Breville

Gofry z syropem z cydru
Przepis na gofry idealne na jesien

T 1os¢ porcji: 4
© Czas przygotowania: 15

Skladniki

* 2 Y2 szklanki maki uniwersalnej
* 4 tyzeczki proszku do pieczenia

* 2 tyzeczki mielonego cynamonu N
* 1 tyzeczka mielonego ziela angielskiego g
* 1 tyzeczka mielonego imbiru ;

* Y5 tyzeczki soli

* Y4 szklanki bragzowego cukru

* 1 szklanka purre z dyni

* 2 szklanki mleka

* 4 jajka

* Y4 szklanki masta, roztopionego
* SYROP Z CYDRU JABLKOWEGO
* 15 szklanki biatego cukru

* 1 tyzka skrobi kukurydzianej -

« 1 lyzeczka mielonego cynamonu ’

+ 1 filizanka cydru jabtkowego ~ m
* 1 tyzka soku z cytryny

* 2 tyzki masta

Wykonanie:

Rozgrzej gofrownice.

W misce potacz make, proszek do pieczenia, cynamon, ziele angielskie, imbir, sél i brazowy cukier. W osobnej
misce wymieszaj razem dynie, mleko i zoltka. Ubij biatka w czystej, suchej misce, az powstanie piana.
Wymieszaj mieszanke maki i 1/4 szklanki roztopionego masta z purée dyniowym, mieszajac tylko do potaczenia.
Uzyj trzepaczki lub gumowej topatki, aby dotozy¢ 1/3 biatek do ciasta, mieszajac delikatnie, az do potaczenia.
Wmieszaj pozostate biatka. Upiecz gofry.

Aby przygotowac syrop, wymieszaj w rondlu cukier, skrobie kukurydziana i cynamon, dodaj cydr jabtkowy i sok
z cytryny. Gotuj na Srednim ogniu, az mieszanina zacznie wrze¢ gotuj, az syrop zgestnieje. Zdejmij z ognia i
mieszaj z 2 tyzkami masta, az do rozpuszczenia. Podawaj na ciepto.
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