
Gaufres hollandaises

Pour une vingtaine de gaufres :

● 1 livre de farine ;

● 4 œufs, dont vous aurez séparé les blancs des jaunes ;

● 250 g de beurre (et oui) ;

● 1 bonne demi-tasse à café de levure de boulanger
(soit une vingtaine de grammes de levure fraîche ou
8 g de levure sèche) ;

● 75 cl de lait ;

● 25 cl d'eau ;

● 1 pincée de sel.

Mettez la farine dans un récipient, faites un trou, dans le milieu (du trou), mettez-y les quatre jaunes
d’œufs et travaillez la pâte avec un mélange d'eau et de lait tiédi dans lequel vous aurez fait fondre le
beurre. La pâte doit avoir l'épaisseur de la pâte à crêpes. Ajoutez la levure en mélangeant bien, et, pour
terminer, battez vos blancs d’œufs (oui, les vôtres, on sait jamais, l'envie pourrait vous prendre de
piquer ceux du voisin) que vous mêlez au tout. Laissez reposer la pâte en un lieu chaud, pendant
environ une heure et demi.

Je me dois d'ajouter un détail qui n'en est pas un : choisissez un récipient assez grand pour que la pâte
puisse gonfler sans déborder et saloper toute votre cuisine. Oui. Gniiiiiiiiiii.

Marmiton ne précise pas qu'il convient ensuite de cuire les gaufres dans un gaufrier, probablement
parce qu'il part du principe que ses lecteurs sont des gens intelligents, avisés et sensés. Maintenant,
vous allez dire que si je l'ai précisé c'est que je ne suis pas aussi optimiste que lui, ce que je réfute avec
force et conviction. Voilà, voilà.
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