U pnie pyszM/

Gofry z bitg Smietang

Czas przygotowania: 40 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki

Cukier wanilinowy 30g Gofry - sktadniki
Proszek do pieczenia 30g maka pszenna - 300 g
Konfiturex 3:1 drozdze suszone - 6 g

cukier wanilinowy Gellwe - 2 tyzeczki
cukier - 2 tyzeczki
proszek do pieczenia Gellwe - 1/2 tyzeczki
sOl - szczypta
mleko - 500 ml
masto - 90 g
jajka (rozmiar L) - 2 sztuki
Bita Smietana - sktadniki
§mietana 36% (schtodzona) - 500 m
Konfitura truskawkowa - sktadniki
truskawki - 1kg
cukier - 350 g
konfiturex 3:1 Gellwe - 1 opakowanie

cukier puder - 2 tyzki

Krok Opis przygotowania



Rozpocznij od przygotowania konfitury truskawkowej wedtug instrukcji na opakowaniu Konfiturexu

Gellwe.

Pozostaw do wystudzenia, nastepnie przetdz potrzebnq ilo§€ na gofry do miseczki i schtodz w
lodbéwce. Pozostatq czes€ wlej do wyparzonych stoiczkdw i szczelnie zamknij, uktadajqc do gory

dnem na okoto 5 minut.

Maqke, drozdze, cukier z prawdziwq wanilig, proszek do pieczeniq, szczypte soli przesiej do miski i
wymieszaj. Mleko podgrzej do temperatury maksymalnie 30°C, aby nie byto zimne. Masto roztop w

garnuszku i odstaw do wystudzenia.

W misce wymieszaj wszystkie mokre sktadniki: mleko, masto i jajka. Wlej do suchych sktadnikow i
zmiksuj do uzyskania gtadkiego ciasta, okoto 2,5 minuty. Ciasto przykryj Iniang Sciereczkq i odstaw

w ciepte miejsce na 1 godzine do wyrosniecia.

Na powierzchni ciasta powinny pojawi¢ sie mate pecherze. Wyro$nigte ciasto wymieszaji smaz

gofry wedtug instrukcji gofrownicy.

Smietaneg ubij z cukrem pudrem. Na lekko przestudzonych gofrach umies¢ bitg $mietang i

schtodzong konfiture truskawkowq i podawaj od razu.

Smacznego!



