Wafle mleczno-kakaowe

z nutkg kajmaku

Sktadniki:

400 g masta

300 g mleka w proszku
200 g masy kajmakowej
140 ml mleka

120 g cukru

2 tyzki kakao

wafle 5 szt. (24x30cm)

Przygotowanie:

Mleko podgrzewamy z cukrem, do momentu, gdy caty cukier sie rozpusci. Mie gotujemy. Nastepnie
studzimy. Masto ubijamy na puszystg mase. Nastepnie dodajemy porcjami wystudzone mleko caty
czas miksujgc. Gdy masa bedzie jednolita dodajemy porcjami mleko w proszku i ucieramy na gtadka
mase. Dzielimy jg na potowe. Do jednej potowy dodajemy 2 tyzki kakao i wszystko dobrze miksujemy.

Wyszta nam masa mleczna i kakaowa. Bedziemy potrzebowali po dwie z kazdych mas, wiec dzielimy
kazda na potowe. Wafla ktadziemy na deskg i wyktadamy na niego mase kakaowg, rozprowadzajac
rowno po catej powierzchni. Przykrywamy drugim waflem i lekko dociskamy. Teraz wyktadamy mase
mleczng i réwniez doktadnie rozprowadzamy po catym waflu. Przykrywamy trzecim waflem
i dociskamy. Nastepng masg bedzie masa kajmakowa, ktérg smarujemy doktadnie wafla.
Przykrywamy waflem i naktadamy mase mleczng, ktdorg przykrywamy waflem. Na koniec masa
kakaowa przykrywamy waflem i dociskamy. Z brzegdw jesli wyszto nam troche masy
rozsmarowujemy po catej dtugosci brzegdw nozem lub szpatutka.

Wafle zawijamy w folie spozywczg lub wktadamy do woreczka. Wafle musimy obcigzy¢ np. deska do
krojenia i wstawimy do lodéwki przynajmniej na 5 godzin.

Smacznego!
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