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Frasiga vaftlor med blabarssas
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Det perfekta receptet pé frasiga vafflor och med en harlig blabérssés till. Otroligt gott
och enkelt att tillagal!

Hemligheten att f& vafflorna perfekt frasiga ar att ha alla ingredienser riktigt kalla. Jag
byter ocksd ut stilla vatten till kolsyrat vatten i smeten och blandar i det precis innan jag
ska géra véfflorna.

Detta &r ett bra grundrecept pd véaffelsmet och du far ca 8 st vafflor.

Du kan smaksatta dina vafflor om du vill prova négot nyt, till exempel med hackad
choklad, riven kokos, malda hasselnatter eller kanel.

Denna gang valde jag att gora en superlacker blabarssas till. Du kan anvanda farska
eller frysta blabar, valjer du frysta behéver de inte tina.

Det blev s& himla gott och jag serverade véfflorna med lite latvispad gradde.



INGREDIENSER

Till blabérssésen:

3 deciliter blabar, farska eller frysta
3 matskedar citronjuice

4 matskedar ljus sirap

2 matsked vatten

0.5 tesked ljus maizena

Till vaffelsmeten:

125 gram smdalt smor, avsvalnat
2 deciliter kall mjolk

4 deciliter mjol

2 kalla agg

1 tesked bakpulver

3 deciliter kallt bubbelvatten

GOR SA HAR

Blabarssas:| en liten kastrull, tillsatt blabar, citronsaft och sirap. Koka upp pé
medelvarme. | ett glas, blanda maizena och vatten, vispa tills slatt. Rér ner
baren i omgangar. Lat koka under omrérning i ca 2 minuter eller tills det
tjiocknar. Serveras gérna varm.

Frasiga véfflor:Vispa ihop mjolk, agg och siktat misl. Tillsatt bakpulver, smér
och sodavatten. Hetta upp véffeljarnet. Smorj med lite smér férsta gangen.
Gradda vafflorna tills de ar gyllenbruna. Lagg dem pé& galler sé héller de sig

frasiga.
Servera med bldbarssas och lattvispad gradde.






