i Ffarandole de Beignety
mmL&n % “ pouwr Mawdi Gras

Meuniers depuis 1827

Bugmnes Lyonnaises
traditionnelles

INGREDIENTS :
. l 1L - 500 g Fowine de bl T45
- 200 g Bewrre mow
= - 4 Oeufy
. ) - 10 gPoudre cvlever
a Soufflenheim - 12 Citrow
- ronge
1 pinceée Sucre enw poudre
1 ¢ o soupe Rhuumw
- 2 VHuwile dawachide
- Sucre glace

INSTRUCTIONS :
Sortey le bewrre dw réfrigératewr aw moing 1 o Vowance afin de les
ramolir ow utiliseg le micro-ondes.

Rdpesg tres finement les zestes du citrow et de Uovrange:.
Mélangesy la farine, lapincée de sucre et lapoudie cvlever.

Incorporey les ceufs unw par unw puis le bewrre mow, les zestes de citrovw et
d'orange rapés et le rivumn. Trovailles bievw lav pdte. Laisses reposer 1 o
fraus.

Faites chauffer Uhuwile o 170 °C dans une friteuse.

Etales tres finement la pate aw rouleaw. A UVaide d'une roulette cannelée,
découpey lovpdte en triongles de 10 cm de cété. Plongesy les morceaux de
pdte pow petites quontites dans lov friteuse.

Deéx que les bugnes remontent cv lov surfoce (apres quelques secondes),
égouttey-les et déposes-les sur dw papier absovbant.

Saupoudrey de sucre glace aovant de servir.

Mowlin FRITZ 18, chemin de Uétang - SOUFFLENHEIM
03 88 86 60 19 - lavfariniere@freefr




i Ffarandole de Beignety
mou&n % “ pouwr Mawdi Gras

Meuniers depuis 1827

Beignety Soufflés

« Merveilles »
INGREDIENTS :

50 g de bewrre
‘ - 15 g de sucre
. l I I : - 2dldeaw
- 125 g defowrine de blé T45
—ad - 4 oeufy
zeste de citrovw

a Soufflenheim - ;nglm

INSTRUCTIONS :
- Mettey Leau froide dans une casserole avec le beurre; le sucre et une pincée
de sel.

- Faites chauffer et retireg aw point d ébullitio.

-Incovporer alors la forine; remutes bienw pour owoir un meélange homogeéne;,
remettey swr few doux et toujours e touwrnant, laisses cuive 4 minute: Hors
duw few ajoutez w par wv les 4 oeufs:

- Chacuwv doit étre bienw amalgame ovant d ajouter le suivant.

- Ajoutey le zeste rapé de citron, troavailleg encore w pew lov pdte et versesz-la

- Pawtages alors e 25 morvceoun réguliers.

- S'tly vous semblent wnw pew trop gros; faites-en quelque uvw de plus; dornes
lewrs lav forme de petite cowronne et faites les frive pow 3 ow 4 dang law bassine
d’huile chaude, mais now bowillante.

- Lovsqu il auront presque double de volume;, augmenter law chalewr, et deés
quwily seront doves, retiveg-les.

- Sucrey et serveg biesw chaud.

Mowlin FRITZ 18, chemin de Uétang - SOUFFLENHEIM
03 88 86 60 19 - lavfariniere@freefr




Mouwbin Fritz Farandole de Beignety
Meuniers depuis 1827 powr Mardi Gray
Petsy-De-Nornne
" INGREDIENTS :
~ - 150 g Fawine de blé T45
| - 60 g Bewre
o l ' I : - 3 Oeufs
— - 1 pincée Sel
1C oS rase de Sucre
- : - sucre vanillé
a Soufflenheim Sl rchide pour lasfriture
INSTRUCTIONS :
Réalisation de lovw pdte ov chouy :

Portey v ebullition dans une casserole 25 clb dreauy; le sucre; le bewrre et lav
pincée de sel.

Bausses le few et verseg lavforine env une fois;, mélangesy lovpdte énergiquement
quelques secondes ovec une cuillére env bois jusquar ce quelle se décolle des
parois.

Retireg duw few et ajoutesy les oeufs un o v e travaillant biew lav pdte afinv
que Voeuf soit bienw incovporé ovant d’ajouter le suivant. Ajoutes le sucre
vanillé.

Laisseg reposer 10 min.

Chauffes unw boinv dhuile (exwirov 180 “C).

A Vaide de 2 cuilleres cv café, faitey tomber dey noix de pdte. Retowrnesy
réguliérement les beignets puis retives-les avec une écumoire aw bout de 3 cv
4 min lovsquw s sont gonflés et dovés.

Egouttes-les puis déposes-les sur dw papier absovbant. Saupoudies-les dunwv
voile de sucre

Mowlin FRITZ 18, chemin de Uétang - SOUFFLENHEIM
03 88 86 60 19 - lavfariniere@freefr




Farandole de Beignety

Moulin Fritz pows Mardi Gras

Meuniers depuis 1827

Beignety Polonais
d’ Edwige Fekner

INGREDIENTS :
- 1 kg de Fawrine de blé T45
125 g Bewrre
6 Oeufs
1 sachet de levure seche de bowlanger
1 verre v moutawde de Sucre e poudie

a Soufflenheim - 2 verresdelait
- Pincée de sel
INSTRUCTIONS :
Faites fondre le beurre.

Faire unw puity dans law forine; y ajouter le beurre fondu, une pincée de sel, le
verre de sucre enwpoudie; les ceufs; la levure et le lait légérement tiedi.

Aw choix, ajoutes unw pew de rhvumn ow de sucre vanille.
Mélangesy le tout jusqu ov Uobtention d une pdte homogene.
Laisses lever lav pdte o chaund, elle doit doubler de volume:.

Diviser lavpdte et étaleg auw fur et v mesure chaque portiovw de pdte sur une
épaissewnr d 5 cmv enwprenant soinv de ne pay écraser Lo pate.

A Vaide d'www verre de table ow autre; selow la taille souhaitée des beignets,
formes des ronds.

Laisses o nowveaw reposer les beignety (exwivon 20 minuites; ¥ hewre) st uwv
plateaw aw chaud. Lovsquwilsy ont ww pew gonflé; les cuive dans wnw bain
dhuile.

Rowley les beignety dans wnv mélange sucre enw poudre; cannelle en poudre

Mowlin FRITZ 18, chemin de Uétang - SOUFFLENHEIM
03 88 86 60 19 - lavfariniere@freefr




