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Les Beignets sucrés

SFENDJ A LA SEMOULE

500gde semoule fine, 2 cuill. a s. de levure de
boulanger), 1 cuill. a s. de sucre cristallisé,
lcuill. a c. de sel, eau tiéde, 1 poignée de raisins
secs ou I cuill. a s. de graines de nigelles ou
d’anis vert, huile pour friture.

Faites lever la levure dans 1/2 verre d'eau
tiede additionnée d’un peu de sucre 15 a 20
mn.

Meélangez la semoule et le sel,
aspergez d'eau tiede, tout en |
travaillant la pate. d'eau, jusqu'a
ce que le mélange forme une pate
lisse et souple.(ph.1)

Ajoutez la levure a la pate et
continuez a pétrir et a asperger la
pate d'eau jusqu'a ce qu'elle | &
devienne trés molle.(ph. 2)

Incorporez les graines de nigelle |5
ou les raisins secs apres les avoir |
fait ramollis dans un peu d'eau [f
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Mettez la pate dans un récipient
profond et laissez doubler de
volume environ lheure.Préparez
un bain de friture en utilisant une
poéle profonde.

Huilez ou mouillez vos mains
avec 1’eau froide, prenez une
petite boule de pate, aplatissez-la
légérement puis €tirez-la en lui
donnant la forme d'une petite
galette ayant le centre plus fin
que le bord.(Ph. 4)

Plongez les beignets dans ['huile
chaude. Jetez délicatement a la
cuillere I’huile sur la surface du
beignet pour le faire gonfler.
Faites dorer les deux faces(ph.5)
Servez les beignets tiedes,
saupoudrés de sucre fin ou
arrosés de miel.
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VARIANTE: SFENDJ A LA FARINE

700 g de farine, I cuil. a c. de sel, 20 g de levure
de boulanger, Huile, Sucre en poudre ou mie
,eau tiéde.

Disposez la farine en fontaine sur le plan de
travail et ajoutez le sel et la levure délayée dans
un verre d'eau. Mélangez bien le tout, pétrissez
énergiquement pendant 20 mn environ. Puis
ajoutez petit a petit de 'eau ticde et retravaillez la
pate pour qu'elle soit bien ¢lastique. Formez une
boule; laissez lever la pate lheure environ.
Chauffez bien I'huile dans la poéle puis avec les
mains huilées, prélevez de la pate de la valeur
d'un ceuf, aplatissez cet oeuf des bouts des
doigts, élargissez un peu et si vous voulez trouez
au milieu afin d'obtenir une couronne.

Plongez les beignets ,dans la poéle, faites-les
frire de chaque coté et posez-les sur du papier
-absorbant. '
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Les Beignets sucrés

BEIGNETS AUX (EUFS

500g de farine, 3 ceufs, 1/2 litre de lait, le zeste de
1 citron, 1 sachet de sucre vanillé, 1 sachet de
levure chimique, huile pour la friture, 20g de
levure de boulanger, 1 cuill. a c. de sel, sucre
glace pour la décoration.

Délayez la levure de boulanger dans un peu de

lait tiede sucré.

Dans une terrine, mélangez la farine, les ceufs
battus, le zeste de citron rapé, la levure chimique,
le sucre vanillé, le lait, la levure de boulanger
diluée et le sel. Pétrissez soigneusement le tout
dans un mixeur ou manuellement jusqu'a
obtention d'une pate molle. Couvrez la pate d'un
linge propre et laissez-la lever jusqu'a ce qu'elle
ait doublé de volume.

Huilez vos mains et prélevez un morceau de pate
de la valeur d'un ceuf. Faites un trou au milieu et
ctirez la pate de fagon a obtenir un joli bracelet.
Continuez ainsi jusqu'a épuisement de la pate.
Plongez les bracelets de pate dans I'huile chaude.
Servez ces beignets bien dorés saupoudrés de
sucre glace.

s v

e
w8t S s Byh T

S| S ol s § 5318 ppad 3
gl 5383 558l Gty Tig i1 bl celey
oty S Sy LSS5 il syl
S Glimy JSII gl U1y L1311 5015 paieg
Lok T il a2 iy 1 S
il i (30) ph 5 Lpasay il S

Lo

J*wjlydlsg]}.aa-ﬁ wltﬁkb Lg.b.ajgz\ﬁW
gl slgil S 1358 (5 i
028 goa8 Lin Ll 3l § Lol 5 gl bkl

-
".gi

wiwwy.CuisimedaRabEe. Com




S

LOUKIMATES ‘ Olamedlt

250g de farine :1 oeuf, 10g de sucre, 10g de - <) 318 ped E10 S $10 (Al &y 9 $250
levure de boulanger, huile pour friture. Ly 88 S £700 1 ol 21
Sirop:700g de sucre en poudre, 1 citron.

Délayez la levure dans 2 verre d’eau tiede et v w13 B T L
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laissez gonfler. i = 3 ¥ b

Dans une terrine, versez la farine, la levure PEIRVIR-PUPE N PO S VRV 1] g 31 csleg 3
délayée, le sucre et l'ccuf. Mélangez .les — : g =
ingrédients du bout des doigts, en ajoutant au fur el kfb"—l'ﬂ Adally el
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Laissez la pate reposer et lever 15 a . 3 -3 i
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Avec une ou deux petites cuilléres Aigds 20-15 by 7 P
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prélevez et poussez des petites
portions de pate dans l'huile de|
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friture chaude. 7
Laissez cuire les loukimates jusqu'a |
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Retirez de l'huile & l'aide d'une | _ . W)
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Plongez-les immédiatement dans la Gy 5 0 Gl
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Dégustez frais. B0yl Lgsond (35 ,90)

SIROP , e Qe

700g de sucre en poudre, 1 citron .eau o Sy L
: : ' o ele (Loayd <52 Su £700
Faites fondre le sucre dans I’eau avec le jus de . e <
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Les Beignets sucrés

TRESSES AU MIEL

650g de farine, 500g de miel, 100g de graines de
sésame, 1 ceuf, 15g de levure de boulanger, 1
cuill. a s. d'eau de fleur d'oranger, 1 cuill. a c.
cannelle, Safran, Icuill. as. de vinaigre, Sel, 80g

de beurre.

