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Préparez 
la 
pâte 
à 
beignets




* 
25 
g 
de 
levure 
de 
boulanger



* 
300 
g 
de 
farine



* 
3 
cuill. 
à 
soupe 
de 
lait



* 
60 
g 
de 
sucre 
en 
poudre



* 
1 
pincée 
de 
sel



* 
2 
jaunes 
d’œufs



* 
30 
g 
de 
beurre 
mou
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4




Faites 
tiédir 
10 
cl 
d’eau 
dans 
un 
bol 
au 
micro-
ondes. 
Délayez 
5 
g 
de 
levure 
dedans, 
puis 
incorporez 
150 
g 
de 
farine. 
Couvrez 
le 
levain 
avec 
un 
torchon 
propre 
et 
laissez 
pousser 
1 
heure 
à 
température 
ambiante 
pour 
faire 
doubler 
de 
volume.



Dans 
la 
cuve 
d’un 
robot 
muni 
d’un 
crochet, 
mettez 
le 
reste 
de 
levure 
délayé 
dans 
le 
lait 
tiédi 
au 
micro-ondes, 
le 
reste 
de 
farine, 
le 
sucre, 
le 
sel 
et 
les 
jaunes 
d’œufs 
[1]. 
Ajoutez 
le 
levain 
et 
faites 
tourner 
5 
minutes, 
puis 
ajoutez 
le 
beurre. 




Laissez 
tourner 
encore 
20 
minutes 
à 
vitesse 
moyenne, 
jusqu’à 
ce 
que 
la 
pâte 
se 
décolle 
de 
la 
cuve. 
Formez 
une 
boule 
avec 
la 
pâte, 
mettez-
la 
dans 
un 
récipient, 
couvrez-la 
avec 
un 
torchon 
propre 
et 
laissez 
pousser 
1 
heure 
à 
température 
ambiante.



Une 
fois 
poussée, 
rabattez 
la 
pâte, 
puis 
coupez-
la 
en 
petits 
morceaux 
de 
80 
g 
environ 
[2]. 
Formez 
des 
boules 
régulières 
[3] 
avant 
de 
les 
déposer 
sur 
une 
plaque 
farinée. 
Laissez 
pousser 
la 
pâte 
encore 
30 
minutes 
à 
température 
ambiante 
[4].
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Beignets 
tout 
choco




Préparation 
: 
45 
min 
+ 
2 
h 
30 
de 
pousse 
* 
Cuisson 
: 
10 
min




Pour 
8 
beignets



* 
2 
l 
d’huile 
pour 
friture



Pour 
la 
pâte



* 
25 
g 
de 
levure 
de 
boulanger



* 
280 
g 
de 
farine



* 
3 
cuill. 
à 
soupe 
de 
lait



* 
60 
g 
de 
sucre 
en 
poudre



* 
50 
g 
de 
cacao 
amer 
en 
poudre



* 
1 
pincée 
de 
sel



* 
2 
jaunes 
d’œufs



* 
30 
g 
de 
beurre 
mou



Pour 
la 
garniture



* 
120 
g 
de 
chocolat 
noir



* 
10 
cl 
de 
lait




Préparez 
la 
pâte. 
Faites 
tiédir 
10 
cl 
d’eau 
dans 
un 
bol 
au 
micro-
ondes. 
Délayez 
5 
g 
de 
levure 
dedans, 
puis 
incorporez 
150 
g 
de 
farine. 
Couvrez 
avec 
un 
torchon 
propre 
et 
laissez 
pousser 
1 
heure 
à 
température 
ambiante 
pour 
obtenir 
un 
levain.



Pendant 
ce 
temps, 
préparez 
la 
garniture. 
Hachez 
le 
chocolat 
au 
couteau. 
Faites 
bouillir 
le 
lait 
dans 
une 
casserole, 
puis 
ajoutez 
le 
chocolat 
hors 
du 
feu. 
Mélangez 
et 
laissez 
refroidir.



Dans 
la 
cuve 
d’un 
robot 
muni 
d’un 
crochet, 
mettez 
le 
reste 
de 
levure 
délayé 
dans 
le 
lait 
tiédi 
au 
micro-ondes, 
le 
reste 
de 
farine, 
le 
sucre, 
le 
cacao, 
le 
sel 
et 
les 
jaunes 
d’œufs. 
Ajoutez 
le 
levain 
et 
faites 
tourner 
5 
minutes, 
puis 
ajoutez 
le 
beurre. 
Laissez 
tourner 
encore 
de 
15 
à 
20 
minutes 
à 
petite 
vitesse. 
Couvrez 
la 
pâte 
avec 
un 
torchon 
propre 
et 
laissez 
pousser 
1 
heure 
à 
température 
ambiante. 
Rabattez 
la 
pâte, 
puis 
formez 
des 
boules 
de 
80 
g 
environ 
avant 
de 
les 
déposer 
sur 
une 
plaque 
farinée. 
Laissez 
pousser 
la 
pâte 
encore 
30 
minutes 
à 
température 
ambiante.



