Doradca
smaku

Wafle z masg czekoladowg

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORC]I
30 MIN 5+

SKEADNIKI

wafle suche lop

tabliczka czekolady 2 szt

kostka margaryny 1200 gram
mleko 1 szklanka
budyn waniliowy 4 tyzki kopiaste
cukier krystaliczny 4 tyzki

cukier puder 5 tyzek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Skfadniki masy:

2 tabliczki czekolady

1 zwykle niecata kostka margaryny (200 gram, nie 250 jak jest standardowo)
1 szklanka mleka

4 tyzki budyniu waniliowego (mniej niz kopiaste ale wiecej niz ptaskie)

4 tyzki cukru

5 tyzek cukru pudru

1.Rozpusci¢ potamang czekolade (dla niewtajemniczonych: wktadamy kawatki czekolady do miski lub matego garnka, nastepnie ten
garnek wktadamy do drugiego z goraca, gotujaca wodg i mieszamy w miare rozpuszczania). Nalezu uwazac zeby nawet kropelka
wody nie dostata sie do czekolady bo zrobig sie grudy. Gdyby tak sie stato i tak mozna jg dalej uzywaé w przepisie ale to troche

utrudnia mieszanie.

2. Do 1/4 szkl. zimnego mleka wsypujemy budyn, mieszamy. Reszte mleka zagotowujemy z cukrem (krystalicznym!). Potem trzeba
je zdja¢, wsypad budyn i ponownie zagotowac z minute.

3. Margaryne ucieramy z cukrem pudrem! na mase. Oczywiscie po co sie meczy¢, uzywamy miksera.
4. Do margaryny wlewamy po trochu ostudzony budyn i dalej miksujemy. Nastepnie to samo robimy z czekoladg. Masa jest gotowa.

5. Wafle smarujemy masa i wstawiamy na noc do lodéwki, najlepiej obcigzone jakims$ opastym tomem. Rano mozna je pokroic i
szamad, najlepiej szybko bo dtugo nie postoja



