Zoeteaardappelwafels met worstjes
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Ingrediënten: 4 personen
· 225 g zoete aardappelen, geschild en in stukjes gesneden
· 150 g bloem                              1½ tl-bakpoeder
· 250 ml melk                              3 el zonnebloemolie
· 40 g uien, fijngesneden             1 el rietsuiker
· 8 worstjes                                  snufje zout en peper
Bereiding:
1. Voor de topping: Smelt de boter met de ui in een grote koekenpan. Voeg de suiker toe en roerbak de ui op matig vuur 5–10 minuten, tot ze goudbruin zijn. Haal de pan van het vuur en houd de ui warm.
2. Breng een steelpan met gezouten water aan de kook. Voeg de zoete aardappelen toe en kook ze 10–15 minuten, tot ze zacht zijn. Laat ze uitlekken en stamp ze tot een zachte puree. Laat die afkoelen.
3. Zeef de bloem, het bakpoeder en het zout in een kom. Voeg de melk, de zonnebloemolie en de zoete-aardappelpuree toe en roer tot een glad beslag. Breng het op smaak met wat peper. Laat het 5 minuten rusten.
4. Vet een wafelijzer licht in en verwarm het tot het heet is. Giet een paar eetlepels beslag in het wafelijzer en bak de wafel tot hij goudbruin is. Bak de rest van de wafels. Houd de wafels die al gebakken zijn ondertussen warm.
5. Verwarm de grill op de hoogste stand voor, leg de worstjes erop en rooster ze 5–6 minuten. Keer ze regelmatig. Haal ze uit de oven en snijd ze in plakjes.
6. Verdeel de worstjes en de uien over de wafels en serveer ze meteen.
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