Breville

Gofry z kremem pistacjowym i malinami

Delikatne gofry z chrupiaca skorka, podane z kremowym, intensywnie pistacjowym nadzieniem i
swiezymi malinami, tworzg idealne potaczenie smakow i tekstur. To wyrafinowana propozycja na
$niadanie lub deser, ktora zachwyci mito$nikéw stodkosci.

T 1os¢ porcji: 2
© Czas przygotowania: 30

Skladniki

* Sktadniki na gofry

* 2 szklanki maki pszennej
* 2 tyzki cukru

* 1 tyzka proszku do pieczenia

* 1/2 tyzeczki soli

: 2 duze jajka

: 1 3/4 szklanki mleka

: 1/2 szklanki oleju roslinnego lub roztopionego
masta

* 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

* Sktadniki na krem pistacjowy
* 150 g pistacji obranych

* 2 tyzki cukru pudru

* 150 g serka mascarpone

* 50 ml Smietany kremdwki 30% lub 36%

* 1 tyzka miodu opcjonalnie




Wykonanie:

W duzej misce wymieszaj make, cukier, proszek do pieczenia i sol.

W osobnym naczyniu ubij jajka, dodaj mleko, olej lub roztopione masto i ekstrakt waniliowy. Doktadnie
wymieszaj.

Potacz mokre sktadniki z suchymi i mieszaj, az do uzyskania gtadkiego ciasta. Odstaw na okoto 10 minut.
Rozgrzej gofrownice i lekko ja nattusé.

Wylej odpowiednig ilo$¢ ciasta na rozgrzana gofrownice i piecz zgodnie z instrukcjami urzadzenia, az gofry
beda ztociste i chrupiace.

Pistacje zblenduj na drobny proszek w blenderze lub malakserze. Mozesz zostawic¢ kilka wiekszych kawatkow
dla tekstury.

W misce ubij mascarpone z cukrem pudrem, az bedzie gtadkie.

Dodaj zblendowane pistacje, Smietane kreméwke i midd. Doktadnie wymieszaj, az sktadniki sie potacza.
Na ciepte gofry nat6z porcje kremu pistacjowego.

Mozesz dodatkowo posypac posiekanymi pistacjami lub pola¢ miodem dla dekoracji.
Udekoruj réwniez Swiezymi malinami.

Podawaj od razu, aby gofry byty swieze i chrupiace.
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