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Sorghum Wafels ( “Wafels” di Maishi Chikí )
Dit is geen Antilliaanse recept maar éénmaal dat ik de smaak te pakken had om nieuwe recepten met Sorghum uit te proberen heb ik dit recept gemaakt! Direct warm serveren!   
300 
gram boter (gesmolten)

200 
gram bloem

100 
gram sorghummeel (ariña di Maishi Chikí/ Maishi Rabo)
¼
theelepel kaneelpoeder van Badia

4 
theelepels bakpoeder

5 
eieren

200 
ml volle melk van Frisian Flag
2
theelepels vanille aroma

250 
gram suiker
Smelt de boter zonder dat deze verkleurt. Laat het afkoelen. De bloem, sorghummeel, kaneelpoeder en bakpoeder samen zeven. Klop de eieren los met het melk, vanille aroma en suiker. De gezeefde bloem toevoegen en goed kloppen. De gesmolten boter toevoegen en blijf roeren tot een mooi glad beslag zonder klontjes ontstaat.
Als u het wafel apparaat voor de eerste keer gaat gebruiken dient deze met olie ingevet te worden. Alleen de eerste keer invetten, daarna hoeft het niet meer ingevet te worden. Laat het apparaat voorverwarmen. Giet het beslag met een soeplepel op de bakplaten van het apparaat. Niet teveel beslag erop gieten anders wordt het eruit geperst wanneer u het apparaat gaat sluiten. Sluit het apparaat en bak de wafels ongeveer 3 tot 3,5 minuten. Open het apparaat en haal de wafels voorzichtig eruit. Ze zijn zacht, naarmate ze afkoelen worden ze lekker knapperig. 
Met gesmolten boter insmeren, met poedersuiker bestuiven en met slagroom en vers fruit garneren.
±12 stuks
Mijn nieuwe kookboek De Smaken van de Antillen Deel 4 wordt midden september gepubliceerd. ZEG HET VOORT!!!! 
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Voor meer informatie kunt u kijken op de website: www.desireegourmet.com

