztopionego masta

¢ 2 tyzki miodu lub syropu z daktyli

* Do podania

* jogurt grecki lub mascarpone

* posiekane pistacje

* midd lub syrop daktylowy

* Swieze figi, granat

* ptatki r6z opcjonalnie




Wykonanie:

Przygotuj chrupiace kadaifi
Wymieszaj ciasto kadaifi z roztopionym mastem i miodem. Rozt6z na blaszce i piecz ok. 10-12 minut w 180°C,
az bedzie ztociste i chrupiace.

Zréb ciasto na gofry
W jednej misce wymieszaj sktadniki suche, w drugiej - mokre. Polacz wszystko razem, dodaj daktyle i
namoczony szafran jesli uzywasz. Wymieszaj delikatnie.

Upiecz gofry
Wlej porcje ciasta do nagrzanej gofrownicy i piecz, az beda rumiane i chrupiace.

7167 wszystko razem
Na gofry natoz tyzke jogurtu lub mascarpone, posyp chrupiacym kadaifi, dodaj pistacje, figi, granat i polej
miodem lub syropem daktylowym.
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