Gaufres au chou-fleur

pour 12-14 gaufres (4-5 personnes)
500 g de chou-fleur cru
4 œufs
100 g de lait
50 g de mascarpone (ou de crème)
100 g de fromage râpé
150 g de farine
sel, poivre

Découper le chou-fleur et ne garder que les fleurettes. Les laver et les sécher.
Mixer le tout assez finement.
Faire bouillir 1 litre d'eau salée dans une casserole. Y plonger le chou-fleur et le laisser blanchir pendant 4 minutes. Passer le chou-fleur sous l'eau froide pour le refroidir puis égoutter le tout.
Déposer le chou-fleur égoutté dans un linge propre et fermer le linge. Presser le tout pour extraire l'eau contenue dans le chou-fleur.
Dans un saladier déposer le chou-fleur, ajouter 4 oeufs, le mascarpone ou la crème, le lait. Bien mélanger puis ajouter la farine, le fromage râpé. Saler et poivrer.
Faire chauffer un gaufrier graissé et déposer une louche de pâte au centre de chaque empreinte. Laisser cuire pendant 3-4 minutes (les gaufres doivent être dorées) Retirer délicatement à l'aide d'une spatule et réserver.
Réaliser ainsi toutes les gaufres.
Déguster chaud avec une salade.

au thermomix : même principe en mixant le chou-fleur avec le thermomix (30 secondes vitesse 4) renouveler si besoin. Blanchir le chou-fleur dans un litre d'eau bouillante. Presser le chou -fleur dans un linge propre pour en faire sortir l'eau.
Mélanger ensuite tous les ingrédients (chou-fleur, fromage, œufs, lait, crème ou mascarpone, sel, poivre et farine) dans le bol du thermomix et mixer 45 secondes vitesse 4.
procéder comme ci dessus pour la cuisson.

http://chocolatatouslesetages.fr
