


RECEPTY

RED VELVET VAFLE




RED VELVET VAFLE

@ Mnozstvi : 4 - 5 vafli

INGREDIENCE

Na vafle :

250 g mouky

50 g cukru

1,5 Izice prasku do peciva

1 Izice praskového kakaa

2 |zicky soli

400 ml podmasli

80 g masla

2 vajicka

2 |zi¢ky vanilkového extraktu
2 |zicky jableéného octa

2 |zice erveného potravinaiského
barviva

e rozpustény kokosovy olej

Na ozdobu :

e 125 g krémového syra

e 4 |zice masla

e 125 g mouckového cukru

e 1 Izice vanilkového extraktu
e 125 ml plnotuéného mléka

Doba pfipravy : 40 min.

PRIPRAVA

1.

Smetanovy syr a maslo vyslehdme ru¢nim
mixérem v misce do hladka. Jemné vmichédme
mouckovy cukr a poté pfiddme vanilkovy extrakt
a mléko. Slehédme, dokud neni poleva hladka.

Ve velké mise smichdme mouku, cukr, prasek do
peciva, kakao a stl.

V jiné misce vyslehame podmasli, maslo, vejce,
vanilkovy extrakt a ocet do hladka a vmichame
cervené barvivo.

Vyslehanou smés pfidame k suchym
ingrediencim a vie vymichdme v hladké tésto.

Pfedehtejeme vaflovac a lehce vymazeme
kokosovym olejem.

Nalijeme 1 velkou nabéracku tésta do vaflovace.

Zavieme a pe¢eme, dokud vafle neziska syté
¢ervenou barvu a neni zvenku kfupavé (cca 3
minuty).

Vafle podavame s polevou.

Na zavér miizeme posypat nasekanymi
pekanovymi ofechy.






CUKETOVE VAFLE SE SLADKOU PAPRIKOU
Doba pfipravy : 60 min.

PRIPRAVA

@ Mnozstvi : 4 - 5 vafli

INGREDIENCE

Na vafle :

e 2 plechovky okapané cizrny

e Y2 cibule

e 1 strouzek ¢esneku

e Y chili papricky

e 1 hrst petrzelky nasekané nadrobno
o 1 vajicko

e 1 |zicka kofeni Ras el Hanout

e olivovy olej

Na polevu :

¢ 1 sladka nadrobno nasekana paprika
® Y2 nasekané cibule

1 plechovka drcenych raj¢at

1 nasekany strouzek ¢esneku

1 cuketa

Stava z 2 citronu

pept

sul

olivovy olej

1.

Lehce orestujeme cibuli, ¢esnek, papriky a
drcené rajéata na trose olivového oleje. Zredime
troskou vody a dochutime soli a peprem.
Nechame provarit.

Vsechny ingredience na tésto ddme do mixéru a
vyslehdme hladké tésto.

Pomoci skrabky na brambory nakrajime cuketu
na tenké prouzky. Dochutime soli, pepfem a
citronovou stavou. Nechame chvilku marinovat.

Rozehtejeme vaflovag, ktery jsme zlehka potteli
trochou olivového oleje. Pfidame dvé velké Izice
tésta a upeceme krasné zlatohnédé vafle.

Servirujeme : Na vafle polozime cuketové stuzky,
navrstvime raj¢atovou smés a ozdobime snitkou
petrzelky.

Vsechny recepty tvofil znamy

belgicky kuchar
Jeroen de Pauw






VAFLE BURGER

@ Mnozstvi : 4 vafli

INGREDIENCE

Na vafle :

* 130 g $paldové mouky

e Spetka soli

e 1 |zicka prasku do peciva

e 320 ml mléka

® 2 vajicka

e 120 ml sluneénisového oleje
e 1 |zicka titinového cukru

Na ozdobu :

e 4 hamburgery

e 4 platky cheddaru

e 1 velka ¢ervena cibule
e 1 hrst michaného saléatu
e nékolik susenych rajéat

Doba pfipravy : 40 min.

