Recettes de ces gaufres croustillantes pour 6 personnes

500 gr de farine 
150 gr de beurre 
4 oeufs 
Lait 
Sel 
20 gr de levure de boulanger 
eau de fleur d'oranger ou zeste de citron, ou pour moi, ici, fève de tonka

 
Dans une terrine, disposez la farine tamisée en fontaine.
Cassez les oeufs , ajoutez le beurre fondu froid, le sel la levure délayée dans un peu de lait tiède et le zeste de citron ou fleur d'oranger ou la fève de tonka râpée.
Mélangez au fouet à sauce, en ajoutant le lait bouilli froid petit à petit jusqu'à ce que la pâtesoit de  la consistance d'une pâte à crêpes un peu lourde. Laissez reposer une heure ou plus dans un endroit tempéré. 
Prévoir un grand saladier car cette pâte lève  énormément.
 
Faire une chantilly avec 30cl de crème fleurette et 50 gr de sucre. Personnellement je la fais au siphon.
Je dispose ensuite des cerises amarenas
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