GAUFRE DE COCO ET CHOCOLAT AU LAIT

Pour 6 personnes

· 75g de farine de blé T55 

· 30g de farine de riz 

· 15g de fécule de pomme de terre (ou Maïzena) 

· 2 cuil. à café rase de sucre semoule 

· 2 cuil. à café rase de sucre cassonade 

· 1 cuil. à café rase de sel (là j'ai diminué la dose car ça me paraît énorme!) 

· 1 paquet de levure chimique 

· 40g de noix de coco râpée 

· 1 jaune d'oeuf 

· 4 blancs d'oeufs 

· 60g de chocolat au lait

Dans un saladier, mélanger les poudres (farines, fécule, sucres, sel, levure et noix de coco râpée), puis ajouter le jaune d'oeuf et le chocolat au lait préalablement fondu. Bien mélanger.

 

Monter les blancs en neige: ils doivent être mousseux, mais pas trop fermes. Incorporer, dans la pâte la moitié des blancs en neige. Mélanger délicatement avant d'ajouter la seconde moitié des blancs. Remuer une dernière fois puis verser la pâte dans le gaufrier. Les gaufres sont cuites au bout de 5 minutes.

