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Gaufres de Liège 

 

Pour 15 gaufres environ :  

¤ 500 gr de farine 

¤ 2 œufs 

¤ 10 ml d'eau 

¤ 10 ml de lait 

¤ 60 gr de sucre en poudre 

¤ 1 pincée de sel 

¤ 1 sachet de levure de boulanger 

¤ 250 gr de beurre (oui oui !! je ne me trompe pas!!) 

¤ 250 gr de sucre perlé 

Commencer par délayer la levure dans l'eau et le lait, ajouter les œufs et le sucre puis mélanger. 

Creuser un puits dans la farine, et y verser le mélange précédent. 

Travailler la pâte et laisser la reposer. (Plus elle repose mieux c'est, pour ma part, elle a fait une petite sieste de 2 h) 

Mettre en route le gaufrier, et déposer sur chaque face une grosse cuillère à soupe de pâte env. 

Laisser cuire et dorer 2 à 3 min environ. 
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