Ingrédients :
· 1 Kg de farine
· 1 L de lait
· 12 œufs
· 400 gr sucre en poudre
· 400 gr beurre
· 1 pincée de sel
· ¼ L d’eau (perso, je fais 100 ml d’eau de fleur d’oranger + 150 ml d’eau)
 
Matériel
· 1 balance
· 1 verre gradué
· 2 saladiers
· 1 casserole ou 1 récipient passant au micro-onde pour faire fondre le beurre
· 1 tamis ou passoire étamine
· 1 batteur électrique 
· 1 Maryse
 
Pour la cuisson, prévoir
· 1 pichet
· 1 louche
· 1 pinceau pour huiler
· 1 spatule pour éventuellement décoller les gaufres pour ceux qui craignent le chaud.

· Faire fondre le beurre.
· Mettre la farine tamisée, le sucre et le sel dans un grand saladier et faire un puit. 
· Dans un autre saladier, battre les œufs entiers et le lait. Incorporer en progressivement les ¾ dans la farine. 
· [bookmark: _GoBack]Arrêter de battre, prendre une Maryse avec un grand manche pour décoller les parois ainsi que le fond. 
· Recommencer à battre, mettre le ¼ restant d’œufs + lait, puis le ¼ de liquide additionnel (eau + parfum).
· Finir en incorporant le beurre fondu. 
C’est prêt, pas de temps de repos nécessaire. 
Bon appétit. 

