Gaufres

Pour 8 gaufres

200 g de farine 1 cul de poule
Huile d’arachide 1 batteur

30 g de sucre A gaufrier

3 ceufs

25 cl de lait

Beurre

Sel fin

Sucre glace et eau de fleur d’oranger

Tamisez la farine, versez-la dans un cul de poule et faites un puits au milieu.

Ajoutez une pincée de sel, une cuillere a soupe d’huile, le sucre (5 g si gaufres salées) et
mélangez.

Cassez les ceufs et séparez les blancs des jaunes.

Incorporez les jaunes a la pate et délayez avec le lait.
Laissez reposer une heure.

Fouettez les blancs en neige trés ferme et incorporez-les a la pate.
Faites chauffer le gaufrier, beurrez-lz (s’il n’est pas adhésif, et versez une petite louche

de péate.
Faites-les cuire 3 minutes environ.

Beurre

Pour

50cl de creme entiére (35 % de matiére grasse 1 batteur
minimum) épaisse d'lsigny de préférence
2 g de gros sel ou de fleur de sel

2 g de sel fin

Pour 250 g de beurre :
1 botte de persil plat

2 échalotes

4 gousses d’ail

Sel

Huile de pépin de raisin

Nettoyez soigneusement le fouet et le bol du robot, versez-y la créeme entiére et
commencez a fouetter a vitesse moyenne pendant 5 a 10 minutes : la creme va devenir
creme fouettée puis retomber, poursuivre I'opération pendant 10 minutes a puissance
maximale.

Ajoutez le sel fin.

Petit a petit le petit lait se sépare du beurre qui commence a former des grumeaux.
Passez le tout a la passoire ou au tamis pour filtrer le petit lait (ne pas le jeter, il peut

servir a la place du lait pour les patisseries).
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Rincez a I'eau froide le beurre jusqu'a ce que I'eau soit claire.
Ajoutez la fleur de sel et travaillez le beurre a la cuillére pour le rendre onctueux.

Vous pouvez aussi lui ajouter des fines herbes et des épices pour des toasts salés ou
pour agrémenter des purées de légumes.
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