Belgnets de carnaval

ngréoients :

500 g farine

1/4L Latt tiede

3 cuillérées o soupe de sucre
2 oeufs

1 culllérée i soupe de Rirseh
F5 0 de beurre

1 pincée de seul, 20 g de Levure de bigre (en poudre, pour pain et brioche par ex.)

e st ke K

mettre La farine sur wn plan de travail ou dans une jatte, faire un creux et ajouter les
ngrédients,

blew petrivy pour obtenlr wne pate souple et aévée, Lalsser veposer (emtre 1./2 h et wune heure)
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faire une abaisse o'envivon 1 e d'éontsseur et découper em cavrés, losanges, ronds,
étolles.....

foive dover dans une friture moyennement chaude, égoutter et saupoudrer de sucre (avee
de la cannelle si vous souhaitez)

ou du sueve glace
VOUS POUVEZ mander ses belognets seuls ou accompagnés d'uune créme,

bonne dégustation !

Recette : Ladyfée/ Blog : http://ladyfecatelier.canalblog.com/




