Beignets au caramel
	Recette postée par Ashley

le 18 octobre 2003

Recette Pour 4 Personne(s)
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Temps de préparation : 10 min
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Temps de cuisson : 5 mn/ beignet
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Temps de marinade : 3h d'atentte
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	Note de la recette :
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	Difficulté :
	Elémentaire
	 

	Coût :
	Peu coûteuse
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Liste des Ingrédients 



-1/2 fg de farine de blé,
-1/2 kg de sucre,
-1/2 citron,
-1/2 litre d'huile,
-1 cuillerée à café de levure en granulés,
-2 sachets de sucre vanille
Préparation 



Mettez la levure dans un bol d'eau tiède avec une 1/2 cuillerée à café de sucre, une pincée de sel et le sucre vanillé. Remuez, couvrez et laissez reposer 15 minutes.
Dans un saladier, mettez la farine en faisant un puits dans lequel vous verserez la préparation tout en travaillant la pâte vigoureusement afin qu'elle soit légère. Couvrez d'un torchon propre et laissez reposer 3 heures. Lorsque la pâte a bien monté, faites-en des beignets aux formes que vous voulez. Mettez-les à frire pendant 5 minutes chacun dans de l'huile très chaude. Juste avant de servir, faites fondre le sucre à feu doux avec un demi citron dans une poêle et versez-le sur les beignets. 

