Wytrawne gofry — przepis na
idealne gofry bez cukru w
2025

Ciasto na gofry wytrawne rézni sie znaczgco od stodkiej
wersji. Kluczowa réznica tkwi w braku cukru i dodatkach, ktére
nadajg wyrazisty, pikantny charakter. Wytrawne ciasto zawiera
mniej tiuszczu i jest bardziej neutralne w smaku, co pozwala
na eksperymentowanie z roznorodnymi dodatkami. Konsystencja
wytrawnego ciasta powinna by¢ nieco gestsza niz w przypadku
stodkich gofréw, co zapewnia stabilng strukture gotowego
wypieku.

Proporcje 1 dodatki smakowe

Podstawowy przepis na ciasto do wytrawnych gofréw wymaga
zachowania odpowiednich proporcji:

= 300 g mgki pszennej (typ 450 lub 550)

=2 jajka (w temperaturze pokojowej)

= 350 ml mleka

=50 ml oleju roslinnego (najlepiej rzepakowego)
=1 tyzeczka proszku do pieczenia

= Szczypta soli

Dodatki nadajgce wytrawny charakter stanowig o wyjatkowos$ci
tych gofrow. Najlepsze rezultaty daja:

= Tarty ser (parmezan, cheddar lub gouda) — 100-150 g

- Swieze ziota (szczypiorek, bazylia, tymianek) — 2-3
tyzki

 Przyprawy (pieprz, papryka wedzona, czosnek granulowany)
— wedtug uznania

Idealna konsystencja ciasta powinna przypominal gestg S$mietane
— powinna swobodnie sptywa¢ z tyzki, ale nie by¢ zbyt rzadka.
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Zbyt geste ciasto sprawi, ze gofry beda twarde, zbyt rzadkie
nie utrzyma dodatkdéw i bedzie wyptywaé z gofrownicy.

Dla uzyskania najlepszej tekstury, warto odstawi¢ gotowe
ciasto na 15-20 minut przed smazeniem, co pozwoli mgce w peini
napecznie¢ i zapewni rownomierng strukture gotowych gofroéw.

Przygotowanie 1 pleczenie
wytrawnych gofrow

Technika mieszania sktadnikéw dla
idealnego cilasta

Kluczem do puszystych wytrawnych gofrow jest odpowiednia
technika mieszania sktadnikéw. Zacznij od oddzielenia zo6ttek
od biatek. Zéttka potacz z maka, proszkiem do pieczenia, sola
i przyprawami (pieprz, ziota prowansalskie lub tymianek).
Dodaj zimne masto pokrojone w kostke i rozetrzyj catosc¢ na
konsystencje przypominajgcg kruszonke. Nastepnie stopniowo
wlewaj mleko, delikatnie mieszajac.

Biatka ubij na sztywng piane z dodatkiem szczypty soli. To
kluczowy element, ktéry zapewni lekkos¢ i puszystos¢ gofroéw.
Piane nalezy delikatnie wmieszac¢ do ciasta ruchami z goéry na
dét, aby nie zniszczy¢ pecherzykdédw powietrza. Ciasto powinno
odpoczg¢ w lodbéwce przez minimum 30 minut, co pozwoli mace
napecznie¢ i ustabilizuje strukture.

Sekret profesjonalnych szeféw kuchni: dodaj 2 tyzki oleju
rzepakowego do ciasta, aby gofry tatwiej odchodzity od ptytek
gofrownicy i zyskatly chrupigcg skorke.

Pieczenie 1 serwowanlie 2z wytrawnym
twistem

Gofrownice nalezy rozgrza¢ do temperatury 180-200°C. Zbyt



niska temperatura sprawi, ze gofry beda blade i miekkie, zbyt
wysoka — spali zewnetrzng warstwe, pozostawiajac surowe
wnetrze. (Czas pieczenia wynosi zwykle 3-5 minut, ale warto
obserwowal proces — idealny gofr ma ztocistobragzowy kolor i
chrupigcg teksture.

Wytrawne gofry najlepiej podawal bezposSrednio po upieczeniu,
gdy sg jeszcze ciepte. Popularne dodatki to:

 Awokado z pomidorkami koktajlowymi i rukola

» Wedzony *o0sos z koperkiem i kremowym serkiem

= Ser kozi z miodem truflowym i orzechami wtoskimi
= Jajko w koszulce z sosem holenderskim

Sosy jogurtowe doskonale komponujg sie z wytrawnym smakiem
gofréw. Przygotuj bazowy sos mieszajac gesty jogurt grecki z
solg, pieprzem i sokiem z cytryny, nastepnie wzbogac go o:

= Posiekany koperek 1 czosnek
= Starty ogdérek i miete
= Suszone pomidory i bazylie

Niewykorzystane gofry mozna przechowywa¢ w szczelnym pojemniku
do 2 dni. Przed podaniem wystarczy odgrza¢ je w tosterze przez
1-2 minuty, aby odzyskaty chrupkos¢. Dla zachowania najlepszej
jakosci mozna tez zamrozi¢ upieczone gofry, uktadajgc je
pojedynczo i przedzielajgc papierem do pieczenia.
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