Vafler med blåbær og creme

Ingredienser:

3,5 dl mælk

1/4 tsk salt

1 spsk sukker

100 g smør

250 g mel

lidt reven citronskal

8 æg

3 dl mælk

3 dl piskefløde

1 spsk smør, smeltet

Fyld:

cremen:

4-5 dl 38 pct. cremefraiche

2 spsk sukker

1 stang vanilje, kornene af

300 g blåbær

flormelis

Fremgangsmåde:

Vaflerne: Bring mælk og smør i kog i en kasserolle. Tag den af blusset og rør melet i. Sæt den over igen og bag det grundigt igennem. Kom massen op i en

skål og ælt med håndmixeren (med dejkroge) æggene i ét ad gangen. Bland mælk og piskefløde og pisk (med piskerisene) blandingen i dejen.

Varm vaffeljernet op, luk det op og stryg lidt smør på begge sider med en pensel, hæld lidt af dejen på midten, luk jernet sammen og bag vaflerne 1 ½-2

min. på hver side. Bag resten af vaflerne på samme måde. Højst sandsynligt er det ikke nødvendigt at smøre mere end første gang.

Cremen: Pisk cremefraichen med sukkeret og vaniljen. Server vaflerne lune med cremen, blåbær og flormelis sigtet over.

