Breville

Gofry z thuczonych ziemniakow

Resztki puree zamien w latwe gofry ziemniaczane z cebulka dymka. Stanowig one doskonata baze dla
jajka sadzonego i bekonu.

T 1os¢ porcji: 2
© Czas przygotowania: 10

Skladniki

¢ 325 g ttuczonych ziemniakéw, w temperaturze
pokojowe;j

* 118 ml mleka petnego

* 100 g zwyktej maki

* 12 tyzeczki sody oczyszczonej

* 2 cebule dymki, drobno pokrojone

* roztopione masto do gofrownicy

» wedzony tosos lub bekon, ugotowane lub
usmazone jajka, kwasna smietana lub Smietana
kremowa i szczypiorek, do podania opcjonalnie
* Przyprawy

* 14 tyzki maku

* 14 tyzki ziaren sezamu

* 1/4 tyzeczki czosnku granulowanego

* 1 tyzka chrupiacej cebuli

Wykonanie:

Rozgrzej gofrownice. W matej misce wymieszaj sktadniki, aby sie potaczyly, a nastepnie dodaj make, sode, %2
tyzeczki soli i 1 tyzeczke cukru. Dodaj cebule dymke i mieszanke przypraw.

Posmaruj gofrownice odrobina roztopionego masta. Natéz tyzka potowe ciasta i rozprowadz. Piecz przez 5
minut lub do uzyskania ztotego koloru i przypieczenia.

Za pomoca widelca lub topatki przenies gofra na talerz i przykryj, aby utrzymac ciepto. Posmaruj gofrownice
odrobina roztopionego masta i powtdrz czynnosc z pozostatym ciastem.

Na wierzchu gofrow ut6z wedzonego tososia lub kawatki bekonu, jesli uzywasz, oraz jajko sadzone lub
ugotowane w wodzie, wedtug uznania. Dopraw i podawaj z kwasna Smietana lub kremoéwka, jesli lubisz.
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