Les viennoiseries et petites douceurs


les GAUFRES LIEGEOISES

Temps : Préparation : 20mn


  Cuisson : 3 à 4mn

  Repos : 1H15mn

Ingrédients pour 20 pièces :
       

        500g de farine

      40g de levure de boulanger

     150g de lait

     2 œufs

      une pincée de cannelle

      200g de beurre

     50g de sucre fin

      une pincée de sel

     250g de sucre perlé 

      (ou sucre en morceaux détaillé en petites perles)

Instructions :
1. Faites un levain avec la farine, les oeufs et la levure délayée dans le lait. Laissez lever pendant 3/4 heure.

2. Ajoutez au levain le beurre, le sucre fin, le sel, la pincée de cannelle et faire une pâte bien corsée. Ajoutez le sucre Perlé en fin de pétrissage.

3. Une fois le mélange bien homogénéisé, laisser lever la pâte pendant environ trois quart d’heures.

4. Faites chauffer le fer à gaufre puis avec une cuillère à soupe humide, prendre la pâte et la déposer dans l’appareil. Lasser cuire à souhait. (une bonne pâte doit lever dés que l’on ferme le fer à gaufre)

