DMR

la référence du service a la personne

Pour I’Association Pélagie — Action financée par AGR La Mondiale
« Du Bon et du Bien dans mon assiette, du Beau dams déco »

Rencontres gourmandes, pour apprendre a cuisiner
simplement, sainement, économiquement...
et a laisser parler sa créativité

Samedi 15 février 2019
SUJET du JOUR :

Nous adorons tous les fritures... Le probléme estl@s entrainent une transformation chimique des
aliments qui n’est pas bénéfique a la santé. Dg, phanipuler un bain de friture peut étre dangereux
et c’est toujours trés salissant pour la cuisivecale grandes quantités d’huile gaspillée... alaes q
'on peut atteindre un résultat tres proche avee cumisson au four et un minium d’huile. C'est
pourquoi, en cette saison de Carnaval, nous aléarier une expérimentation de beignets au four !

BEIGNETS... au four !l

Ingrédients pour 8 gros beignets :

— 200 grammes de farine

— 30 grammes de sucre + 1 pincée de sel

— 90 ml de lait

— 24 gr de levure de boulanger fraiche (ou un satth&evure boulangere déshydratée)
— 1 ceuf entier

— 30 grammes de beurre mou (ou 2 cuilleres a sttnpde)

— Sucre glace et confitures, cremes ou pate ad¢anpiour un éventuel fourrage

Faire tiédir le lait et y délayer la levure. Puiélamger farine, sucre et sel dans un saladiere Feeur
puits et y casser I'ceuf, mélanger légerement aitajoe lait + levure + le beurre ramolli. Bien
mélanger avec une corne ou simplement avec lessrtaés propres !)

La pate est trés collante.

Couvrir d’'un torchon et mettre a lever dans un endiien chaud
jusqu’a ce que la pate ait au moins doublé de velum

Dégazer alors la pate en la sortant du récipiean ¢éaplatissant.

Formez une boule (si besoin, rajouter un peu dadgour que la
pate colle moins).

Séparez la pate en 8 patons égaux.

Aplatir chaque boule de pate, sur laquelle on paats si on le
souhaite déposer une cuillere a café de garniRetermez la boule de
pate sur la garniture.
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Mettre les beignets sur une plaque recouverte gepaulfurisé. Couvrir d’un linge propre et laisse
lever a nouveau 30 mn a 1 heure. Enfin, enfourd®0& pour 12 mn de cuisson !

L’astuce pour un air et un goQt de vrai beignetla &ortie du four, badigeonner chaque beignet a
chaud, au pinceau trempé dans un peu d’huile,retller dans du sucre !

Nous avons eu du mal avec la pate : trés collantden qu’a la seconde fournée, nous I'avons étalé
dans un plat unique... Mais le résultat était sauosudans les deux cas, et nous avons englouti notre
production en 2 temps 3 mouvements ! Ce fut biéficite d’en ramener un bout a la maison !!!




