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Ingrédients 

Recette : 

Beignets aux pommes 

Ingrédients  
 

2 pommes 
60g de sucre / 125g de farine 
/ 1 œuf / 1 cuillère à café de 

levure / 10cl de lait / 1 cuillère 
à soupe d’huile de tournesol / 1 
pincée de sel / 1 bouchon de 

rhum, soit environ 5ml 
(facultatif)  

1 l d’huile pour friture 
Sucre glace, roux et vanillé pour 

le service 

Pour combien de personnes : …………………………… 

Temps de préparation : …………………..…………….… 

Temps de cuisson : ………………………….……………… 

Demander de l’aide pour : …………………….………… 

Bien penser à : ………………………………………….…… 

Autre : …………………………………………..……………… 

Petits trucs à savoir : pour 4 PERSONNES / Préparation 30 min. / Cuisson 15 min. 

 

Pas à pas  de la recette : 

Si vous aimez la cannelle, vous pouvez aussi mélanger un peu de cannelle en poudre à votre sucre roux pour saupoudrer les beignets. 

#AUFOURETAUJARDIN 

××× 
La veille (si possible) ou le jour J, préparez votre pâte à beignet en 
mélangeant tous les ingrédients, et laissez-la reposer, une nuit au 
mieux, sinon 20 minutes minimum,  au réfrigérateur. 
Le jour J, sortez votre pâte à beignets et mélangez-la à nouveau. Si 
elle est trop épaisse, délayez-la avec un filet de lait. Si elle est trop 
liquide, rajoutez de la farine. 

Faites chauffer dans une poêle un bon lit d’huile de tournesol (1 cm). 

Pendant ce temps, épluchez les pommes, évidez-les puis coupez-les en 
tranches assez fines. Pour savoir si l’huile est bien chaude, on 
vérifie en plongeant une cuillère en bois :  

si des petites bulles apparaissent l’huile est assez chaude, trempez les tranches de pommes dans la pâte, égouttez le surplus avant de les plonger 3 par 3 dans le 
bain de friture. Égouttez-les sur du papier : absorbant dès qu’elles sont bien dorées. 

 Mélangez un peu de sucre glace, de sucre roux et de sucre vanillé. Saupoudrez-en les beignets encore chauds et dégustez sur le moment. 


