RECETTE BEIGNETS

BY MAG EN CUISINE

2 OEUFS

e

| SUEREVARILLE o 500 GR DE FARINE

75 GR DE SUCRE

20 GR DE LEVURE SECHE

65 GR D’HUILE

. Mélanger la levure, les sucres et I'eau tiéde. ‘
. Laisser mousser 10-15 min.

. Ajouter I'huile, les ceufs battus (en omelette),

’

2

3

4. Ajouter la farine d’un coup. Mélanger, ajouter le sel et pétrir 7 min.

5. La pate est collante, c’est normal !

6. Former une boule sur un plan fariné et laisser lever 30-40 min a 40°C.

7. Dégazer, former des boules de 40 g, poser sur des carrés de papier
sulfurisé.

8. Chauffer ’huile a 160°C (utiliser un thermometre).

9. Frire chaque boule 4-5 min de chaque co6té, MOADON
10. Poser sur du papier absorbant, puis garnir a votre golt. "o _° U ok fnile



RECETTE BEIGNETS

BY MAG EN CUISINE

e D’unebassine &

, e 500 grdefarine
e 3 verresen plastigue

e | evureSeche
e 1 fourchette ¢ 1verredesucre

Nara 2 * 1 sachetsucre vanille
N\, e 1 cuillére & soupe

s e 2 oeufs J

* e 1 pairedegants e 1verredeau -
e 1/2verred’huile = - -

o Sel

& Ingrédients

e 1table

¢ 1 rouleaude Sopalin

e 1 boutelled’huile =
e 1kgdefarine

e 1kgdesucre

e 1 potde pate atartiner
* 1 potdeconfiture

¢ 1 paire de ciseaux

o 2 fourchettes




