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GAUFRES – RECETTE DE BASE 

 

Ingrédients 

 

1 T DE FARINE TOUT USAGE 

¼ T DE FÉCULE DE MAIS 

½ C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

¼ C À THÉ DE SODA À PÂTE 

UNE PINCÉE DE SEL 

2 ŒUFS 

3 C À SOUPE DE CASSONADE 

¼ T D’HUILE VÉGÉTALE 

1 T D’EAU FROIDE 

 
Préparation 

 

DANS UN MÉLANGEUR, METTRE TOUS LES INGRÉDIENTS ENSEMBLE 

LAISSER REPOSER UNE TRENTAINE DE MINUTES AU RÉFRIGÉRATEUR 

PRÉCHAUFFER LE GAUFRIER 

ENDUIRE D’UNE HUILE VÉGÉTALE EN VAPORISATEUR LE GAUFRIER 

VERSER ENVIRON DE 2/3 À 1 TASSE DE PRÉPARATION (DÉPENDAMENT DE LA CAPACITÉ DU 

GAUFRIER) 

CUIRE DE 4 À 5 MINUTES 

 

Bon appétit ! 
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GAUFRE AU CHOCOLAT 

 

Ingrédients 

 

¾ T DE FARINE 

¼ T DE CACAO 

¼ T DE FÉCULE DE MAIS 

½ C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

¼ C À THÉ DE SODA À PÂTE 

UNE PINCÉE DE SEL 

2 ŒUFS 

3 C À SOUPE DE CASSONADE 

¼ T D’HUILE VÉGÉTALE 

1 T D’EAU FROIDE 

½ T DE PÉPITE DE CHOCOLAT 

 
Préparation 

 

VOIR RECETTE DE BASE 

APRÈS AVOIR MÉLANGÉ TOUS LES INGRÉDIENTS AU MÉLANGEUR, AJOUTER LES PÉPITES DE 

CHOCOLAT À L’AIDE D’UNE SPATULE. 

POURSUIVRE LA FAÇON DE FAIRE 

SUGGESTION : GARNIR DE CRÈME FOUETTÉE, DE PETITS FRUITS ET DE CHOCOLAT FONDU 

 

 

Bon appétit ! 
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GAUFRES AUX ÉPINARDS 

 

Ingrédients 

 

2 T DE BÉBÉ-ÉPINARDS 

1 C À THÉ DE PESTO 

1 T DE FARINE 

¼ T DE FÉCULE DE MAIS 

½ C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

¼ C À THÉ DE SODA 

½ C À THÉ DE SEL 

½ C À THÉ DE POIVRE 

2 ŒUFS 

1 C À SOUPE D’HUILE VÉGÉTALE 

½ T D’EAU FROIDE 

 

Préparation 

 

VOIR RECETTE DE BASE 

SUGGESTION : GARNIR D’UN ŒUF POCHÉ NAPPÉ DE SAUCE HOLLANDAISE 

 

 

Bon appétit ! 
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GAUFRE À LA TOMATE SÉCHÉE 

 

Ingrédients 

 

1 T DE FARINE 

¼ T DE FÉCULE DE MAIS 

½ C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

¼ C À THÉ DE SODA 

UNE PINCÉE DE SEL 

¼ C À THÉ DE POIVRE 

2 ŒUFS 

2 C À SOUPE DE TOMATES SÉCHÉES COUPÉES EN PEITIS MORCEAUX 

¼ T D’HUILE DE TOMATES SÉCHÉES 

1 T D’EAU 

 

Préparation 

 

VOIR LA MODE DE PRÉPARATION DE GAUFRE AU CHOCOLAT PAR CONTRE, AU LIEU DES PÉPITES DE 

CHOCOLAT, ON Y MET LES DÉS DE TOMATES SÉCHÉES À LA FIN. 

 

SUGGESTION : GARNIR DE JAMBON, D’ASPERGE, SAUCE HOLLANDAISE ET DE FROMAGE SUISSE                                                                                         

GRATINER LE TOUT 

 

 

Bon appétit ! 


