Gaufres sans œuf à l’eau gazeuse

pour 8 petites gaufres :
100 g de farine
20 g de sucre en poudre (cassonade aujourd'hui)
150 g d'eau gazeuse
1 pincée de sel
1/2 cuillère à café de levure chimique
45 g de beurre fondu

Dans un petit saladier déposer la farine, la levure et la pincée de sel. Ajouter l'eau en mélangeant vivement pour éviter les grumeaux, puis ajouter le sucre en poudre et mélanger.
Ajouter ensuite le beurre fondu tiédi. Mélanger.
Laisser reposer pendant 15 minutes.
Faire chauffer le gaufrier après l'avoir bien graissé.
Verser l'équivalent d'une cuillère à soupe et demie dans chaque empreinte et faire cuire environ 3 minutes (temps à adapter en fonction du type de gaufrier)
Sortir les gaufres et les déposer sur une grille.
Cuire ainsi toutes les gaufres.
Déguster lorsqu'elles sont encore chaudes, elles seront d'autant plus croustillantes...
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