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sommair e08 Gaufr espour s ensations fort es10 Gaufres tartiﬂette 12 Gaufres au chorizo 14 Gaufres crabe, wasabi 16 Gaufres à l’huile de truffe et foie gras 18 Gaufres au parmesan et pesto à la tomate 20 Gaufres au comté et sauce carbonara 







22 Gaufr essoir ée festiv e24 Gaufres de pommes de terre, chantilly au bacon 26 Gaufres d’anniversaire 28 Gaufres carottes au cumin, chantilly citron 30 Gaufres d’épinards et saumon fumé 32 Gaufres mojito 34 Gaufres Strudel 36 Gaufres Malibu ®, coco 38 Gaufres aux fruits frais et sirop d’épices 40 Gaufres au café 42 Gaufres au lemon curd 44 Gaufr esdouc eur d� enfanc e46 Gaufres à la pâte de spéculoos 48 Gaufres aux pralines roses 50 Gaufres praliné craquant 52 Gaufres vanille, chantilly 54 Gaufres marbrées 56 Gaufres caramel beurre salé 58 Gaufres chocolat noisette 60 Gaufres à la pistache 62 Gaufres à la gelée de pomme 





















Gaufr es Classiqu esGaufr es li égeois es1Dans une casserole, mélangez le lait, le beurre, le sucre, le sel et la fleur d’oranger. Faites chauffer le mélange à feu doux. Pendant ce temps, montez les blancs en neige. 2Dans un bol, mettez la farine et versez petit à petit le lait chaud. Mélangez bien. Ajoutez délicatement les blancs en neige à l’aide d’une spatule. Préchauffez l’appareil à th. 3. 3Lorsque le voyant vert s’allume, versez 2 louches de pâte. Refermez et laissez cuire 5 min. Retournez l’appareil à mi-cuisson. Les gaufres doivent être bien dorées. Renouvelez l’opération jusqu’à épuisement de la pâte. 1Faites chauffer le lait puis laissez-le tiédir. Dans un bol, délayez la levure avec un peu de lait. Ajoutez-y la farine, le sel et le sucre vanillé. Incorporez les œufs puis le reste du lait et pétrissez la pâte. Recouvrez-la avec un torchon humide et laissez lever 30 min. 2Ajoutez ensuite le beurre mou et le sucre perlé, pétrissez puis laissez lever de nouveau 30 min. Préchauffez l’appareil à th. 3. 3Lorsque le voyant vert s’allume, formez de petites boules de pâte et déposez-les dans l’appareil. Refermez et laissez cuire 5 min. Retournez l’appareil à mi-cuisson. Les gaufres doivent être bien dorées. Renouvelez l’opération jusqu’à épuisement de la pâte. 06 Pour 4 personnes Préparation : 15 min Cuisso n : 5 min � 12,5 cl de lait entier � 125 g de beurre � 25 g de sucre en poudre � 1 pincée de sel � 1 c. à c. de eur d�oranger � 3 blancs d�œufs � 110 g de farine Pour 4 personnes Préparatio n : 1 h 15 Cuisso n : 5 min Repos: 30 min � 20 cl de lait � 2 sachets de levure de boulanger � 550 g de farine � 1 pincée de sel � 1 sachet de sucre vanillé � 2 œufs � 200 g de beurre mou � 150 g de sucre perlé 
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