Faites fondre le beurre et
incorporez-y la farine, la levure

diluée dans un peu d'eau tiéde, |
I'ceuf battu, la moitié des graines |
de sésame, le vinaigre, laf
cannelle, le safran et une pincée E

de sel.

Partagez le mélange en boules
grosses comme une orange
couvrez d’un linge et laissez
lever pendant 1/2 heure.

Etendez les boules de pate et
découpez dans chacune d'elles

trois bandes de 1-2 cm de large et |

10 cm de long. Tressez ces
bandes ensemble et faites bien
adhérer leurs extrémités.

Faites-les frire dans de l'huile
bouillante. ;

Faites fondre le miel dilué avec |
I'eau de fleurs d'oranger; |

plongez-y les tresses
égouttées.

sésame.
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Les Beignets sucrés

BEIGNETS AUX DATTES

2507 de semoule fine, 100g de dattes fraiches,
100g de sucre, huile, 1 cuill. a c. cannelle, sel,
huile pour friture, Pour le sirop: voir page$.

Incorporez a la semoule le sucre, 5 cuillerées
a soupe d'huile et une pincée de sel, en
ajoutant peu a peu suffisamment d'eau pour
obtenir une pate compacte. Laissez-la
reposer un quart d'heure, puis pétrissez-la a
nouveau et laissez-la reposer 1/2 heure.
Passez au mixeur les dattes dénoyautées,
incorporez une cuillerée a soupe d'huile et la
cannelle pulvérisée.

Etendez la pate en une abaisse plutot épaisse
et découpez-la en bandes de 6-7 cm de large.
Partagez la purée de dattes en petits cylindres
et posez-les sur les bandes de pate; repliez
celles-ci en leur donnant la forme de
losanges aplatis.

Faites frire ces losanges dans une bonne
quantité d'huile bouillante, égouttez-les bien
et laissez-les refroidir avant de les napper de
Sirop.
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BEIGNETS AUX ORANGES

2 ceufs, 4 cuill. a s. d'huile, 50 g de sucre, 4 cuill. a
s. de jus d'orange frais, 1 cuill. a c. d'écorce
d'orange finement rapée, 300 g de farine, I
sachet de levure chimique, un bain de friture,
Pour le sirop:1/4 litre d'eau, le zeste rape d'un
demi-citron, 200 g de sucre, Miel.

Montez les ceufs en mousse avec l'huile.
Ajoutez peu a peu le sucre, le jus d'orange et
I'écorce d'orange. Tamisez sur cette mousse
le mélange farine-levure et mélangez le tout
délicatement. Saupoudrez cette pate de
farine et laissez reposer environ 30 minutes.
Formez des petites boules, aplatissez-les a la
main, faites un petit trou au milieu. Faites
frire les beignets jusqu'a ce qu'ils aient une
couleur dorée sur les deux cotés. Egouttez.
Pour le sirop, portez a ébullition I’eau avec
le zeste rapé d'un citron, le sucre et le miel et
laissez bouillir environ Sminutes. Imbiber
les beignets aux oranges de sirop refroidi et
servir immeédiatement.
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Les Beignets sucrés

BEIGNETS AU FER A I’ ANCIENNNE

250g de farine, 4 oeufs, 1/4 de lit. de lait, 60g de
sucre, 1 yaourt nature ou 20cl de créme fraiche,
huile de friture, sucre glace. Fers spéciaux.

Mettez la farine dans une terrine, mouillez
peu apeu avec le lait, puis le yaourt nature.
Travaillez ce' mélange sans faire de
grumeaux.

Battez le 'slcre avec les "oeulS ‘et les
incorporer a la pate. Laissez reposer
30minutes.

Trempez les fer a beignets dans I’huile de
friture bien chaude puis immédiatement dans
la pate qui doit adhérer au fer. :
Replongez le fer enduit de pate dans la friture
chaude en évitant que I’huile ne le recouvre.
Tenez ainsi le fer jusqu’a ce que le beignet
soit bien dor¢ et gonflé.

Aprés D’avoir retiré de [’huile, laissez
¢goutter; il doit se détacher trés facilement
du fer.

Servez ces beignets chauds saupoudrés de
sucre glace ou arrosés d’un sirop ou de miel.
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Les Beignets sucrés

PATE A FRIRE (1)

500g de farine, 125g de beurre, 2 oeufs entiers, 3
cuill. a s. d’eau de fleurs d'oranger, 1 sachet de
levure chimique; 1/2 cuill. a c. de sel; eau tiéde.

Ramollissez le beurre a la cuillére puis divisez-le
en petits morceaux.

Creusez la farine au centre, en fontaine; dans ce
creux mettez le sel, la levure et le beurre.
Pétrissez le mélange du bout des doigts, comme
vous le feriez pour une pate brisée (dont cette
pate a beignets n'est d'ailleurs qu'une variante)
ajoutez le parfum et, si besoin est, quelques
cuillerées d’eau pour rassembler la pate; faites-en
une boule. Laissez-la reposer au frais pendant 1
heure.

OREILLETTES
500g de pate a frire(1), sucre glace.

