( Dans la cuisine d’Audinette (

Gaufres de pommes de terre

· 500g de pommes de terre

· 150g de ricotta

· 2 oeufs

· 10 cl de crème liquide

· Sel et poivre

Laver les pommes de terre avant de les éplucher et bien les sécher avant de les râper.

Une fois râpées, tamponner la pulpe avec un torchon propre pour enlever le maximum d'humidité.

Mélanger tous les autres ingrédients aux pommes de terre râpées, puis saler et poivrer.

Prélever de quoi garnir les empreintes de l'appareil à gaufre, ce n'est pas "liquide", il faut placer carrément la pâte sur l'empreinte.

Faire cuire les gaufres environ 3 minutes.

Pendant la cuisson des premières gaufres, placer un film transparent sur la préparation pour ne pas qu'elle s'oxyde à l'air.





C'est bon et ça fait de l'effet dans l'assiette.

