Breville

Gofry Red Velvet

Czerwone gofry na Swigteczny czas

t 10s¢ porcji: 4
© Czas przygotowania: 10 min

Sktadniki

* 2 szklanki maki uniwersalnej

* 1/4 szklanki cukru

* 1 tyzeczka proszku do pieczenia

* 2 tyzki kakao w proszku

* 1/2 tyzeczki soli

* 1 3/4 szklanki maslanki

* 1/3 szklanki masta roztopionego i ostudzonego

* 2 duze jajka

* 2 tyzki ekstraktu waniliowego

* 1/2 tyzki octu jabtkowego

* 2 tyzki czerwonego barwnika spozywczego

* 115 g kremowego sera, zmiekczone temp. pokojowa
* 4 tyzki masta, zmiekczone temperatura pokojowa
* 1 1/2 filizanki cukru pudru

* 1 tyzka ekstraktu waniliowego

* 1/2 szklanki mleka petnego

* Posiekane orzechy pekan opcjonalnie

Wykonanie:

Wymieszaj serek i masto w duzej misce za pomoca recznego miksera, az do uzyskania gtadkiej konsystencji.
Ostroznie dodaj cukier puder, nastepnie dodaj wanilie i mleko. Mieszaj, az polewa bedzie gtadka. Odt6z na bok.
Wymieszaj make, cukier, proszek do pieczenia, kakao i sél w duzej misce, odstaw na bok. W osobnej Sredniej
misce, wymieszaj maslanke, roztopione masto, jajka, wanilie i ocet razem az do uzyskania gtadkiej konsystencji,
nastepnie wymieszaj z czerwonym barwnikiem spozywczym. Dodaj maslanke do suchych sktadnikéw i mieszaj
do uzyskania gtadkiej masy.

Rozgrzej gofrownice zgodnie z instrukcjg producenta. Spryskaj gofrownice nieprzywierajgcym sprayem do
smazenia, a nastepnie wylej okoto 1 szklanki ciasta na wkfad do gofréw. Zamknij i gotuj, az gofry beda gteboko
czerwone i chrupigce na zewnatrz, okoto 3 minuty.

Powtdrz czynnos$¢ z pozostatym ciastem na gofry. Podawac kazdego gofra polanego polewa z serka
Smietankowego i posiekanymi pekanami opcjonalnie.