Préparez la pate a frire (1) et laissez reposer.
Saupoudrez de farine le plan de travail, étalez la
pate au rouleau. Abaissez-la sur une épaisseur
d'environ 2 mm. Découpez des rectangles de 3cm
sur 2cm de largeur avec la roulette dentelée.
Entaillez l'intérieur de chaque rectangle de 2
coups de roulette.

Plongez les oreillettes dans la friture chaude.
Elles gonflent aussitot et dorent rapidement.
Egouttez-les. Saupoudrez de sucre glace et
servez chaud.

RISSOLES

500g de pate a frire voir ci-contre confitures
(abricot, fraise etc..) ou chocolats.

Préparez un pate a beignet(ci-contre) et laissez
reposer. Farinez votre plan de travail et votre
rouleau a patisserie. Etendez la pate au rouleau
sur une épaisseur de 3 mm. Découpez des cercles
a l'aide d'un verre. Sur la moitié de chaque cercle,
garnir de confiture de fruits ou de chocolat,
replier I'autre moiti€ du cercle et collez le bord en
appuyant avec le bout des doigts pour bien
souder. Faites-les frire dans I’huile chaude.
Egouttez les chaussons sur du papier absorbant.
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Les Beignets sucrés

BEIGNETS EN RUBAN

500g de pdte a frire voir ci-dessus, sucre glace,

Préparez une pate a frire et laissez-la reposer.
Saupoudrez la pate de farine, puis découpez-
la en bandes de Scm de large et de 10cm de
long. Pincez les rubans en leur milieu avec
les doigts.

Faites-le frire dans [’huile chaude mais non
fumante, égouttez-les. Saupoudrez les
rubans dorés de sucre glace ou trempez-les
dans un sirop de sucre. Voir préparation du
sirop page 5

LES BOGNES

Pate: 250g de farine, 20g de sucre, 2 ceufs, 2 cl.
d'eau de fleur d'oranger, 40g de beurre, sel, 50g
de sucre glace pour saupoudrer.

Fraisez = Pétrissez comme pour une pate
brisée. Laisser reposer 2 heures.

Etalez sur une épaisseur de 2 mm. Découpez
des losanges, des rectangles, des triangles.
Faites cuire dans une friture bien chaude.
Dés que les bilignes sont colorées sur une
face, tournez-les a l'aide d'une écumoire afin
de les cuire de l'autre coté. Egouttez sur du
papier absorbant. Laissez un peu refroidir.
Saupoudrez de sucre glace et servez tiede.
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Les Beignets sucrés 355 yattadsy

DOUGHNUTS gt

© 500 g de farine, loeuf, 5 c. as. de beurre mou, ou < plo 2o <) of Ll Byy JST 355 5 (i Ly £500

d’huile, 1 pincée de sel, 15g de levure, de : i A S
; : i e 5 M50 ¢ yadus ¢ S 85 ¢ 515 aai £15
boulanger, zeste rapé de citron, vanille, 5 c. as. Sl 29520 Ogt) 38 <1 ppal ¥

de sucre semoule, un peu d eau tiéde.

Diluez la levure dans un peu de
lait ou d’eau tieéde sucré et laissez
lever.

Faites une fontaine dans la farine |
tamisée. Mettez-y le sucre, la

vanille, le zeste rapé d'un citron,
le sel, 3cuillerées d’eau, le beurre

(ou I’huile), la levure de [

boulanger levée.

Humectez d’un peu d’eau tiede si §
nécessaire et pétrissez a la main |3
ou avec le mixer a vitesse

maximale jusqu'a ce que la pate se
détache de la terrine et devienne
souple.

Couvrez la terrine et laissez lever
la pate dans un endroit tiede

jusqu'a ce qu'elle ait doublé de fie

volume (30mn environ).
Abaissez la pate au rouleau fariné

sur une épaisseur de 2 mm et |§
découpez des ronds avec unf
emporte-piéce. Pour obtenir des |
anneaux avec un emporte plus -

petits évidez chaque rond

Posez les ronds ou anneaux sur,

une plaque fariné, couvrez et
laissez encore lever (30mn
environ jusqu’a ce qu’ils aient
doublé de volume.

Plongez délicatement beignets
dans le bain de friture trés chaude
mais a feu modére.

Quand les beignets sont dorés d’un coté;
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retournez-les et laissez dorer I’autre coté.

Retirez-les et égouttez-les sur du papier iy w : ¥
: s Lgrds y. 00 L 2850
absorbant. Saupoudrez de sucre. okl L""”J, 859 18 Lty LS
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Les Beignets sucrés

Vous pouvez également nappez
les doughnouts au fondant, ou au
chocolat.

Ou bien les fourrés: de creme
patissiere, de confiture etc..

BEIGNETS AU CHOCOLAT

Pate: 300g de farine, 1 sachet de levure
chimique, Ipincée de sel, 100g de beurre, 3 ceufs,
50 g de sucre, 2 sachet de sucre vanillé, 2cuill. a s.
de cacao, 3 cuill. s. de lait, sucre glace.

Faites une fontaine dans le mélange farine+
levure+sel. Verser les ceufs, le beurre fondu
refroidi, le cacao, le sucre, le sucre vanillé, 5
a 8 cl de lait. Pétrissez légérement la pate.
Abaissez-la au rouleau sur une planche
farinée et découpez des beignets de formes
diverses. Faites cuire les beignets dans la
friture chaude, égouttez et saupoudrez-les de
sucre glace.

CREME AU CHOCOLAT “NUTELLA”

100g de beurre ou margarine, 1/2 verre d’eau,
Iverre de sucre glace, 3 cuill a s de cacao, 3cuill.
as. de noisettes grillées et moulues, I verre de lait
en poudre, Icuill. a c. d’extrait de noisette, une
pincée desel.

