VAFLE ZE ZAKYSANE SMETANY

K vaflim jsem méla vZdy docela respekt. I kdyzZ se to miiZe zddt jako snadny dezert, cozZ ve vysledku je,
dulezité je najit to spravné tésto, aby vznikly krdsné zlatavé a krupavé vafle. Moje prvni vafle dopadly
strasne. I pres zaruceny recept jsem skoncila u hodinového drhnuti vaflovace. A tak jsem ho zase na
dlouho schovala do skriné.

Nicméné nevzdala jsem se a po néjaké dobé jsem je zase zkusila. Tésto jsem nékolikrdt testovala a
vylepsovala, aby bylo skutecné nadychané a dobre se s nim pracovalo. A také doporucuji mit kvalitni
vaflovac.

Z uvedeného mnozstvi vyjde cca 8 vafli, samozrejmé zdlezi na tvaru, ktery vlastnite. U nds se podadvaji
nejen na snidani, ale i jako dezert. MuiZete servirovat s tim, co mdte rddi — jogurtem, slehackou,
Cokolddou, ovocem, orisky. Skvelé je, Ze recept je velmi variabilni podle sezony.

A nékolik tipti na zaver:

- Tato varianta je se zakysanou smetanou, ale miiZete ji nahradit napriklad ricottou — i s tou
mdm recept vyzkouseny.

- V receptu neni mnoho cukru, sladkost doZenete ovocem, medem, ¢okolddou atd.

- Recept miiZete pripravit i naslano, uberte trochu cukru a pridejte treba parmezan.

INGREDIENCE

(asi 8 ks, podle typu vaflovace)

250 g hladké mouky

3 1zice piskového cukru

Spetka soli

1 prasek do peciva

2 vejce

90 g rozpusténého a vychladlého masla

180 g zakysané smetany pokojové teploty (1 kelimek)
250 ml mléka pokojové teploty

zakysana smetana, Cerstvé ovoce na ozdobu



POSTUP

V mise smichdme mouku, cukr, stl a prasek do peciva.

2. Pridame vejce, rozpusténé maslo, mléko a smetanu a vymichame hladké nadychané tésto.
Tésto by mélo byt trochu hustsi nez na palacinky.

3. Rozehrejeme vaflovac a postupneé lijeme tésto. Doba peceni zavisi na typu vaflovace, doba
se muze pohybovat od 5-8 minut. Pro tento ,kytickovy“ vaflova¢ jsem pouzila 1
nabéracku tésta na 1 porci.

4. Servirujeme se zakysanou smetanou, ovocem, medem, orisky, cokolddou a vSim co mame
radi.