Faites 
chauffer 
l’huile 
dans 
une 
grande 
casserole 
ou 
une 
friteuse 
à 
170 
°C. 
Plongez 
délicatement 
les 
beignets 
dans 
l’huile 
et 
laissez 
frire 
30 
secondes 
de 
chaque 
côté. 
Égouttez-les 
sur 
un 
papier 
absorbant 
et 
laissez 
refroidir.



Creusez 
un 
petit 
trou 
sur 
le 
côté, 
puis 
garnissez 
les 
beignets 
de 
ganache 
au 
chocolat 
à 
l’aide 
d’une 
poche 
munie 
d’une 
petite 
douille 
unie. 
S’il 
vous 
reste 
un 
peu 
de 
ganache, 
décorez 
le 
dessus 
des 
beignets 
avec 
un 
cornet 
en 
papier 
sulfurisé.
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Beignets 
aux 
pommes, 
sauce 
au 
cidre
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Beignets 
aux 
amandes 
et 
à 
la 
fleur 
d’oranger
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Beignets 
aux 
pommes, 




sauce 
au 
cidre



Préparation 
: 
30 
min 
+ 
20 
min 
de 
repos 
* 
Cuisson 
: 
15 
min




Préparez 
la 
sauce. 
Faites 
cuire 
le 
sucre 
de 
8 
à 
10 
minutes 
dans 
une 
casserole 
avec 
3 
cuillerées 
à 
soupe 
d’eau 
pour 
obtenir 
un 
caramel 
blond. 
Hors 
du 
feu, 
versez 
le 
cidre 
dans 
le 
caramel, 
puis 
remettez 
la 
casserole 
à 
feu 
doux. 
Ajoutez 
le 
beurre 
et 
mélangez 
doucement 
avec 
une 
cuillère 
en 
bois 
pour 
obtenir 
une 
sauce 
lisse 
et 
onctueuse, 
puis 
laissez 
refroidir.



Pendant 
ce 
temps, 
préparez 
la 
pâte. 
Faites 
tiédir 
le 
lait 
dans 
un 
bol 
au 
micro-ondes. 
Délayez 
la 
levure 
dedans. 
Mélangez 
la 
farine 
dans 
un 
récipient 
avec 
le 
sucre, 
le 
sel 
et 
les 
œufs 
entiers. 
Faites 
fondre 
le 
beurre 
au 
micro-ondes. 
Ajoutez 
la 
levure 
délayée, 
la 
bière 
et 
le 
beurre 
fondu 
dans 
le 
récipient. 
Mélangez 
pour 
obtenir 
une 
pâte 
lisse. 
Laissez 
reposer 
20 
minutes.



Épluchez 
et 
videz 
les 
pommes 
délicatement, 
puis 
coupez-les 
en 
rondelles 
de 
4 
à 
5 
mm 
d’épaisseur. 
Montez 
les 
blancs 
d’œufs 
en 
neige 
bien 
ferme, 
puis 
incorporez-les 
dans 
la 
pâte.



Faites 
chauffer 
l’huile 
dans 
une 
grande 
casserole 
ou 
une 
friteuse 
à 
170 
°C. 
Trempez 
les 
rondelles 
de 
pomme 
dans 
la 
pâte 
à 
l’aide 
d’une 
fourchette 
ou 
d’une 
pique, 
puis 
plongez-les 
dans 
l’huile 
chaude. 
Laissez 
cuire 
1 
minute 
de 
chaque 
côté.



Égouttez 
les 
beignets 
sur 
un 
papier 
absorbant 
et 
passez-les 
aussitôt 
dans 
le 
sucre 
cristallisé. 
Servez 
les 
beignets 
avec 
la 
sauce 
au 
cidre 
tiède 
ou 
froide.




Pour 
8 
à 
12 
beignets



* 
4 
grosses 
pommes



* 
100 
g 
de 
sucre 
cristallisé



* 
2 
l 
d’huile 
pour 
friture



Pour 
la 
sauce



* 
100 
g 
de 
sucre 
en 
poudre



* 
10 
cl 
de 
cidre



* 
30 
g 
de 
beurre 
froid



Pour 
la 
pâte



* 
3 
cuill. 
à 
soupe 
de 
lait



* 
8 
g 
de 
levure 
de 
boulanger



* 
125 
g 
de 
farine



* 
25 
g 
de 
sucre 
en 
poudre



* 
1 
pincée 
de 
sel



* 
2 
œufs 
+ 
2 
blancs



* 
30 
g 
de 
beurre



* 
10 
cl 
de 
bière
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