WAFLE Z MUSEM CZEKOLADOWYM
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WAFLE:2 1/2 szklanki mleka, 15 dkg maki tortowej, 10 dkg cukru pudru,
kopiasta tyzka masta, 1/2 tyzeczki cukru waniliowego, sél, 1 tyzka masta do
wysmarowania blachy;

DO PRZYBRANIA : 1 pomarancza, 1 tyzka smazonej w cukrze skorki
pomaranczowej;

MUS : 1 tabliczka czekolady deserowej (10 dkg), 2 jajka, 1 tyzeczka
zelatyny, 1 tyzka rumu, 1 tyzka soku z pomarnczy, skérka otarta z 1/2
pomaranczy, sol

Przygotowac¢ wafle: masto utrze¢ z cukrem pudrem na puszystg mase. Dodac
mleko, make, cukier waniliowy i szczypte soli. Blache wysmarowaé mastem.
Ciasto naktadac na blache tyzkg i rozsmarowywac w ksztatcie két Srednicy ok. 10
cm. Piec 10 min. w piekarniku nagrzanym do temperatury 200 stopni C. Po
upieczeniu zdjac¢ wafle z blachy i ostudzié.

Przygotowaé mus: zelatyne rozpuscié w 4 tyzeczkach goracej wody. Zéttka
oddzieli¢ od biatek. Na matym ogniu rozpusci¢ w garnuszku czekolade z
dodatkiem soku pomaranczowego. Ostudzi¢ i wymieszac ze skérkg
pomaranczowa, zéttkami, zelatyng i rumem. Biatka ubic¢ ze szczyptg soli na
sztywng pianeg i delikatnie potaczy¢ z masa.

Pomarancze obrac i podzieli¢ na czastki. Wafle przetozy¢ musem i przybraé
czastkami pomaranczy i skdérkga pomaranczowa.




