Beignets de fleurs d’acacia

(pour une vingtaine de beignets)

Ingrédients:
· 20 fleurs d'acacia
· 50 gr de farine
· 30 gr de maïzena
· 15 gr de sucre en poudre
· 1 pincée de sel
· 15 gr de beurre fondu
· 2 jaunes d'œufs
· 2 blancs battus en neige
· 62 ml de lait 
 Préparation:
· Rincez rapidement vos fleurs d'acacia une à une dans une cuvette.
Ne les laissez surtout pas tremper dans l'eau ”indéfiniment”, vos fleurs risqueraient de se gorger d'eau et de perdre leur savoureux parfum…
Egouttez-les puis disposez-les dans un saladier en alternant feuille de sopalin et 5-6 fleurs.
(Il est important que vos fleurs aient eu le temps de 'sécher' avant de les cuire en beignets). 

 

· Pour la pâte à beignets, mélangez l'ensemble des poudres (farine, sucre, maïzena et sel).
Ajoutez tout en remuant le beurre fondu, puis les jaunes d'oeufs battus et enfin le lait. Battez vos blancs en neige puis incorporez-les délicatement à l'appareil. Vous pouvez entreposer la pâte à beignets une vingtaine de minutes au frais mais guère plus. 

 

· Remplir à moitié d'huile une casserole de 15 à 20 cm de diamètre.
Faites chauffer l'huile à feu doux. Pour savoir si l'huile est chaude, mouillez très légèrement le bout d'un de vos doigts et secouez-le à 20 cm au dessus de la casserole. Si l'huile crépite, c'est qu'elle est suffisamment chaude pour cuire les beignets.
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 Faites très attention, comme vous le savez,
     le mélange huile chaude/eau peut être dangereux !! [image: image2.png]



 

· Imprégnez de pâte une fleur d'acacia puis baignez-la dans l'huile.
Une fois le beignet coloré, retirez-le de l'huile à l'aide d'une écumoire et déposez-les sur une feuille de sopalin. Procédez de même pour l'ensemble des fleurs. 
Dégustez les beignets chauds avec du sucre ou trempés dans une sauce chocolat …

