Wafle mleczno — kakaowe

Sktadniki:

260 ml mleka

400 g cukru

2 op. cukru wanilinowego
250 g masta lub margaryny

220 g mleka w proszku (petnego)

2 tyzki kakao

Wykonanie:

Margaryne rozpuszczamy w garnku, na matym gazie. Nastepnie dodajemy cukier oraz cukier
wanilinowy i wszystko mieszamy. Po rozpuszczeniu sie cukrow dodajemy powoli mleko caty czas
mieszajac i zostawiamy do zagotowania. Zdejmujemy z gazu i dodajemy mleko w proszku, ucierajac
mikserem. Mase dzielimy na dwie réwne czesci. Jedng zostawiamy jasng, a do drugiej z nich
dodajemy kakao i miksujemy mikserem do potgczenia sie sktadnikdéw. Masy odstawiamy do lekkiego
wystygniecia.

Kazda z mas (jasng i ciemng) dzielimy na trzy réwne czesci. Paczke suchych wafli (7szt- o wymiarach
okoto 24 x 30 cm) przektadamy masg raz mleczng, a raz kakaowa. Za kazdym razem lekko dociskamy
wafle do siebie. Na koniec wyréwnujemy boki. Wafla zawijamy folig spozywczg i wktadamy do
lodéwki na kilka godzin, obcigzong ciezarem (np. deska do krojenia i potozong na niej np. 1,5 litrowa
wody butelkowang).

Smacznego!
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