Talalds: 4 fore
El6készités: 10 perc

Elkészités: 45 perc

i‘; Kohari Eva

GOFRI GLUTEN- ES TEJIMENTESEN

A gofri egy vildgszerte kedvelt, igazi street food desszert. Mdr az 6kori gorogok is stitottek felforrdsitott vaslapok kdzott ostydkat,
és sok évvel ezel&tt a francidk készitettek elszor diszes mintdzatu gaufre-kat. Az USA-ban kedvelt reggeli. A megstilt gofrit
szdmtalan médon fogyaszthatjuk: lekvarral, kiilonb6zé izesitésl krémekkel, tejszinhabbal, mézzel, juharsziruppal. Nekem a
gofrirél mindig a gyerekkori strandos élmények jutnak eszembe. Imddtam a strandos gofrit csokolddés pudinggal és rengeteg
tejszinhabbal. Nagyon sok éve nem ettem hagyomanyos liszttel késziilt gofrit, de még mindig érzem a szdmban az izét.
Szerencsére ez a glutén- és tejmentes gofri ugyanolyan ropogés, mint a hagyomadnyos. Ebbél a mennyiségbél 10 db gofri
készithetd.

HOZZAVALOK 220 g viz 2 db ,M-es” méretii 12 g vanilids cukor
250 g Auchan bio 100 ml Auchan olaj Auchan tojds 1 csipet s6
rizsliszt 4 ev6kandl cukor ALLERGENEK

A tojdsokat vdlasszuk szét, a fehérjét verjik kemény habbd.

Tegyuk egy keverGtdlba a tojdsok sdrgdjat, a cukrokat, mérjik hozzd az olajat, vizet és keverjiik csomémentesre a liszttel.

Laza mozdulatokkal keverjik a masszdhoz a kemény tojdshabot.

A gofrisiitét forrésitsuk fel. Erdemes az elsd siités el6tt vékonyan olajjal lekenni, igy biztosan nem fog beleragadni a
tészta.

Tegyiink a sitébe 1-1 papos evSkandl tésztat, majd stissiik készre.

A megsult gofrikat szedjik rdcsra. Ha a ropogés gofrit kedveljik, ne tegylik soha forrén &ket egymads tetejére!

Tdlaljuk izlés szerint gyimolccsel, tejszinhabbal, lekvarral, pudinggal.

Zuchan
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