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Merveilles de carnaval

Ingrédients pour env.6 personnes :
250gr farine mi-blanche

50gr de beurre fondu

30gr de sucre

0,5 cacdesel

2 ceufs

50ml de rhum ou

d’eau de fleurs d’oranger

Huile de tournesol

Sucre glace.

Préparation :

Dans un bol, mélanger la farine, le sucre et le sel. Mélanger, et aouter le
beurre, les ceufs et le rhum ou fl. d’oranger. Pétrir le tout environ 10mn.
Former une boule de pate afin qu’elle soit lisse et ferme.

Etaler votre pate le plus finement possible, sur une table un peu de farinée.
Découper les merveilles de la frome que vous souhaitez.

Faite chauffer I'huile, dans une poéle ou dans une friteuse.

Une fois I’huile chaude, ajouter vos forme de pate par petite quantités.
Laisser-les gonfler et doré puis retourner-les et faites de méme.

Retirer vos merveilles et poser-les sur un papier absorbant.

Poser-les ensuite sur une assiette et saupoudrer-les généreusement de sucre
glace a travers une passoire et déguster.
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