Faites fondre le beurre dans un demi verre
d’eau, retirez du feu et laissez refroidir.
Ajoutez tous les autres ingrédients. Passez
au mixer et remettez sur le feu en tournant
sans cesse jusqu’a léger épaississement.
Rangez dans un pot. Servez avec les beignets
pour le gotiter de vos enfants.

Note: vous pouvez remplacer le cacao par une tablette
de chocolat noir sans oublier de réduire la quantité de
sucre.
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Les Beignets sucrés

BEIGNETS ANDALOUS

% de litre d'eau, 50g de beurre ou margarine, 1
pincéede sel, 175g de farine, 4 a 6eeufs, 2 sachets
de sucre vanillé, le zeste rapé d'un citron, huile
pour friture. Pour saupoudrer:30g de sucre fin, 2
sachets de sucre vanillé.

Mettez 1'eau, le beurre et le sel dans une
casserole, portez a ébullition. Retirez du feu,
versez en une seule fois la farine tamisée,
travaillez rapidement le tout. Remettez sur le
feu sans cesser de remuer jusqu’a ce qu’elle
se détache des parois de la casserole.

Mettez alors, cette boule chaude dans une
terrine et incorporez les ceufs un a un en
battant énergiquement entre chaque ceuf.
Lorsque la pate est brillante et se détache de
la spatule, n'ajoutez plus d'ceuf. Incorporezle
zeste de citron et mélangez bien. Mettez cette
pate dans une poche a douille de 1cm de large
environ et faites tomber des bandes de pate
de 15 cm de long dans la friture chaude.
Laissez dorer Sa7minutes.

Dés que les «petits pains» sont cuits,
¢gouttez-les sur du papier absorbant et
servez chaud, saupoudrez du mélange sucre
et sucre vanillé.
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BOULES DE BERLIN Il Ol S

500g de farine, Icuill. a s._de levure de boulanger, .., ; S50 §50 ¢l <3318 s JST Ginke « iy 3 3500
sel, 50g de sucre, 2 ceufs, 250g d'eau, 10g de poudre i o) e “_"’
de lait, 80g de beurre. Garniture: Sucre, Confituré>s>> « 55~ : 3531 325 $80 ¢ I35 $10 < oLs $250

d'abricots (ou au choix). (ka1 o 5T gl) Gl

Pétrissez tous les ingrédients sauf le beurre. Lag; j 13,501 953 ol Gz Sayl Yl Slgll JS sl
pate doit étre souple et €élastique. Malaxez le : S g
beurre; incorporez-le et travaillez de nouveaus™ 3% & 3 Lydaneat shagyli gk . gag
pour obtenir une pate homogene. Laissez leveBas § jod Lyues i Sladis Luas e Jganll
a tempéerature ambiante 1 heure, recouvert d'un Lk Shke « del
linge. o S
Détaillez des patons de 70g et fagonnez-les en s bmasd . wb)S Lnlanly £70 L3y Labd Lgds 53
boules. Posez sur un torchon sec, soudure en. ). e gy« 3ab ira ) C il Sl
dessous, et laissez lever (la pate doit doubler de
volume). Faites chauffer la friture a 160 °C.p 160 (& <oyl s (Lol pr sy
Plongez la §0ule de pate qqi gonﬂe.aussitéft@;g 3yag LgaalBly et 3 ey by S el
Retournez dés que la coloration est bien dorée : . il
(environ 1 minute).Roulez la boule de Berlinf*¥ 7~ & o¥r Sle—sS (i . (L) 480) I
dans du sucre fin. Garnissez-la, a I'aide d'une s e Gaaans wiligls Ll Lpadis
poche a douille, d'une confiture de votre choix. *
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Les Beignets sucrés

ROUSSETTES

600g de farine, 150g de beurre, 3 ceufs, 2 dl. de
créme fraiche, 1 pincée de sel, Sucre vanillé.

Mélangez les ceufs, la créme, la pincée de sel et la
farine. Pétrissez pour obtenir une pate a étaler au
rouleau en un grand rectangle. Coupez en deux
parties égales. Sur la premiére répartissez le
beurre coupé en fines tranches, recouvrez avec
l'autre abaisse et allonger en rectangle. Rabattez
en trois pour former un pain et laissez reposer au
frais 1 heure. Recommencez l'opération 3 ou 4
fois. :

Aprés le dernier pliage, étendez-le a nouveau,
découpez-y des carrés et faites cuire dans une
friture chaude. Egouttez les beignets et
saupoudrez de sucre vanillé.

BEIGNETS ALGERIENS

450g de farine, 100g de sucre en poudre, 200g
d'amandes hachées, 1 sachet de sucre vanillé, 1
paquet de levure chimique, 1/2 verre d'huile,
Miel.

Mélangez la farine, le sucre, le sucre vanillé,
I'huile et la levure. Délayez avec un peu d'eau
pour obtenir une pate souple qui s'étende
facilement au rouleau. Abaissez-la sur une
planche a 1/2 cm d'épaisseur. Découpez-y des
formes diverses a l'emporte-piece et faites-les
cuire dans une friture bien chaude. Egouttez.

_ Mélangez le miel avec un peu d'eau chaude pour
le liquéfier. Trempez les beignets d'abord dans le
miel puis dans les amandes hachées. Dressez en
buisson sur un plat.

Notes
Le temps de cuisson pour tous les beignets
indiqués dans ce livre, est de 2 a5 mn par poélée
puisque tous nos beignets sont cuits dans un
bain de friture chaude mais non fumante.

