Gaufres à la bière

Pour 14 gaufres environ :

3 oeufs

75 g de sucre en poudre

25 cl de bière blonde

45 g de beurre fondu

10 cl de lait

300 g de farine

1 sachet de levure chimique

1 pincée de sel
Verser la bière dans un saladier pour laisser la mousse disparaitre.

Dans un autre saladier, fouetter les œufs avec le sucre. Ajouter ensuite la bière, le lait, la farine et la levure. Ajouter le beurre fondu. Bien mélanger.

La pâte est assez épaisse.

Faire chauffer le gaufrier, le graisser un peu et verser une louche de pâte sur les plaques (attention cela gonfle un peu ne pas trop remplir)

Faire cuire 2 à 3 minutes les gaufres puis les sortir délicatement du gaufrier.

Les déguster avec un voile de sucre glace lorsqu’elles sont juste chaudes...

http://chocolatatouslesetages.fr/
