FANTAISIE - BEIGNETS CARNAVAL DE MARYSE

INGREDIENTS ETAPES

e 350g de farine. 1.Versez la farine, la levure, le sucre, et le sel.

e 3 oeufs. 2.Cassez les ceufs dans la préparation.

e 759 de sucre. 3.Ajoutez le beurre juste fondu et le zeste du
« 60g de beurre. citron.

4.Mélangez au batteur jusqu'a obtenir une pate
homogéne (elle ne doit pas coller aux doigts.

5.Au mieux placez la pate au réfrigérateur
30minutes a 1h elle s'étalera bien) .

6.Si vous utilisez la levure boulangere il faudra
laisser lever |la pate

7.Farinez trés légérement le plan de travail et
étalez la pate tres finement .

8.Découpez la en fantaisies avec la roulette a
beignets.

9.Les faire frire dans un wok ou une poéle a
bords hauts ou une friteuse.

10.Pour aider a la cuisson placez un petit
morceau de pain blanc dans le bain d'huile (si

P il noircit cela signifiera que I'huile est trop
chaude et les beignets ne cuiront pas bien).

11.Retournez les lorsque la couleur apparait
autour et au centre.

e 1sachet de levure.
chimique ou 20g de
levure boulangeére.

e 1 citron ou de l'eau de
fleur d'oranger.

12.Sortez les et placez les sur du papier
absorbant.

13.Saupoudrez les de sucre glace.

14.Régalez vous'!
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