Le bain de friture doit étre a la bonne
température; s’il est trop chaude les beignets
vont roussir a Uextérieur et seront mal cuit a
Uinterieur s’il ne l’est pas assez les beignets vont
absorber trop d’huiles
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Les Beignets sucrés &8l aladdy

BEIGNETS “express” "o " ada s
Trés économiques 4R s ).'Eh.ﬁ
e Agabaidl

2 oeufs, 4 cuill. as. de sucre, 4 cuill. as. d’huile, zeste
rapé ' d’un citron ou d'une orange,
2sachets de sucre vanillé, 250g de farine,
[ sachet de levure chimique, sel, huile de
friture, sucre glace.
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Mélangez les oeufs, le sucre, |
’huile, le sucre vanillé et le zeste |
de citron. Battez le mélange au
fouet1Omn.

Mélangez la farine et la levure; |
incorporez-la doucement a la
préparation aux oeufs et mélangez (&
a la main sans pétrir jusqu’a ce que |
vous obtenez une pate souple et
-non collante.

Sur un plan de travail fariné,
formez des rouleaux de la grosseur
d’un doigt, puis coupez des
batonnets de 6cm de longs. Faites
dorer dans un bain de friture
chaud.

Egouttez-les et saupoudrez-les de
sucre glace ou accompagnez de
confiture.




Les Beignets sucrés

BEIGNETS A LA PATE PATISSIERE

500g de farine + un peu, I citron, 100g de
beurre, 2cuil. as. d'eau de fleurs d'oranger, 6
ceufs, 100g de sucre en poudre, Sel fin, Sucre
glace, avolonté.

Dans une terrine, verser la farine, la creuser
en fontaine. Dans le creux mettre les ceufs, le
sucre, le sel, le beurre ramolli, le zeste de
citron et I'eau de fleurs d'oranger. Travailler
ces ingrédients ensemble en incorporant peu
a peu la farine. Faconner en boule. Poser la
boule de pate sur un marbre légérement
fariné, I'écraser longuement avec la paume
de la main, peu a peu, refagonner en boule,
envelopper d'un film étirable et entreposer
2h auréfrigérateur.

Prélever la pate par petites portions, les
abaisser au rouleau. Celle-ci peut étre
fagonnée en bracelets ou coupée en losange,
en laniére dont on fait des tresses ou des
nceuds, elle peut étre découpée a I'emporte
piece en figures diverses.

Faire chauffer le bain de friture a 75 °C. Y
plonger les pieces de pate, peu a la fois pour
qu'ils baignent a l'aise. Les retourner avec
une écumoire. Lorsqu'ils remontent en
surface et sont bien dorés, les retirer et les
laisser égoutter quelques minutes sur du
papier absorbant. Cuire les autres fournées.
Pour servir, mettre les beignets dans un plat,
les saupoudrer de sucre glace.
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Les Beignets sucrés

BEIGNETS AU MIEL a la péte a choux

125 g de farine, 1 aeuf, 1 cuill. a 5. de beurre,
1/4litre d'eau, 1 cuill. a c. de sucre, Ipincée de
sel, Miel ou sucre glace, 1 cuill. a s. d'eau de

fleur d'oranger.

Vous pouvez ajoutez a la pate des raisins secs, des
abricots séchés ou du chocolat coupés en petits
morceaux .

Portez sur le feu une casserole
avec 1’eau froide, le beurre, le
sucre et le sel. Retirez du feu
lorsque le mélange bout.

Ajoutez d’un coup la farine et
mélangez bien avec une cuillére
enbois.

Remettez sur le feu. Tournez sans
arrét jusqu'a ce que la pate se
détache du fond et des parois de la
casserole. Retirez du feu etE
continuez de tourner pour faire |1
évacuer la chaleur.

Incorporez les ceufs entiers, un a
un, important: Travaillez la pate|

aprésl'addition de chaque ceuf. |
La pate terminée doit étre molle et
coulante, mais ni liquide ni trop| N
ferme. :

Faites tomber la pate en petites
boules bien rondes a I'aide d'une
cuillére a café par exemple, dans !
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la friture chaude, Les petites
boules doivent bien gonfler dans
la friture et se retourner d'elles-
mémes. Egouttez -les et disposez-
les sur du papier absorbantﬂoﬁ
dans une passmre

stposez ensuite sur un plat de
service et arrosez de miel fondu
additionné d'eau de fleur
d'oranger ou saupoudrez-les de
sucre glace.
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BEIGNETS DE SEMOULE

De la grosse semoule (une quantité suffisante
pour obtenir une pdte consistante), 5 aeufs,
Isachet de levure chimique, 1 grosse cuill. a s.
d'amandes ou de cacahuétes, de 'huile pour la
friture, 1 bol de miel (ou de cherbet), I cuill. a s.
d'eau de fleur d'oranger (ou essence de rose).

Battez énergiquement les ceufs pendant Smn,
Ajoutez la poudre d'amandes, puis la levure
mélangée a la semoule jusqu'a obtention d'une
pate a crépe épaisse, laissez reposer 15minutes.
Prenez la pate par cuillerées et versez doucement
dans I'huile bien chaude. Egouttez. Trempez les
beignets dans du miel fondu parfumé d'eau de
fleur d'oranger.

- Conseils:
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- On reconnait que les beignets sont cuits, lorsqu'ils ne se retournent plus et qu'ils sont d'une belle couleur dorée.

- Un test pratique.
plongez un crofita
pouvez mettred cuirevos beignets ou giteaux....
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i vous permettra de faire cuire vos aliments dans un bon bain de friture chaud et non fumant:
nde pain dans I'huile; lorsque le morceau de pam est bien doré le bain de friture esta pontm
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Les Beignets sucrés

BEIGNETS DE PAIN PERDU
Préparation et cuisson. : 15mn

4 céujfs*, 1 sachet de sucre vanillé, 2 a 3 cuill. a s. de
lait, 12 tranches de pain rassis, 200g de sucre,
Huile pour friture.

