Belgnets aux pommes

C'-) Temps de préparation
< 30 min

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

4 cuilleres a soupe de sucre brun

2 cuillerées a thé de poudre a lever
175 grammes de farine

1 12 cuillerées a thé de cannelle en poudre
1 1/4 décilitres de cidre de pomme
1 ceuf

1 cuillerée a thé d'extrait de vanille
100 grammes de sucre

1/4 cuillerée a thé sel marin

1 pomme (grand)

huile de friture

M éthode de préparation

1. Dansun bol, mélangez 3 cuilléres & soupe de sucre brun et 1 cuillére a café de cannelle.
Réservez.

Dansun saladier, mélangez lafarine, lereste du sucre brun, lapoudre alever et lerestedela
cannelle.

Dansun autre bol, mélangez le cidre de pomme, I’ ceuf et la vanille.

letout.

Epluchez la pomme. Coupez la moitié en petits cubes et rapez I’ autre moitié. I ncor por ez
délicatement le tout ala pate.

4_ Ajoutez lesingrédientsliquides aux ingrédients secs et mixez briévement pour bien mélanger



Chauffez I’huile a 180 °C. Utilisez deux cuilléres a soupe pour fairetomber la pate par
petites quantités dans |’ huile. Faitesfrire par petites portions pendant 3 minutes. A mi-
cuisson, retournez-les. Apreésla cuisson, saupoudr ez directement les beignets de sucre et
égouttez-lessur unegrille.

Servez chaud ou a températur e ambiante.



