Recette pour environ 16 gaufres de Liège

· 500 gr de farine

· 20 gr de levure fraiche

· 180 gr de beurre

· ¼ de litre de lait

· 1 œuf entier

· 1 pincée de sel

· 2 paquets de sucre vanillé

· 250 gr de sucre perlé (ou du sucre en morceaux cassé entre 2 feuilles de papier… bon courage).

Faire 1 levain, c'est-à-dire délayer la levure dans 2 c. à soupe de lait un peu tiède, 1 c. à café de sucre et 1 c à café de farine. Laisser doubler (une demie heure env.)

Dans un grand bol mélanger la farine, le sel, le sucre vanillé.

Tiédir à 37° le reste du lait y ajouter le beurre fondu et l’œuf battu.

Tout mélanger avec une cuillère. 

Laisser reposer 1 heure environ (cela doit gonfler un peu) et confectionner les gaufres. Le sucre perlé caramélise dans le gaufrier, c’est un délice