A laide d'un fouet, battez les ceufs, Ajoutez la
moiti€ de sucre, le sucre vanillé et le lait. Trempez
les tranches de pain dans ce mélange, égouttez-
les et faites-les cuire jusqu'a coloration des deux
faces, dans une poéle, avec un peu d'huile. Servez
.aussitot, en saupoudrant de sucre restant.

VARIANTE :

PAIN PERDU AU CARAMEL

50clde lait, I sachet de sucre vanille, 2 ceufs, 200
g de sucre en poudre, 8 tranches de pain de la
veille, 80 g de beurre doux.

Mélangez les ceufs avec le sucre vanillé et la
moitié du sucre. Versez le lait bouillant sur le
mélange ceuf-sucre.

Imbibez les tranches de pain de cette préparation
- au lait. Quand le pain est bien trempe faites-le
cuire dans un beurre mousseux Jusqua ce qu'il
soit bien doré. Egouttez sur du papier absorbant.
Préparez le caramel: Dans une petite casserole,
faites blondir (caraméliser) du sucre avec 1
cuillerée d'eau. Déliez le caramel avec un peu
d'eau afin qu'il devienne sirupeux. Versez alors ce
caramel sur les tranches de pain.

Conseils

Pour le faconnage de la pite a beignet

La pate a beignet est trés collante au pe’trzssage,
 Ajoutez un peu de farine et farinez
génereusem entleplan detravail.
Autre astuce! soulevez-la pite et projetez-la sur
leplan de travail, ajoutez un peu de farine _
Pétrissez la pate de 5 a 10mn jusqu’a obtention
d’une pite molle homogéne et souple qui se
détache facilement et qui ne colle plus aux
mains ni au plancher \
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BEIGNETS DE RIZ

Voir phot page 25

Pate: 125g de riz cuit a l'eau, 1 cuill. a s. de
levure de boulanger, 100 ml d'eau tiede, Pour
garnir: 100g de farine, 3 ceufs, 1 sachet de sucre
vanillé (ou l'extrait de vanille), 60 g de sucre, 1
cuill. a c. de cannelle, un peu de sucre glace ou du
miel, huile pour friture.

Délayez la levure dans un peu d'eau ou de lait
tiede. Faites cuire le riz. Aprés cuisson
écrasez-le, ajoutez la levure diluée. Laissez
lever 1h environ dans un endroit tiéde.

Entre temps, battez les ceufs avec la farine, le
sucre, le sucre vanillé et la cannelle moulue.
Incorporez la garniture a la pate et laissez
lever a nouveau pendant 45mn environ.
Faites cuire des bouchées de pate prélevées
avec une cuillére a soupe dans le bain de
friture bouillant jusqu'a ce qu'elles aient une
couleur dorée uniforme. Servez chaud
saupoudré de sucre glace.
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Les Beignets sucrés

BEIGNETS FOURRES

Pite: 500g de farine, 2 cuill. a s. de levure de
boulanger, 80g de sucre, 1 sachet de Ricre
vanillé, le zeste rapé d'un citron, 1 pincée de sel,
4jaunes d'eeufs, 80g de beurre fondu (ou de
margarine), 7: litre de lait.

Farce: 70g de raisins secs lavés, 70g de figues
hachées grossierement, 7 dattes hachées
grossiérement, 100g de noisettes
hachées(cacahuétes ou noix), 4 cuill. a s. de
confiture d'abricot, huile de friture, sucre glace.

Diluez la levure dans un peu de lait tiede
sucré. Faites une fontaine dans la farine
tamisée. Mettez-y le sucre, le sucre vanille,
le zeste rapé d'un citron, le sel, 3cuillerées
d’eau, les jaunes d'ceufs, le beurre (ou la
margarine), la levure de boulanger et le lait
tiede. Pétrissez a la main ou avec le mixer a
vitesse maximale jusqu'a ce que la péte se
détache de la terrine et devienne souple.
Couvrez la terrine et laissez lever la pate
dans un endroit tiede jusqu'a ce qu'elle ait
doublé de volume (30mn environ). .
Farce: mélangez bien tous les ingrédients
avec la confiture. &

Pétrissez la pate une seconde fois. Abaissez
au rouleau sur 5 mm d'épaisseur. Découpez
des rondelles avec un emporte-piece ou un
verre. Sur la moitié des rondelles étalez un
peu de farce. Pliez l'autre moitié de la
rondelle sur la farce et appuyez bien sur les
bords. Posez les beignets sur plateau jusqu'a
épuisement de la pate et la farce. Laissez
encore lever (30mn environ).

Plongez les beignets un a un dans 1’huile de
friture chaude jusqu'a ce qu'ils aient une
couleur dorée. Egouttez-les, laissez refroidir
avant de les rouler dans du sucre glace.

Pm‘tr maintenir les beignets chauds placez- I
un four ticde. Sucrez-les au dernier moment,
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Les Beignets sucrés

ZALABYIA DE BOUFARIK
500g de semoule moyenne tamisée, 15g (3 c. a

s)de levure de boulanger, eau tiéde, I pincée de

sel, sirop.

La veille: mélangez la semoule et le
sel fin. Mouillez jusqu'a ce que la
semoule absorbe l'eau et devienne
une pate lisse et molle. Couvrez la
pate avec un linge propre; laissez
reposer 24h.

Le leridemain: faites lever la levure
dans 1/2 verre d'eau tiéde avec un ==
peu de .sucre 15 3 20 ‘ning
Reprenez la pate, pétrissez-la puis
incorporez la levure de boulangeret £
continuez a pétrir tout en ajoutant de
l'eau tiéde jusqu'a ce que la pate
devienne' bien liquide et sans
grumeaux.

Laissez la pate lever encore lheure
avant de I'utiliser.
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Préparez un bain de friture dans une
grande poéle.

