Betty Bossi

Beignets Nids
d’abeille a la
creme vanille

Pour 8 beignets

Pate levée
1509 de farine
1 c. a c. de levure séche
40g de sucre
1 pincée de sel
30g de beurre, froid, en morceaux
1,2dl de lait
1 oeuf

1. Graisser la plaque a beignets, I'entre-
poser au frais.

2. Mélanger les ingrédients de la farine
jusqu'au beurre.

3. Mélanger le lait et I'oeuf. L'ajouter a
la masse. Travailler |la pate avec une
spatule en bois ou avec les crochets d'un
batteur électrique jusqu’a obtention
d'une pate lisse qui fait des bulles.

4, Mettre la pate dans une poche a
douille lisse (env.10mm de @) et la dres-
ser dans la plaque préparée. Lisser

la surface. Laisser doubler de volume a
couvert env. 1 h a température ambiante.

Topping a I'amande
10g de beurre
20g de miel d'acacia
40g d’amandes effilées

1. Laisser fondre le beurre et le miel
dans une casserole; retirer celle-ci du
feu.

2. Ajouter les amandes, mélanger et
répartir la masse sur la pate.

Cuisson: env. 25 min tout en bas du
four préchauffé a 180°C. Sortir les bei-
gnets du four, les laisser refroidir sur
une grille et les couper horizontalement
en deux.

Creme patissiére a la vanille
2dl de lait
2 c. as. de Maizena
2 paquet de sucre vanille
3 c. as. de sucre

2 oeufs
3 feuilles de gélatine trem-
pées dans de I'eau froide
pendant env. 5 min et égout-
tées
1dl de créeme, montée en
chantilly

1% c. a. s. de sucre glace
a saupoudrer

1. Mélanger au fouet tous les ingré-
dients jusqu’aux oeufs; a chaleur moyen-
ne, porter a ébullition, en remuant sans
cesse. Dés que le mélange épaissit, re-
tirer la casserole du feu. Continuer de
remuer env. 2 min.

2. Ajouter la gélatine, mélanger et pas-
ser la creme encore chaude par un tamis
dans un bol. Laisser refroidir a couvert
dans un endroit réfrigéré (au moins 6
heures).

3. Avant de servir, ajouter délicatement
la creme chantilly.

4. Mettre la créme dans une poche a
douille cannelée (env.12mm de @) et la
dresser dans les fonds de beignets.
Mettre les chapeaux et saupoudrer de
sucre glace. Servir immédiatement.

Conseil: Préparer la créme patissiere
la veille.
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