Schalotten - Waffeln mit Perlzwiebel - Puterpueree

Kategorien:  Waffeln, Fleisch
Zutaten fur: 1 Rezept

6 Essl. Butter; (1)
6 Essl. Wi zennehl; (1)
500 m Ml ch oder Hihnerbrihe, evtl. etwas mnehr
1 Lor beerbl at t
375 Gramm Gerauchertes Putenfleisch; fein gehackt
15 Perl zwi ebel n; evtl. 1/3 nehr
1 grof3. Sisskartoffel; gekocht, geschélt und in

Mundger echt e Sticke Geschnitten
Sal z nach Geschmack
Schwar zer Pfeffer, frisch gemahl en, nach

Geschmack
375 Gramm Wi zenmehl ; (2)
1 Essl . Kristall zucker
2 Teel . Backpul ver
1/2 Teel . Sal z
1/ 4 Teel . Schwarzer Pfeffer, frisch gemahl en
50 Gramm Butter; (2)
2 Essl. Frischer Sal bei; gehackt
1/ 4 Tasse Schal otten; gehackt
500 m Buttermlch
2 Ei er

A fur das Waffel ei sen
Schnittl auch Oder Petersilie
Cehackt

Anleitung:

Fur das Puree Butter (1) in einer mttel grossen Pfanne bei mttlerer
H tze zerlassen. Mehl (1) hineinrihren und andinsten. Langsam M | ch
oder Brihe hineinridhren und das Lorbeerbl att dazugeben. Unter stetem
Rihren etwa 5 M nuten weiterkochen, bis die Sauce eindickt.

Wir zel ansat z der Perl zwi ebel n abschneiden und diese 5 bis 8 Mnuten
i n kochendem Wasser bl anchi eren, bis sie weich sind. Abgi essen und
unter kaltem Wasser abschrecken. Dann hé&uten. Bl anchierte Zw ebeln,
Petersilie, Putenfleisch und gekochte Sisskartoffel zu der M schung
i n der Pfanne geben und gut unrihren. Mt Salz und Pfeffer
abschrmecken und bei kleinster Htze warm halten, wihrend die Waffeln
zubereitet werden. Das Waffel ei sen vorhei zen. Unterdessen in einer
mttel grossen Schissel Mehl (2), Zucker, Backpulver, Salz und
Pfeffer m schen. In einer kleinen Pfanne Butter (2) zerlassen und
Sal bei und Schal otten dazugeben. Etwa 5 M nuten sautieren bzw. bis
sie weich sind. In einer anderen Schussel Buttermlch und Eier
verquirlen und die Schal ottennm schung unterheben. D e
Butterm | chm schung | angsamin di e Mehl mi schung schl agen. Das
Vaffeleisen mit O bestreichen. 3/4 Tasse vom Teig (oder nach

Anwei sung des Herstellers) in das hei sse Waffel ei sen gi essen. Waffe
gut durch und hell braun backen. Auch hier die Anwei sungen des
Herstell ers beachten. Fertige Waffel n auf einen vorgewarnten Teller
geben und warm halten, bis alle Waffel n gebacken sind. Auf jede
Waffel eine grosszigige Portion Piuree geben. Mt Petersilie oder
Schni ttl auch bestreun. Heiss servieren

Anmer kung: Ein typisches Gericht aus den Siudstaaten - und ein
i deal es CGericht, wenn man an ei nem kal ten, verregneten Abend vor dem
Fer nsehen essen will.



