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e -4 a6 gaufresPortions+
e 10 mTemps de prép.

e 25 mTemps de cuisson
e 35 mPréten

Ces gaufres sont a garnir selon vos envies. De mon coté, jai assaisonné du fromage

frais d'ail et fines herbes auquel j'ai associé du jambon cru et des tomates séchées.
C'était super bon!

113


https://www.adeline-cuisine.fr/recettes/gaufres-de-patate-douce/
https://www.adeline-cuisine.fr/recettes/spaghettis-a-la-creme-de-courge/
https://www.adeline-cuisine.fr/recettes/nouilles-de-riz-saute-au-boeuf/
https://www.adeline-cuisine.fr/recettes/ficelles-picardes-crepes-jambon-fromage-gratinees/

Petit conseil : une fois la pate mise et le gaufrier fermé, laissez les gaufres cuire
tranquillement sans ouvrir I'appareil. Elles vont griller et c'est ce qui les aidera a se
décoller. Ouvrez le gaufrier avec délicatesse et si elles accrochent un peu, allez-y a la
spatule pour ne pas les abimer. Si vous huilez bien votre gaufrier il ne devrait pas 'y
avoir de soucis @

Vous aurez besoin de :

Ajouter a la liste d'achats + 400 g de patate douce
Ajouter a la liste d'achats + 2 oeufs

Ajouter a la liste d'achats + 100 g de farine
Ajouter a la liste d'achats + 1 cc de levure

Ajouter a la liste d'achats + Sel, poivre

Ajouter a la liste d'achats + Noix de muscade
Ajouter a la liste d'achats + Persil

Ajouter a la liste d'achats + Huile

On passe en cuisine !

o Etape 1
Eplucher et couper les patates douces en morceaux. Les faire cuire dans une
casserole d'eau bouillante durant 10 a 15 minutes. Les égoutter et les réduire en
purée a l'aide d'une fourchette. Si la purée vous semble un peu trop humide, la
mettre quelques seconde sur le feu pour la sécher.

o Etape 2
Dans un récipient, mettre la purée, le sel, le poivre, la noix de muscade rapée et le
persil. Ajouter les ceufs et la farine puis mélanger.

e Etape 3

Graisser le gaufrier, et les faire cuire durant 3 a 4 min. Les garnir selon vos envies!

Vos réalisations
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