Breville

Weganskie chrupiace gofry
Weganskie, pyszne chrupiace gofry

T 1os¢ porcji: 6
© Czas przygotowania: 15

Skladniki

* 1 1/2 szklanki niestodzonego mleka sojowego
lub kokosowego lub dowolnego mleka
weganskiego

* 2 tyzeczki octu jabtkowego

* 2 szklanki maki uniwersalnej 240g

* 1 tyzka proszku do pieczenia

* 1/2 tyzeczki soli morskiej

* 1 tyzka brgzowego cukru lub syropu klonowego
* 1/4 szklanki roztopionego oleju kokosowego lub
roztopionego masta weganskiego

* 1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

* owoce do podania lub porcja weganskiej bitej
Smietany

Wykonanie:

Wymieszaj mleko, ekstrakt waniliowy i ocet jabtkowy w matej misce. Odstaw na okoto 5 minut - dzieki temu
powstanie weganska maslanka.

W duzej misce przesiej make, proszek do pieczenia i sol. Przesiewanie naprawde pomaga, aby gofry byty
puszyste.

Do suchych skladnikéw dodaj cukier, roztopione masto/olej, maslanke i za pomoca szpatuiki delikatnie
wymieszaj ciasto, az sktadniki sie potacza. To w porzadku i normalne jezeli pojawi sie kilka grudek. Ciasto
powinno by¢ geste i dajace sie nabrac.

Wiacz i rozgrzej gofrownice.

Uzywajac Y2 szklanki 125 ml miarki, nabierz troche ciasta i wlej/rozsmaruj na srodek gofrownicy. Nie musisz
dociska¢ go do krawedzi. Zamknij i piecz gofry, az para catkowicie zniknie z gofrownicy. Nie otwieraj
urzadzenia, zanim para sie skonczy

Wyjmij kazdego gofra i umies¢ na blasze do pieczenia w piekarniku 95C lub tosterze, aby utrzymac ciepto i
chrupiace gofry az do zakonczenia catego procesu przygotowania gofrow. Kontynuuj z reszta ciasta.
Podawaj z ulubionymi dodatkami, takimi jak sos jagodowy.
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