Beignets du patissier (C Felder)

pour une vingtaine de beignets :

250 g de farine

5 g de sel

25 g de sucre

15 g de levure de boulanger fraiche ou un sachet de levure de boulanger déshydratée (je prends du briochin)

2 oeufs

2 cuillères à soupe de lait

1 cuillère à café d'eau de fleur d'oranger

40 g de beurre mou

Verser la farine en tas sur le plan de travail, creuser un puits au milieu et mettre le sel et le sucre d'un côté et la levure de l'autre.

dans le creux du puits, verser le lait, les oeufs, l'eau de fleur d'oranger. Petit à petit mettre la farine sur les ingrédients au centre, mélanger progressivement le tout. Ajouter ensuite le beurre mou. Travailler la pâte en l'abaissant puis en la rabantant énergeiquement. Former une boule, l'abaisser, recommencer.

Filmer la pâte et la laisser reposer au moins 7 heures au réfrigérateur (idéal toute une nuit)

Abaisser ensuite la pâte sur une épaisseur de 4 mm, découper des formes de beignets (faire des losanges avec une entaille au milieu et passer dans l'entaille une des pointes du losange.

Déposer les beignets découpés sur une plaque en les espaçant, les couvrir de film alimentaire et laisser lever pendant une heure.

Les faire frire par petites quantité dans une huile propre et bien chaude (170°)

Egoutter les beignets sur du papier absorbant puis les rouler dans un mélange de sucre et de cannelle (100 g de sucre pour 1 cuillère à café rase de cannelle)

