Bofloto (Beignets soufflés)
	Recette postée par Tantie Rose
et dédicacée à Roger du Canada
le 14 septembre 2000
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Recette Pour 4 Personne(s)
[image: image2.jpg]



Temps de préparation : 35 mn
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Temps de cuisson : 5 mn /bain de friture
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	Note de la recette :
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	Difficulté :
	Facile
	 

	Coût :
	Peu coûteuse
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	 Sauvegarder
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Liste des Ingrédients 



Pour la pâte : 

- 1/8 de litre d’eau, 
- 1/2 pincée de sel, 
- 8 g de sucre en poudre, 
- 50 g de beurre, 
- 60 g de farine, 
- 2 œufs. 

Pour les beignets : 

- 1 friture, 
- 2 cuillerées de sucre fin.
Préparation 



Préparation de la pâte : Faire bouillir l’eau avec le sel, le sucre et le beurre. Au moment ou l’eau commence à bouillir, jeter la farine, en une seule fois. La tourner vivement avec la spatule et la laisser cuire 2 minutes sans cesser de remuer, jusqu`à ce que la pâte se détache du fond de la casserole. Retirer du feu et laisser tiédir, puis ajouter les œufs un a un. Travailler énergiquement après l’addition de chaque œuf, de façon à faire pénétrer un peu d’air dans la pâte. La pâte terminée ne doit pas être trop molle. Laisser refroidir.
Faire chauffer la friture. Elle ne doit pas être très chaude au début. Former de petites boules de pâte, les jeter dans l’huile et laisser cuire en augmentant la chaleur de la friture, de manière que celle-ci soit brûlante lorsque les beignets seront cuits. 
Suggestion 



Les retirer bien dores et les servir chauds, saupoudrés de sucre fin.
