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75 g (fondu)

8 Cl (1 demi verre)

fBug NES (beighets de carhaval)
INGREDIENTS




|

un saladier un fouel  une roulette

Y

un rouleau une casserole essuie-tout

ETAPES

1. MELANGER au fouet ou au robot |a farine, |a levure,
le sucre et le sucre Vanillé. AJOUTER I'ccuf, le beurre
fondu et le lait. (parfumer 3 la fleur d’oranger Si Vous
souhaitez).




2. TRAVAILLER. la pate jusqu’a 'obtention d’une boule.
[a pate doit étre élastique, Si elle est trop molle ou
Collanhte, rgjouter de |la farine, Si elle est trop dure, un

peu de lait. LAISSER REPOSER la pate % heure.

A

3. ABAISSER la pate sur une épaisseur de 5 mm environ.
DECOUPER. 3 la roulette ou au couteau en réalisant
uh quadrillage oblique pour former des |0Sanges
d’environ 10 Cm de (ong. Pratiquer unhe incision au

centre puis passer une pointe du losahge par |a fente.
Lo decoupiage...
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¢. PLONGER les bughes dans la friture (huile bouillante)
quelgues secondes (usqua coloration) et les

EGOUTTER sur de lessuie tout. SAUPOUDRER. de
SucCre glace.

“¢@® -