PRIPRAVA

1. Smichédme vSechny suché ingredience.

2. Do jiné misy pfiddme mléko, slunecnicovy olej a
2 zloutky. Mixujeme do hladka.

3. Polovinu této smési vlijeme do misy k suchym
ingrediencim a promichame.

4. Pridame zbytek a vyslehdme do hladké hmoty.

5. Ze 2 bilki uslehdme tuhy snih a ptidame do
tésta.

6. Ve vaflovaci pe¢eme vafle do zlatova.

7. Opecte hamburgerové bulky na panvi s trochou
masla. Na posledni minutku na kazdou polozime
platek ¢edaru, dokud se syr nerozpusti.

8. Na panvi orestujeme kolecka cibule.

9. Pouzijeme jednu vafli jako spodni ¢ast naseho

burgeru. Na ni trochu salétu, orestovanou cibuli
a su$enad raj¢ata. Navrch ddme hamburger s
rozpu$ténym syrem a na zavér uzavieme druhou
vafli. Doprostfed zapichneme $pejli, s jeji pomoci
udrzime v8e na svém misté.






SPENATOVE VAFLE S UZENYM LOSOSEM

Doba pfipravy : Th 40 min.

PRIPRAVA

@ Mnozstvi : 8 - 9 vafli

INGREDIENCE

Na vafle :

* 1 vejce

* 50 g listového baby Spenatu
* 150 g mouky

e V2 sacku suseného drozdi

® 50 g parmazanu

e 2 dl mléka

® 50 g masla

* sul a pepf

Na polevu :

250 g uzeného lososa
50 g kaviaru

Y2 citronu

2 dcl smetany ke $lehani
pazitka

kopr

stl a pepf

1.

Pomoci mixéru rozmixujeme $penét s mlékem a
vejcem.

Mouku, nastrouhany parmazan, drozdi a

pept ddme do misy a dobte promichdme. Po
troskach pridavame Spenatovou smés a nakonec
prilijeme 30 g rozpusténého masla. Dobre
promichame a okofenime. Prikryjeme utérkou

a nechame 60 minut odpocivat pfi pokojové
teploté.

Uslehdme smetanu spolu s citronovou stavou,
soli a peprem do tuha a pfimichdme nasekanou
pazitku.

Lososa nakrajime na malé kosticky.

Vaflova¢ vymazeme rozpusténym maslem
a peceme vafle jako obvykle, £3 minuty do
kfupava (celkem 8 az 9 vafli).

Pomoci zdobiciho sacku vrstvime pazitkovou
$lehacku na vafle. Ozdobime kostkami lososa,
kaviarem, listy baby Spenatu a snitkami kopru.
lhned podavame.






BRUSELSKE VAFLE

@ Mnozstvi : 12 vafli Doba pfipravy : 60 min.

INGREDIENCE PRIPRAVA

o 4 7loutky 1. Vyslehejte 4 Zloutky.

e 4 bilky 2 prili ;

e 50 ol mléka . Prilijte mléko.

* 50 cl vody 3. Do smési pridejte drozdi a slehejte, dokud se

* 200 g masla nerozpusti.

e 25 g Cerstvého drozdi o o
* 600 g prosaté mouky 4. Za stalého Slehani postupné pridavejte do smési
e 1 vanilkovy cukr vodu.

s sl 5. Do vyslehané hladké smési postupné zapracujte

600 g prosaté mouky a pridejte $petku soli.
Tésto Slehejte, dokud neni pékné hladké.

6. Rozpustte maslo (200g) a vmichejte do tésta.
7. Pridejte $petku soli.

8. Bilky vyslehejte do tuha spolu s vanilkovym
cukrem.

9. Snih opatrné vmichejte do tésta, zakryjte a
nechte 20 minut odpodivat, tésto nakyne.

10. Rozehtejte vaflovac.

11. Do vaflovacde nalijte asi 300 ml tésta a
rovnomérné ho rozetrete po pecici plose.

12. Zavrete vaflovac a pecte - béhem peceni
neuzavirejte uzavér na rukojeti vaflovace, aby
mélo tésto dostatek prostoru k vykynuti.

13. Vafle pecte asi 4 minuty.

14. Vafle posypte mouckovym cukrem a ozdobte
Slehackou pro pravé belgické vafle.
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