Prenez un grand entonnoir,(ou une B
petite boite de conserve avec un trou
de 1,5 cm de diametre dans le
fond),tenez-le avec la main droite et
bouchez le trou avec le doigt. Versez
a l'intérieur, avec la main gauche,
une louche de pate liquide bien
diluée.

Portez la main tenant I’entonnoir au
dessus de la friteuse lachez le doigts
et avec un mouvement de va et
vient, laissez écouler la pate fluide
dans la poéle et formez des
batonnets en forme de zalabiya.

Faites frire les zalabiyas sur les deux
cotés. Une fois dorées, retirez avec
une ¢cumoire et égouttez-les
soigneusement.

Plongez-les immédiatement dans le [
miel liquide ou le sirop.
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ZALABIYAFINE (2)

250 g de farine, eau tiede, 7 g de levure de
boulanger, une pincée de sel, sirop: 500g,voir

Dy

Faites lever dans unbol la levure.

Mouillez la farine a I’eau tiéde, mélangez.
Ajoutez le sel et la levure levée et continuez de
mélanger en ajoutant lentement ’eau tiéde
pour obtenir une pate légeérement liquide.
Couvrez et laisser reposer au chaud 8 a 10 h.
Préparez le sirop comme indiqué page 5.
Préparez un bain de friture. Versez la pate dans
I’entonnoir et suivre la méme démarche pour la
cuisson de la zalabiya de Boufarik. Vous
pouvez varier la forme en dessinant des
spirales, des étoiles, des fleurs..etc.

Variante: On peut colorer la pate en ajoutant
1/2 casde curcumaou 1 petite pincée de safran
dilué a’eautiede.

Trempez la zalabiya dans le sirop tiede.

On peut également verser la pate par de petit
coup brefs en débouchant et bouchant I’ orifice
de I’entonnoir, les morceaux qui tombent dans
la friture prennent la forme de boules ou qu’on
allonge comme les batonnets.
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Les Beignets sucrés

RAVIOLIS SUCRES

Pour la pate:'300g de farine, 100g de sucre, 72 sachet
de levure chimique, 2 ceufs, le zeste d'un citron, eau de
fleurs d'oranger, sel, 50g de beurre, huile de friture.

Pour la farce: abricots secs, 100g de confiture devotre
choix, 100g de raisins secs, 50g de cerneaux de noix
(amandes, cacahuétes ou pignons...), 50g de cacao
amer, 2-3 biscuits secs, lait, eau de fleurs d'oranger.

1 Faites tremper les abricots secs la veille.
Essuyez-les et passez-les au mixeur. Versez-les
dans un bol et incorporez-y la confiture, les
raisins secs égouttés et séchés, les noix hachés,
les biscuits émiettés et le cacao. Mouillez d'un
peu de lait et d'eau de fleurs d'oranger
mélangez etréservez.

2 Faites une fontaine dans la farine, versez-y la
levure, le beurre ramolli, le sucre, les ceufs, le
zeste de citron rapé, un peu d'eau de fleurs
d'oranger et le sel. Pétrissez énergiquement.
Faites une boule et laissez reposer 1heure.

3 Reprenez la pate, étendez-la en 2 abaisses de
taille égale et d'environ 4mm d'épaisseur. Sur
l'une de celles-ci, alignez des cuillerées de
farce a quelque 5 cm I'une de l'autre.

4 Supgrposez la seconde abaisse en faisant bien
adhérer les extrémités et appuyez entre les tas
de farce de maniére a ce que les couches
supérieure et inférieure adhérent bien. En vous
aidant d'une roulette dentelée, découpez des
carrés de Scm de cote.

Faites-les frire dans une bonne (¥
quantité d'huile chaude. Sortez- |, &
les a l'écumoire et égouttez-les
sur du papier absorbant.
Saupoudrez de sucre et servez (g
(ces raviolis sont également bons
froids).
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Les Beignets sucrés 55kt sty

BEIGNETS AU JUS D'ORANGE Jlad ! ptany yalkad

Farine, 500 g ;Graines d'anis et de sésame ; jus
de deux ou trois orange; eau de fleurs d’oranger

oo iy 3-2 jpas (oMl sl s ($500 53
Miel, 100 g )

$100 Juss (Jli5 2l 123
| Bl ro b § ol (WS 2
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Versez un verre d'huile dans
une casserole avec une
cuillerée a soupe de graines

d'fams et une de graine§ de | EEESRIP R P T PRV AW BN EN |
sésame et faites chauffer a feu 2 1yl 3 L

doux, sans que l'huile fume. b il G OBl 3 Ol g
Eteignez la flamme et laissez Lala3 3,5 Lgsag W

complétement refroidir.

Versez cette huile dans une
terrine de verre, incorporez le
jus d'orange et I'eau de fleurs
d'oranger.

Au fouet électrique, incorporez
peu a peu la farine sans former
de grumeaux, jusqu'a ce que la
pate soit souple et homogene.
Couvrez-la d'un linge et
laisséz-la reposer au
réfrigérateur pendant 2 heures.
Partagez la péate en batonnets
de l'épaisseur d'un doigt et |
d'environ 8 cm de long. Faites
adhérer les extrémités
légérement humectées de
maniére a former des petits
cercles. Laissez-les reposer 1
heure, puis faites-les frire et
¢gouttez-les sur du papier
absorbant.

Entre temps, faites chauffer
lentement le miel dans une
petite casserole, en mélangeant
sans bouillir, et diluez-le avec
une louche d'eau chaude.
Plongez-y, un par un, les
beignets et égouttez-les bien
avant de les disposer sur le plat
de service. |
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Les Beignets sucrés

PATE A BEIGNET D'ENROBAGE POUR
FRUITS
100g de farine, une pincée de sel fin, 2jaunes
d'eeufs+1 euf entier, 100g de lait, 2blanc d'ceufs,
20 g de sucre semoule.

