Vaffelrer med karamel

Jeg laver karamellen og vaflerne dagen for de skal serveres. Og sa fylder jeg
vaflerne med karamel og dypper dem i chokolade, sd sent det kan lade sig gere.

Ca 15 stk

Karamel
1 ddse kondenseret meelk

Vaffelreor

100 g flormelis

130 g mel

lidt salt

120 g smer

2 3 eggehvide

100 g merk chokolade - Smeltes over vandbad

Karamel

Kom ddsen i en gryde og heeld vand i sd det star et par cm over dasen. Kog i tre timer.
Det er vigtigt, at der hele tiden er vand over ddsen.

Lad dasen kele helt af inden den dbnes.

Kom karamellen i en sprgjtepose med en lang tynd tyl.
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Vaffelrgr
Sigt flormelis, salt og mel i en skal.
Smelt smg@r og kom smgr og aeggehviderne i skdlen og rgr dejen godt.

Laeg en lille spsk dej pa en plade med bagepapir

og form dejen som et lille seg.

Serg for at dejen er tyndt trukket ud — det skal

vaere naesten gennemsigtigt.

Bag to ad gangen ved 170 grader i ca 4 minutter.

De er faerdige, sa snart kanterne begynder at tage farve,

Rul hurtigt den varme den om en rund pind —

feks en tynd traepind/grydeske eller en tyk strikkepind.
Treek dejen af pinden og kgl af.

Gem dem i en taetsluttet kagedase til dagen efter.

Fyld vaffelrgrene med karamel — det er nemmest
hvis det puttes i fra begge sider.

Dyp enderne af rgrene i smeltet chokolade og leeg pa
bagepapir et kgligt sted, til de skal serveres.
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Jeg serverede vaffelrgrene som en del af en desserttallerken med chokoladekegle med karamelis
og hvid chokolademousse.
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