Beignets aux pommes




Préparation : 5 min ; Cuisson : 10 min (en fait je n'ai pas fait attention, mais c'est à peu près ça !)
Ingrédients pour une douzaine de beignets :
· 1 pomme

· 1 oeuf

· 75 g de farine

· 7,5 cl de lait

· 1/6 de sachet de levure

· 1 cuillerée à café de Grand-Marnier

· sel

· huile pour la friture

· sucre

Préparation :
   Je me suis servie de mon robot, alors forcément ça va plus vite !!! Dans le bol, cassez l'oeuf et ajoutez le lait.

   Mettez le robot à battre le mélange pendant 30 secondes (là je n'ai pas compté) à la vitesse 1.

   Ajoutez la farine, la levure et une bonne pincée de sel.

   Remettez le robot à battre pendant 1 minute (je n'ai toujours pas compté !) à la vitesse 4. C'est vrai que le résultat est super, pas un seul grumeau. Ajoutez le Grand-Marnier et mettez à battre quelques secondes. Laissez reposer au moins 1 heure.

   Préparez de la farine dans un plat. Evidez la pomme, heureusement j'avais ce qu'il fallait !

   Epluchez la pomme et coupez-la en rondelles de 3 mm environ.

   Passez les rondelles lgèrement dans la farine et mettez-les de côté.

   Faites chauffer (à 180° C) de l'huile à friture dans une poêle à bords hauts ou une sauteuse. Trempez une à une les rondelles de pommes dans la pâte puis mettez-les à cuire dans la poêle.

   Quand les bords blondissent, retournez les beignets et laissez cuire encore quelques instants. Je n'ai pas pris de photos, tout allait trop vite !!!

   Retirez les beignets dès qu'ils sont dorés et posez-les sur du papier absorbant. Mettez d'autres rondelles à cuire.

   Saupoudrez légèrement les beignets de sucre. Dégustez-les tièdes.

