Gaufre a I'oeuf poché et bacon

Difficulté : Facile

Preparation : 30 min / Cuissan ;10 min

Ingrédients pourB & 8 gaufres environ

110 g de lait
80 g de fécule de mais Garniture :
30 g de beurre fondu 1 oeuf par personne
3 g de levare chimigue b tranches de poitrine fume

4 g de sucre glace =auce de votre chaoix

2 g de sel
40 g de blanc d'oeuf (soit 2 blancs)
2 jaunes d'oeufs

o0 g de farine

Fréparation

Dans un récipient, mélangez la farine, la maizena, la levure,
Incorporez le lait, les jaunes d'oeufs et le beurre fondu,

Montez les blancs d'eeufs en neige avec le sucre et le sel.
Incorporez les dans 'appareil.



Faites cuire les gaufres comme a wotre habitude
Chauffez sur feu maoyen une poéle antiadhésive,
Detaillez les tranches de bacaon en petits morceaux
awvant de les daorer dans la poéle.
Féservez ensuite au chaud.

Fraparez les oeufs pochés cuisson un par un
Maontage
Déposez 1 gaufre sur chague assiette.

hettez un peu de sauce de vaotre choix

Déposez quelgues morceaux de bacon
puis de I'oeuf poche

oI nécessaire, assaisonnez avec du sel et du paivre.
“ous reste plus gu'a passer a table

Bon appetit 4 toutes & tous |l



