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 INTRODUCTION
 La gaufre a un vrai parfum d'enfance et de fête foraine. Tout le monde ne garde-t-il pas en mémoire  
 la délicieuse odeur de gaufre qui s'échappe d'une baraque coincée entre deux manèges ? Pour moi,  
 la gaufre est aussi synonyme de plaisir gourmand savouré à l'occasion d'une promenade en famille.  
 Petits et grands, personne n'y résiste ! Mais surtout, la gaufre, c'est un formidable dessert très simple  
 à réaliser à la maison. Comme la crêpe, sa cousine éloignée, elle peut se décliner à l'envi. Je vous  
 propose donc de réaliser des gaufres aussi délicieuses qu'inratables, grâce à des recettes faciles, testées  
 et approuvées par un jury très exigeant : mes enfants… Pour surprendre vos invités, vous pourrez  
 les servir en apéritif, au goûter, à l'heure du thé, en entrée, en plat principal ou en dessert.  
 Régalez-vous !  
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 TRUCS ET ASTUCES  
 LES USTENSILES  
 Traditionnellement, pour cuire la gaufre, j'utilise le gaufrier. Il faut compter 5 min de cuisson.  
 Suivez le mode d'emploi de votre gaufrier car la manipulation diffère selon la marque et le modèle.  
 Mais vous pouvez aussi, aujourd'hui, utiliser les moules à gaufre en silicone. Vous pouvez cuire  
 8 gaufres en même temps dans le four. Il faut compter 13 min de cuisson à 220 °C. Si vous utilisez  
 le moule en silicone, je vous conseille de bien le huiler avec un pinceau, car à mi-cuisson, vous devez  
 démouler les gaufres, les retourner et les remettre à cuire au four. En fait, il faut 9 min de cuisson  
 d'un côté, puis 5 min de l'autre.  
 Pour préparer la pâte à gaufre, j'utilise le mixeur. Mais vous pouvez aussi utiliser un robot mixeur.  
 LES INGRÈDIENTS  
 Les ingrédients de la pâte à gaufre sont la farine, la levure, le sucre, le beurre, les œufs et le lait.  
 Je ne sucre pas énormément la pâte, sachant que la garniture peut être déjà très sucrée comme  
 une chantilly, un choco-noisettes ou un caramel au beurre salé.  
 Je ne force pas non plus sur le beurre pour qu'elles ne soient pas trop grasses. Vous avez la possibilité  
 de le remplacer par de la crème fraîche ou de la purée de noisettes ou d'amandes.  
 En ce qui concerne le lait, vous pouvez augmenter un peu la proportion pour avoir une pâte plus liquide  
 (plus proche de la crêpe) si vous préférez.  
 Enfin, j'utilise classiquement la farine de blé. Mais aujourd'hui, vous trouverez facilement d'autres  
 farines comme la farine de sarrasin et la farine de seigle qui s'invitent dans nos pâtisseries mais aussi  
 des farines sans gluten, comme la farine de châtaigne.  
 LES GARNITURES  
 Vous pouvez ajouter à la pâte à gaufre différents ingrédients comme des fruits, des épices, des légumes,  
 des petits dés de viande, du fromage et des alcools comme le rhum.  
 Et bien sûr, vous pouvez poser ou étaler sur votre gaufre une multitude d'ingrédients salés ou sucrés,  
 selon votre humeur du moment !  
 Elle peut être sucrée pour un dessert, ou bien salée pour un dîner.  
 REMARQUES
 La gaufre se mange chaude. Elle ne se conserve pas, ne se réchauffe pas, car elle perd  
 de son croustillant. Elle ne se congèle pas.  
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 Les classiques  
 INGRÈDIENTS
 Recette
 1. Préparez d'abord le caramel au beurre salé.  
 Dans une casserole, faites chauffer la crème.  
 Dans une autre, faites chauffer le beurre  
 et le sucre à feu vif. Mélangez le sucre  
 et le beurre jusqu'à ce que le caramel  
 prenne une couleur dorée. À froid, ajoutez  
 la crème chaude sur le caramel. Mélangez  
 et reprenez la cuisson 5 min à feu moyen.  
 Mettez la préparation dans un bocal et fermez  
 hermétiquement. Laissez refroidir.  
 2. Préparez le choco-noisettes. Faites fondre  
 au bain-marie le chocolat et le beurre. Retirez  
 du feu et incorporez les noisettes en poudre.  
 Gardez la préparation au bain-marie jusqu'au  
 moment d'en napper vos gaufres.  
 3. Si vous utilisez des moules en silicone,  
 préchauffez le four à 220 °C (th. 7-8) après  
 avoir retiré la grille du four.  
 4. Faites fondre le beurre au bain-marie ou au four à micro-ondes. Dans un récipient, mélangez la farine,  
 le sachet de levure, le sucre et la pincée de sel. Incorporez les œufs, le beurre fondu et le lait au batteur  
 électrique jusqu'à l'obtention d'une pâte bien lisse.  
 5. Après les avoir huilés au pinceau, placez les moules sur la grille du four munie d'une feuille de papier  
 sulfurisé. Remplissez-les de pâte. Enfournez pour 8 min. Sortez la grille du four. Démoulez les gaufres en  
 les retournant sur la feuille de papier sulfurisé. Poursuivez la cuisson pendant encore 5 min.  
 Si vous utilisez un gaufrier, versez une louche de préparation par gaufre et laissez cuire 5 min.  
 6. Nappez de confiture, de compote, de chantilly, de caramel au beurre salé ou de choco-noisettes.  
 Beurre  ......................................................................................................    50  g
 Farine  ....................................................................................................    250  g
 Levure  ............................................................................................    1  sachet
 Sucre  ..........................................................................................................    30  g
 Sel  ..................................................................................    1  bonne  pincée
 Œufs  ......................................................................................................................    2
 Lait  ................................................................................................................    40  cl
 Pour le caramel au beurre salé  
 Crème  liquide  ..................................................................................    30  cl
 Beurre  salé  ......................................................................................    150  g
 Sucre  ......................................................................................................    300  g
 Pour le choco-noisettes  
 Chocolat  noir  ................................................................................    170  g
 Beurre  ......................................................................................................    70  g
 Noisettes  en  poudre  ................................................................    70  g
 GAUFRE CLASSIQUE  
 SUCRÈE
 Pour  4  personnes  (8  gaufres  dans  des  moules  en  silicone,  10  gaufres  dans  un  gaufrier)  Préparation  :  10  min
 Cuisson  avec  moules  en  silicone  :  13  min  Cuisson  avec  gaufrier  :  5  min  Difficulté  :  facile  Coût  :  bon  marché
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