Gaufres au four

recette 1 :
pour 8 à 12 gaufres (elles sont petites dans mon moule en silicone)
3 œufs blancs et jaunes séparés
350 g de lait
200 g de farine
1 cuillère à café de levure chimique
75 g e sucre en poudre
75 g de beurre fondu
1 pincée de sel
facultatif : 1 bouchon de rhum ou d'eau de fleur d'oranger
Séparer les blancs des jaunes d’œuf. Monter les blancs en neige ferme avec une pincée de sel.
Dans un saladier fouetter les jaunes avec le sucre. Ajouter le lait en mélangeant vivement et ajouter ensuite la farine et la levure chimique. Bien mélanger pour éviter les grumeaux. Ajouter une pincée de sel et le beurre fondu. Incorporer délicatement les blancs en neige. Ajouter éventuellement le rhum ou l'eau de fleur d'oranger.

Verser 1/3 de la pâte dans le moule, faire cuire dans le four préchauffé (220°) pendant 15 à 20 minutes. Le dessus doit dorer un peu. Démouler les gaufres sur la plaque de cuisson (recouverte éventuellement d'une feuille de papier sulfurisé) et remplir le moule avec 1/3 de la pâte restante. Laisser cuire les gaufres démoulées côté lisse contre la plaque pendant 5 minutes.
Laisser cuire la deuxième fournée de gaufres, les démouler et les laisser encore cuire 5 minutes sur l'autre face. Faire de même avec la troisième fournée.
Servir avec du sucre glace ou du chocolat fondu ou de la chantilly.

recette 2 :
Pour 8 gaufres (elles sont petites dans mon moule en silicone)
400 g de lait
300 g de farine
1 sachet de levure chimique
2 œufs
75 g de sucre en poudre
75 g de beurre fondu
1 pincée de sel
facultatif : 1 bouchon de rhum ou d'eau de fleur d'oranger
Fouetter les œufs dans un saladier avec le sucre. Ajouter le lait en remuant vivement. ajouter ensuite la farine et la levure chimique. Bien mélanger pour éviter les grumeaux. Ajouter une pincée de sel et le beurre fondu. Ajouter éventuellement le rhum ou l'eau de fleur d'oranger.

Verser la moitié de la pâte dans le moule, faire cuire dans le four préchauffé (220°) pendant 15 à 20 minutes. Le dessus doit dorer un peu. Démouler les gaufres sur la plaque de cuisson (recouverte éventuellement d'une feuille de papier sulfurisé) et remplir le moule avec la pâte restante. Laisser cuire les gaufres démoulées côté lisse contre la plaque pendant 5 minutes.
Laisser cuire la deuxième fournée de gaufres, les démouler et les laisser encore cuire 5 minutes sur l'autre face.
Servir avec du sucre glace ou du chocolat fondu ou de la chantilly.
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