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Pour 4 & 6 oranges coupées en rondelles : LA RECETTE ° ~ ,

Préparer une pate a frire en cassant 2 i 2 |
ceufs. Verser environ 160 g. de farine en DE NOEL
tournant pour former une pdte bien lisse,
sans grumeaux. Ajouter une cuillerée de
rthum, une demi-cuillerée d’huile d’olive, 2
cuillerées a soupe de sucre, une pincée de
sel fin.

Puis verser lentement, en tournant tou-
jours, la quantité d‘environ un verre d'eau,

pour obtenir la consistance voulue. _ i
Faire mariner les rondelles d’orange pen- A MR
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dant une heure dans du rhum sucré. /. N ,}}»:“,
Les tremper ensuite dans la pate a frire, : /,},,1)7 /)4 h
les faire frire de belle couleur dans de Z’,.“/’),;“J,f;"
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La méme recette peut étre utilisée avec
tous les fruits susceptibles d’étre coupés
en rondelles ou en quartiers tels que :

Péches, poires, abricots, grosses fraises
et méme avec des fleurs d‘acacia.

I'huile et servir les beignets saupoudrés de
sucre en poudre. ’ B

FARINE &

M S
1 / 1l
(‘““ \i)/ '
N

4 \\\. //;_ 3

{

Repeoduchion zesezvee




	La recette de Noël : beignets à l'orange

