[image: Croquant Fondant Gourmand] Gaufres sèches flamandes
[image: Une image contenant Snack, biscuit, Biscuits et craquelins, nourriture

Le contenu généré par l’IA peut être incorrect.] Pour une quarantaine de gaufrettes
- 125 g de beurre
- 265 g de farine
- 75 g de vergeoise
- 1 pincée de sel
- ½ càc de vanille en poudre
- 1 œuf
- 3 càs de rhum

Un gaufrier muni de plaques à gaufrettes.

Faire fondre le beurre sans le laisser trop chauffer.
Mélanger la farine avec une pincée de sel, la vergeoise (blonde pour moi) et la vanille.
Ajouter l'œuf et le rhum.
Commencer à mélanger puis ajouter le beurre fondu tiède.
Mélanger pour que la pâte se forme, elle est très souple et collante.
Je l'ai fait la première fois dans mon petit robot multifonction et la seconde fois en doublant les proportions dans le robot avec le batteur K.
Partager la pâte en 4 et former 4 boudins ou tasser la pâte dans un petit moule à cake.
Couvrir et mettre au frais pendant 4 heures au minimum pour que la pâte durcisse.
Couper en rondelles fines ou en tablettes.
Faire chauffer le gaufrier, déposer des morceaux de pâte et laisser cuire  jusqu'à ce que les gaufrettes soient bien dorées.
[image: ]ça va très vite!
Retirer les gaufrettes avec une spatule et les laisser refroidir bien à plat sur un plateau.
Ranger les gaufrettes dans une boîte métallique où elles se conserveront plusieurs jours (impossible de dire combien!!!).
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