
BEIGNETS  AUX 
POMMES AU 

FOUR

I N G R É D I E N T S :

o 2  p o m m e s  t y p e  G o l d e n

o 1 3 0 g  f a r i n e

o 1 0 c l  l a i t  t i è d e

o 1  œ u f

o 1 5 g  s u c r e

o 8 g  s u c r e  v a n i l l é

o 1 5 g  d ’ h u i l e

o 4 g  l e v u r e  c h i m i q u e

o 1  p e t i t  c i t r o n  p o u r  l e  z e s t e  

e t  l e  j u s

o 1  p i n c é e  d e  s e l

o 1  c à s  s u c r e  g l a c e  p o u r  

f i n i t i o n

M A T É R I E L

S a l a d i e r , f o u e t , c o u t e a u , é c o n o m e ,

z e s t e u r , p r e s s e a g r u m e , p a p i e r

a b s o r b a n t , p l a q u e a l l a n t a u f o u r ,

p a p i e r s u l f u r i s é

R E C E T T E  – F A C I L E

• Dans un saladier, mélanger la farine, la

levure chimique, le sel, le zeste de citron

râpé, le sucre, le sucre vanillé.

• Verser le lait et mélangez au fouet.

• Ajouter l’œuf puis l’huile en filet, mélanger

jusqu’à obtenir une pâte à beignet lisse.

• Eplucher les pommes et les évider en les

gardant entière.

• Couper dans le sens de la largeur des

tranches de 5mm d’épaisseur. Les placer

dans un saladier et arroser de jus de citron

pour éviter qu’elles noircissent.

• Préchauffer le four à 180°C

• Sécher les tranches de pomme avec un

papier absorbant et les plonger dans la

pâte à beignet.

• Déposer les beignets sur la plaque du four

recouverte de papier sulfurisé.

• Enfourner pendant 30min en les

retournant à mi-cuisson, jusqu’à ce qu’ils

soient dorés.

• Une fois cuits, déposer les beignets sur une

assiette et saupoudrer de sucre glace.

• Bonne dégustation

V A L E U R S  N U T R I T I O N N E L L E S

P o u r  1  p e r s o n n e

P r o t é i n e s  │ L i p i d e s  │ G l u c i d e s │ K c a l
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