350 g mqki (ok. 2 szklanek),

3 jajka,

500 ml mleka,

50 g masta,

50 g cukru,

2 lyzeczki proszku do pieczenia,

50 ml oleju lub stonina do smarowania gofrownicy,

szczypta soli.
ﬂppo'l puszki brzoskwin, 1 serek waniliowy homogenizowany, 20 g ptatkow
migdalowych.

Maslo rozpusci¢ w rondelku i odstawi¢ do ostudzenia. W misce polaczy¢ ze soba make,
szczypte soli, proszek do pieczenia, cukier, zoltka jajek, maslo oraz mleko i calo$¢
zmiksowa¢ lub dobrze wymiesza¢é, zeby nie bylo grudek. Bialka ubi¢ z dodatkiem
szczypty soli na sztywna piane i delikatnie wymieszaé z przygotowanym ciastem. Ciasto
odstawié¢ na okolo 30 minut. W tym czasie przygotowaé¢ mus brzoskwiniowy. Polowe
brzoskwin zmiksowa¢ blenderem dodaé serek waniliowy i dalej miksowaé, do czasu az
powstanie jednolita masa. Pozostale brzoskwinie pokroi¢ w niewielkg kostke. Platki
migdalow podsmazy¢ na suchej patelni na zloty kolor. W nagrzanej i nasmarowanej
olejem lub stoning gofrownicy usmazy¢ gofry na rumiano. Gofra posmarowac
przygotowanym wczesniej musem, nalozy¢ pokrojone owoce, a na koncu posypac calosé
migdalami.




