Gaufres de spaghetti

pour 4 personnes :
500 g de spaghetti cuits
3 oeufs
100 g de crème liquide ou épaisse
100 g de fromage râpé
un peu de persil ou de ciboulette ciselé(e)
sel, poivre

Préparer la base : battre les trois oeufs. Ajouter la crème, le fromage râpé, le sel et le poivre et les herbes ciselées. Bien mélanger.
Ajouter les pâtes que l'on aura éventuellement détachées auparavant si elles sont un peu collées. Ajouter dans cette base les ingrédients désirés (soit 300 g de viande hachée crue, soit deux courgettes coupées en petits dés et cuites à la poele auparavant, soit du saumon fumé, du jambon des lardons...)
Faire chauffer le gaufrier. La graisser.
Déposer dans chaque empreinte une grosse cuillère de préparation. Refermer le gaufrier et laisser cuire pendant quelques minutes (3 à 5 minutes)
Réaliser ainsi toutes les gaufres (j'en ai fait plus d'une douzaine)


Les manger immédiatement ou les déposer sur une plaque recouverte de papier sulfurisé et les passer au four 10 minutes avant la dégustation.

http://chocolatatouslesetages.fr
