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Gofrownica z systemem Piramid — nowos¢ w ofercie MPM

Marka MPM - znana z oferowania przemyslanych rozwigzan dla kazdego domu -
przedstawia nowy model gofrownicy MGO-31M. Urzadzenie posiada komfortowa
technologie¢ PIRAMID SYSTEM oraz precyzyjny system dozowania ciasta, ktéry
zacheca do wigczania goscinnosci. Wewnetrzna grzatka o mocy 700W oraz stozkowaty
ksztatt ptyt gwarantuje wypiek gofrow o idealnej, rownomiernej formie. Od teraz
spotkania z rodzing i przyjaciétmi nabiorg jeszcze lepszego smaku.

Z nowg gofrownicg MGO-31M kazdy bedzie mogt wigczyé goscinnosé w swoim domu.
Technologia PIRAMID SYSTEM pozwala w kilka chwil przygotowa¢ 4 porcje trojkatnych
smakotykow, a ptyta ze stali nierdzewnej pokryta nieprzywierajgcg powtoka, dba o to, aby
wypieki z fatwoscig odchodzity od formy. Precyzyjny system dozowania i rozprowadzania
masy sprawia, ze sptywa ona po stozkowych ptytach i nie wylewa sie podczas pieczenia.
Dzieki przemyslanym rozwigzaniom nie marnuje sie nawet najmniejsza ilo$¢ ciasta, ktére
dozowane jest z duzg doktadnoscig. Co wiecej, urzgdzenie, wyposazono w lampke kontrolng
stanu pracy oraz termostat, ktéry w rzeczywistym czasie reguluje temperature.
Przygotowywanie gofrow w takim wydaniu moze by¢ interesujgca atrakcjg dla najmiodszych i
Swietnie sprawdzi sie podczas kuchennych posiedzen z przyjaciotmi.

Zitociste, chrupigce gofry ucieszg wszystkich, od rozkosznych maluchéw po dojrzatych fanéw
pysznej kuchni. Najmtodsi na pewno bedg zachwyceni wersjg z kremowym serkiem
i soczystymi owocami. Amatorom bardziej wytrawnych smakéw do gustu przypadng
z pewnoscig gofry jaglane, ktére stanowig ciekawg propozycje dla oséb poszukujgcych
nowych inspiracji w kuchni.

Gofrownica MGO-31M pozwala cieszy¢ sie niezwyktymi chwilami w gronie najblizszych.
Niezaleznie od okazji, pyszne gofry, bedg idealnie pasowa¢ do domowej atmosfery. Nadszedt
czas apetycznych spotkan i wigczania goscinnosci.

Gofrownica MGO-31M - cena 199 ztotych brutto

#Wilacz goscinnosé¢ i wyprobuj nasze propozycje kulinarne na gofry wykonane w
gofrownicy MPM

Wiosenne gofry z owocami

Ciasto (porcja dla 4 oséb):
e 1/2 litra kefiru naturalnego
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2 jajka

4 tyzki (kopiaste) maki pszennej

3 tyzki orzechow zmielonych (na maczke)
1/2 tyzeczki cukru waniliowego

1/2 tyzeczki sody oczyszczonej

4 krople aromatu pomaranczowego
szczypta soli

Dodatki:

300 g serka mascarpone

100 g jogurtu greckiego

1 laska wanilii

1 tyzka cukru pudru

ulubione owoce sezonowe, np. truskawki i kiwi
dodatkowo olej do posmarowania gofrownicy MPM

Wykonanie:

1.

w

o

10.

Na dobry poczatek, za pomocg rézgi badz miksera, dokiadnie wymieszaj
nastepujace sktadniki: kefir, jajka, make (przesiana) i magke orzechowa.

Odstaw ciasto na 15 minut — pozwol mu na chwile relaksu.

Pokrdj ulubione owoce.

Czas na laske wanilii — przedziel jg na pét i przy pomocy noza wydobadz z niej
nasionka.

Serek mascarpone, jogurt grecki, cukier puder oraz nasionka z wanilii zmiksuj na
puszysty krem. Mozesz wtozy¢ go na 10 minut do lodoéwki, ale nie musisz.
Nasmaruj gorng i doing ptyte grzejng olejem (uzyj pedzelka, bedzie wygodniej).
Do dzieta! Zamknij gofrownice MGO-31 M od marki MPM, wtgcz do pradu i gdy
zaswieci sie zielone $wiatetko, przy pomocy specjalnej naktadki i dozownika wiej
porcje ciasta. Uwazaj: nie moze byc¢ zbyt geste. W razie gdyby takie byto, rozciencz
je mlekiem.

Piecz pyszne gofry ok. 7 minut unikajgc otwierania urzgdzenia przed czasem.
Mozesz upieczone gofry podzieli¢ na 4 czesci lub uzy¢ powstaty koszyczek. Proste,
prawda?

Na koniec ozddb gofry kremem oraz owocami i wigcz goscinno$¢! Zrdb
przyjemnos¢ swoim najblizszym, w najstodszy sposob.

Wytrawne gofry ze szparagami

Ciasto (porcja dla 2 oséb):

1/2 szklanki mleka
1/2 szklanki wody
1 jajko
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o 2 tyzki maki jaglanej (mozna przy pomocy silnego malaksera zmieli¢ kasze jaglang)
e garsc¢ szpinaku baby

e 11tyzka nasion siemienia Inianego

e szczypta soli

e szczypta pieprzu

Dodatki
o 2jajka
e szparagi
e pomidory

¢ ewentualnie inne ulubione warzywa

o Swieza bazylia i koper

o Kkietki, np. rzodkiewki (lub inne pikantne)

e 2tyzkioctu

o 1/2 tyzeczki soli

e dodatkowo olej do posmarowania gofrownicy MPM

Wykonanie:

1. Zaczynamy! Mleko, wode jajko, make i szpinak zmiksuj.

2. Dodaj siemie Iniane, sél, pieprz. Wymieszaj. Odstaw na 15 minut.

3. Pedzelkiem nasmaruj gérng i dolng ptyte grzejng olejem.

4. Zamknij gofrownice MGO-31 M od marki MPM, wtgcz do pradu i gdy zaswieci sie
zielone Swiatetko, przy pomocy specjalnej nakfadki i dozownika wlej porcje ciasta.
Ciasto nie moze by¢ bardzo geste. W razie gdyby takie byto, to rozciencz je mlekiem.

5. Piecz mase przez 7 minut unikajgc otwierania urzadzenia przed czasem.

6. Czas na dodatki. Przygotuj jajka poszetowe. W tym celu zagotuj w niewielkim garnku
wode, dodaj ocet i sél. Jajka pojedynczo wbij ostroznie do miseczki. Przy pomocy rozgi
utworz wir w garnku i w niego wlej ostroznie 1 jajko. Gotuj je ok. 2 minuty.

7. Szparagi pokrdj i zblanszuj w wodzie po jajkach.

8. Awokado przekrdj na pot, pozbgdz sie skorki oraz pestki. Pokrog;j.

9. Utéz w miseczkach gofrowych awokado i jajko (natnij je, aby wyptyneto zéttko). Dodaj
ulubione warzywa i ciesz sie smakiem doskonatych, wytrawnych, gofrow. Pamietaj, ze
najlepiej smakujg w towarzystwie. #Wtgcz goscinnosc!

Smacznego!

Biuro prasowe:

Jagoda Chojecka , Agencja PR Hub
tel. +48 533 337 950
jagoda.chojecka@prhub.eu

Anna Pietrzak, Specjalista ds marketingu MPM agd S.A.
tel. +48 510 130 228
apietrzak@mpm.pl



