Gaufresaleeala rlcotta et a
I’ cauf poché

@ Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

3 citrons (le zeste rapé)

700 grammes de ricotta

2 décilitres de lait entier

10 ceufs

50 grammes de parmesan (rapé)

250 grammes de farine pour patisserie
1 12 cuillerées a thé de poudre a lever
3 cuilleres a soupe d'huile d'olive

200 grammes de beurre

1 cuillerée a thé paprika en poudre

2 cuilleres a soupe de vinaigre de vin blanc
sel et poivre

M éthode de préparation

Dansun récipient, mélangez 2/3 du zeste de citron, 2/3 delaricotta, lelait, 4 caufs, le
parmesan, lafarine et la poudrealever jusqu’al’obtention d’une pate lisse. L aissez r eposer
au moinsune heureau réfrigérateur, idéalement toute une nuit.

Méangez lerestedericotta et de zeste de citron, salez et poivrez.

Faites chauffer le gaufrier et badigeonnez les plaques de beurre fondu. Confectionnez des
gaufres. Ellesdoivent cuire pendant 6 a 8 minutes.

Gardez les gaufres au chaud dans un four a 90 °C.
Portez une grande casserole d’eau a ébullition et ajoutez le vinaigre. Cassez un oauf dansune
tasse et faites-le glisser doucement dans|’ eau frémissante. L aissez-le pocher trois minutes et

sortez-le avec une écumoir e. Egouttez-le sur du papier absor bant. Pochez lereste des caufs.

Servez une gaufre par assiette, garnied’un peu dericotta citronnée et d’un oauf poch



