La Boutique
des Condiments

Gaufreala Mayonnaise ala Truffe Noire et saumon fumeé

Nombre de personnes: 2

Tempsde préparation : 10 min

Tempsde cuisson : 2

Ingrédients:

e 200 g de saumon fumé ‘
e 3cuilléres a soupe de Mayonnaisea |

e Poivre noir
e Garniture: rondelles de concombre,

|a Truffe Noire, aromatisée
2 tasses de farine
2 cuilléres a café de levure chimique ﬁ‘ T}s‘\‘

1/2 cuillére a café de sd
/ / “

.

2 caufs .o
1/2 tasse de lait

1/4 de tasse de beurre fondu

1/4 de tasse d herbes fraiches
hachées (par exemple, ciboulette,
persil, basilic)

mesclun

Etapes:

Dans un grand bol, mélanger lafarine, lalevure chimique et le sl.

e Dans un autre bol, battre les caufs et gjouter le lait, le beurre fondu, |es herbes fraiches

hachées et le poivre noir.

e Incorporer le mélange liquide dans e mélange sec jusgu’ al’ obtention d’ une pate homogéne.
e Préchauffer le gaufrier et le graisser |égerement.

Verser une portion de pate dans le gaufrier chaud, le fermer et faire cuire jusqu'a ce que les
gaufres soient dorées et croustillantes.

e Disposer les gaufres dans une assiettes.

Etaler sur les gaufres lamayonnaise ala Truffe Noire, et repartir par dessus latranche de
saumon fume. Finir par la garniture de mesclun et de rondelles de concombre.
Servir tiéde.



