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PLAISIRS SUCRES — CREPES ET GAUDRES
[...]

Gaufres damier

POUR 6 PERSONNES versez-la dessus. Fouettez jusqu'a obte-
PREPARATION : 30 MN nir une ganache homogeéne. Réservez au
REFRIGERATION : 1 H moins 1 hau réfrigérateur.
REPOS : 1 H CUISSON : 25 MN Faites fondre le beurre et laissez-le tié-
dir. Mélangez la farine, le sucre, le sel et
¥ 2 ceufs 8250 g de farine 220 ¢l la levure. Réunissez le lait et la biére (ou,
de lait ® 17,5 cl de biére # 150 g de si vous préférez, la méme quantité d "eau),
sucre 875 g de beurre ¥ 2 ¢, 3 café puis incorporez-les au mélange a base
de levure chimique #1 c. a café de farine, suivis de la vanille et du beurre
d'extrait de vanille ® 1 pincée de sel. fondu. Ajoutez les ceufs 1 par 1 en fouet-
Pour la garniture : 8100 g de tant bien entre chaque Laissez reposer
chocolat noir % 10 ¢l de créme 1 h & température ambiante.
llqudenbombodeohantﬂly. Préchauffezlegaufneretvewsezﬂouohe
de pate dans chaque empreinte. Cuisez les
Préparez la garniture : rapez le chocolat, gaufres de cette fagon jusqu'a épuisement
portez a frémissement la créme liquide et dela péate.

Avec crépes et gaufres, ouvrez un liquoreux |
Ce monbazillac révéle une robe or brillante
et féminine. Son nez exhale des arimes de
péches et d'acacia. La bouche, gourmande et
fruitée, s'achéve sur une pointe de fraicheur.
Monbazillac 2018, chiteau Pion, 6 €.
Adresse page 96

Liabus d'alcool est dangersux pour la sants.
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NOTRE LECON DE CUISINE : |

Sortez la ganache du réfrigérateur, puis
fouettez-la au batteur électrique de maniére
a obtenir une texture crémeuse. Placez-la
dans une poche a douille.

Déposez en alternance des « gouttes »
de ganache et de chantilly dans les creux
de chaque gaufre.
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La biére apporte de la légereté et du
croustillant (sans pour autant qu'il reste
de l'alcool puisque la péte est cuite), 'eau
apporte du croquant, le lait une saveur
lactée et de 'onctuosité. Vous pouvez
trés bien mélanger 2 ou méme 3 de ces.
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