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Feves au lard 4 Pérable
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péches grillées a I'érable
’ - »
Croustade aux pommes i I"érable
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o Pouletaux canncberges
Filet dc porc aux canncberges
. -
Muffins aux canneberges ct citron
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e Saucec aux canneberges et a Pérable (1 servir sur volaille o
porc) ) ’ _
o Gatcau a la citrouille renversé aux canneberges et aux pa-
cancs
Les bleucts
o Bleuets enrobés de chocolat noir

o+ Compote de bleuets

» Muffins avoine et bleuets

e Pouding 2 'ancicnne aux bleuets
o Lait aux bleuets et au gingembre
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En attendant les Fétes, voici une recette facile qui vous permet-
tra de mettre le Québec a I'honneur lors de votre prochain dé-
jeuner gourmand. Ces gaufres sont déh'(.jleusefj,’ surtout Jors-
qu'elles sont coiffées de petits fruits et de sirop d’érable ! ;)
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Gaufres majson

Rendement - 10 raufres

Cette recctte nécessite un gaufrice (suppestion e caldean de

Nocl

INGREDIENTS

2 tas<es fanne tout usage
T e a thé poudre a pate
Y2 e a thé se

2 aufs

2c.a SOUPC suCTe

1/3 ¢ huile vigétale
1%t t.lil

PREPARATION .

Lo Mélanger dans un bol les fnprddicnts sees @ fanne, poudre
pate et sl

2 Dans un autre be 1, fouctter les touls avee le suere jusgu’a €
quiils blanchissent. Ajouter Phuile graducllement en fouct

tant.

3. A laide d'une spatule, incorporer les ingredicnts sees en
alternant avee le lait jusqua ce que le melange soit bien ho-
mogene,

o Laisser reposer la pate 10 minutes,

. Préchauffer le gaufricr. Verser enviton 1 tasse de pite 4 la
fois (pour 2 gaufres) et refermer Pappareil, Cuire environ 5
minutes ou Jusqu'a ce que les gaufres sotent bien dorees,
Réserver au chaud. Reépéter Popération avee e reste de
pite.

6.

Servir avec sirop d’érable, yogourt nature, coulis de frums et/
ou fruits frais au poat.

Recette inspirée de @ Ricardo Cuisine, « Gaufres », hupi//
www.n'c:lrd()cuisinc.c()m/rcccucs/.’)H‘)Z-gzlu(’rc.ﬂ, pPage consultée
le 15 novembre 2013,
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