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 Donuts nature  
 au sucre glace  
 Pour 15 à 20 donuts  
 Préparation : 25 min  
 Repos : 1 nuit + 2 à 3 h  
 Cuisson : 4 à 5 min  
 Difficulté : facile  
 Coût : bon marché  
 Ingrédients
 • 50 g de sucre en poudre  
 • 3 g de sel fin  
 • 20 g de levure de boulanger  
 • 20 cl de lait  
 • 2 œufs  
 • 500 g de farine  
 • 70 g de beurre  
 • Sucre glace  
 • 1 l d’huile pour la cuisson  
 (arachide, tournesol)  
 Matériel
 • Robot de cuisine  
 Préparation
 1.  La veille, assemblez le sucre, le sel,  
 la levure effritée, le lait et les œufs dans  
 un bol. Mélangez le tout avec un fouet à main  
 pendant quelques instants.  
 2.  Dans le bol du robot de cuisine, ajoutez  
 la farine au mélange précédent. Pétrissez à  
 vitesse moyenne pendant 7 à 8 min. Ajoutez  
 le beurre froid coupé en petits dés, pétrissez  
 encore 3 à 4 min, le temps que le beurre soit  
 incorporé. Laissez reposer la pâte une nuit  
 dans le réfrigérateur.  
 3.  Le jour même, étalez la pâte pour faire  
 un rectangle d’environ 50 x 30 cm. Découpez  
 des disques de 8 à 9 cm avec un verre.  
 Percez les disques d’un trou de 2 cm environ  
 avec un emporte-pièce. Déposez les donuts  
 sur du papier sulfurisé fariné et laissez-les  
 gonfler pendant 2 à 3 h.  
 4.  Faites chauffer l’huile dans une poêle  
 (pas plus de 150 °C, si vous avez un  
 thermomètre). Faites frire les donuts 4 à 5 min  
 en les retournant. Égouttez-les et déposez-  
les sur du papier absorbant. Saupoudrez-les  
 de sucre glace et dégustez-les tièdes.  
 À savoir : Si vous avez un four doté d’une fonction « étuve », les donuts pourront y gonfler en 1 h seulement.  
 Faites attention au moment de les frire, ils seront assez mous.  
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 au sucre  
 Pour 15 à 20 donuts  
 Préparation : 35 min  
 Repos : 1 nuit + 2 à 3 h  
 Cuisson : 4 à 5 min  
 Difficulté : un peu difficile  
 Coût : bon marché  
 Ingrédients
 • 50 g de sucre en poudre  
 • 3 g de sel fin  
 • 20 g de levure de boulanger  
 • 20 cl de lait  
 • 2 œufs  
 • 500 g de farine  
 • 70 g de beurre  
 • 1 l d’huile pour la cuisson  
 Pour le glaçage  
 • 12 cuil. à soupe de sucre glace  
 • 4 cuil. à soupe d’eau froide  
 Matériel
 • Robot de cuisine  
 Préparation
 1.  La veille, assemblez le sucre, le sel,  
 la levure effritée, le lait, les œufs et la farine  
 dans le bol du robot de cuisine. Pétrissez 8 à  
 10 min. Ajoutez le beurre, pétrissez 3 à 4 min.  
 Laissez la pâte reposer une nuit au frais.  
 2.  Le jour même, étalez la pâte pour faire  
 un rectangle d’environ 50 x 30 cm. Découpez  
 des disques de 8 à 9 cm avec un verre.  
 Percez les disques d’un trou de 2 cm environ  
 avec un emporte-pièce. Laissez-les gonfler  
 sur du papier sulfurisé bien fariné 2 à 3 h.  
 3.  Faites chauffer l’huile dans la poêle et faites  
 frire les donuts 4 à 5 min en les retournant.  
 Déposez-les sur du papier absorbant.  
 4.  Dans un bol, mélangez le sucre glace et  
 l’eau puis glacez les donuts avec un pinceau.  
 Laissez sécher avant de déguster.  
 Donuts fourrés  
 aux cranberries  
 Pour 15 à 20 donuts  
 Préparation : 35 min  
 Repos : 1 nuit + 2 à 3 h  
 Cuisson : 4 à 5 min  
 Difficulté : un peu difficile  
 Coût : bon marché  
 Ingrédients
 • 50 g de sucre en poudre  
 • 3 g de sel fin  
 • 20 g de levure de boulanger  
 • 20 cl de lait  
 • 2 œufs  
 • 500 g de farine  
 • 70 g de beurre  
 • 1 l d’huile pour la cuisson  
 • 1 pot de confiture de cranberries  
 Préparation
 1.  Préparez les donuts comme indiqué ci-  
dessus (étapes 1 à 3).  
 2.  Découpez partiellement les donuts et  
 fourrez-les de confiture. Si vous le souhaitez,  
 mélangez 12 cuil. à soupe de sucre glace avec  
 4 cuil. à soupe de jus de citron et glacez les  
 donuts avec ce mélange.  
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RECETTES !

Toutes les indications pour les réussir :
temps de préparation, temps de cuisson,
coat, difficulté.

Donuts fournés
auchocolat

Venues tout droit des Etats-Unis ou d’Espagne, retrouvez
toutes les meilleures recettes de donuts, de churros et de
beignets. Donuts glacés au sucre, Donuts fourrés au choco-
lat, Churros 4 la vanille, Churros au chocolat blanc et a la
menthe, Beignets a la framboise, Bugnes... faites le tour du

monde des beignets et régalez-vous !
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