1- Tamisez la farine dans un récipient. Ajoutez
les 2 jaunes, I'ceufentier et le sel fin.

2 Mélangez avec le fouet jusqu'a obtention
d'une pate épaisse.

3- Ajoutez progressivement le lait tout en
m¢langeant afin de d’étendre la pate qui doit
étre fluide ethomogéne. Réservez.

4- Montez les blancs d'ceufs en neige en
ajoutant le sucre semoule petit a
petit et incorporez-les a la pate.

5- Vous devez obtenir une pate
homogéne, fluide et légére.
Réservez.

BEIGNETS DE FRUITS
(RECETTE DE BASE)

Le principe du beignet de fruits consiste a enrober de
pite décrite ci dessus une bouchée de fruits:
oreillons d'abricots, morceaux d'ananas, rondelles
de bananes, de pommes, poires, fraises, agrumes etc
(les choisir selon la saison) cru ou cuits, ou marinés
etale fairefrire.

Pelez, dénoyautez si nécessaire et coupez les

fruits en tranches, morceaux ou rondelles
d'environ 2cm d'épaisseur.
Piquez un morceau de fruit au bout d'une
fourchette ou piques a brochettes, plongez-le
dans la pate (recette ci-dessus), €égouttez-le
rapidement et déposez-le dans I’huile de friture
bien chaude. Le beignet doit couler et remonter
aussitot. Faites cuire tous les beignets, sans
trop les laisser colorer, puis égouttez-les sur un
papier. Saupoudrez-les de sucre semoule
mélangé a la cannelle (facultatif). Servez.
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Les Beignets sucrés

BEIGNETS DE FRAISES (OU BANANES)

i"" '“.i' n ‘0“ B
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Faites une pate a beignets (voir page
ci-contre), choisissez des fraises a
gair ferme. Sucrez-les
abondamment, arrosez-les d’eau de
fleurs d’oranger. Faites-les macérer

kel g il plhd e ol
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30mn sur de la glace ou au
congélateur 15mn pour éviter
qu’elles ne se défassent.
Egouttez les fraises, trempez-les dans | S
la pate et plongez-les dans le bain de
friture bien chaude. Egouttez sur du
papier et saupoudrez de sucre

BEIGNETS AUX PRUNEAUX

1bol de pate a beignet pour fruits voir page ci-contre,
30 pruneaux dénoyautés, 30 amandes mondées, 1 bol
de thé, Sucre glace pour saupoudrer:

Lavez et mettez macérer les pruneaux dans le
thé chaud, sucré (50g de sucre), 24 h environ.
Préparez une pate a beignet et laissez
Teposer. '

Egouttez les pruneaux, farcissez-les d'une
amande, trempez-les dans la péte et plongez-
les dans la friture bien chaude. Dés qu'ils sont
dorés, égouttez les beignets sur du papier
absorbant.
saupoudrez de sucre glace.

BEIGNETS D'ORANGES

Pdte a beignets (recette ci-contre), 6 oranges, 1/2
verre d'eau de fleurs d'oranger, Sucre.

Lavez soigneusement la peau des oranges,
coupez-les en rondelles, éliminez les pépins;
saupoudrez-les de sucre et mettez- les -a
macérer dans l'eau de fleurs d'oranger.
Trempez les rondelles dans la pate a frire
pour les enrober totalement de pate et
plongez-les dans la friture chaude.

Dés que les beignets sont dorés sur les deux
faces, égouttez-les et saupoudrez-les de
sucre. Servir chaud.

Mettez-les sur un plat et
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Les Beignets sucrés

BEIGNETS AUX PAMPLEMOUSSES
ORANGES MANDARINES...

Pite a frire p.30, 2 pamplemousses, I Sucre en
poudre, eau de fleurs d'oranger Sucre glace pour
saupoudrer.

Epluchez les pamplemousses, séparez les

quartiers et les peler. Roulez-les dans du sucre -

en poudre et faites-les macérer dans l'eau de
fleurs d'oranger. Egouttez-les et plongez-les
dans la pate avant de les faire cuire dans une
friture bien chaude. Saupoudrez de sucre glace
Note: pour les oranges et les mandarines laissez
la peau et coupez des rondelles avant de les faire
macerer.

RISSOLES AUX POIRES

. 300g de pdte brisée,1 kg de petites poires a
cuire(vertes),150g de sucre, 1 c.a c d’extrait de
vanille. Sucre glace pour saupoudrer.

- Pelez, épépinez et coupez les poires. Faites-les -

cuire en compote avec le sucre, 1/4 litre d'eau et
la vanille. Vers la fin de la cuisson, laissez
évaporer le jus de cuisson. Faites refroidir la
compote.

Abaissez la pate a 1/2 cm d'epalsseur et
découpez-y des cercles de 10 cm de diamétre.
Déposez une cuillerée de compote sur la moitié
de chaque disque, mouillez le bord et repliez en
chausson. Appuyez bien avec le doigt pour
souder les bords. Plongez les rissoles dans la
friture chaude. Retirez-les dés qu'elles sont
bien dorées, égouttez-les et saupoudrez de
sucre glace.

BEIGNETS DE POMMES

Pate a beignets, 3 pommes, 50g de sucre glace.

Epluchez les pommes, 6tez le coeur a 1'aide d'un
vide-pomme et coupez-les en rondelles d'1/2
cm d'épaisseur. Saupoudrez de sucre.

Plongez-les ensuite dans la pate puis dans la’

friture chaude. Laissez dorer des deux cotés.
Egouttez les beignets, sucrez-les et servez
chauds.
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