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סוג המכשיר: מולטיקייק+ מקורי
סוג הפלטה: וופל בלגי
כמות:3 יחידות


חומרים

· 2 ביצים
· ¼ כוס שמן
· 2 כפות סוכר
· 1 כוס חלב "תנובה" (אפשר גם משקה שקדים או חלב אורז ללא מתיקות)
· 1 כוס קמח
· 1 כפית אבקת אפייה
· ½ כפית מלח
· ¼ כפית פפריקה
· 2 פרוסות גבינה צהובה מגורדת (הוספה שלי)
בקערה גדולה טורפים היטב את הביצים כדקה. מוסיפים שמן/חמאה, סוכר, וחלב וממשיכים לטרוף לתערובת אחידה.
2. מניחים מסננת על הקערה ומנפים פנימה קמח, אבקת אפייה, מלח ופפריקה. טורפים לתערובת אחידה.
3. משמנים היטב את מחבת הוופלים וכשהמחבת חמה מאד מוזגים תערובת כך שתכסה את כל הקוביות.
4. מטגנים כשלוש-ארבע דקות מכל צד עד שהוופל שחום ויציב.
5. אוכלים בליווי גבינת עיזים, פירורי פטה וירקות קצוצים.

הכנתי אותו כמנת פתיחה לערב לביבות, מעל זילפתי גבינת שמנת ולקישוט עגבנית שרי וזית
יצא מהמם וטעים במיוחד!
