BUGNESFACILE

L es bugnes trouvent leurs origines dans la région lyonnaise, ou elles sont traditionnellement préparées pour
Mardi Gras. Comme beaucoup de beignets européens (chiacchiere en Italie, oreillettes dans le Sud de la
France), elles étaient confectionnées avant le Caréme afin d’ utiliser les réserves d’ ceufs et de beurre. Cette
tradition gourmande remonte au Moyen Age et symbolise la féte, I’ abondance et le partage avant la période
de jeline. Aujourd’ hui encore, les bugnes restent étroitement associées aux cél ébrations de Carnaval.

I nfos

e Tempsde préparation: 20 mins
e Tempsde cuisson: 3 mins
e Portions: 4

I ngredients

e 500 g defarine + 50 g pour étaler la pate
e 50afs

¢ 100 g de beurre mou

¢ 100 g de sucre en poudre

e 1/2 sachet de levure chimique

e lcitronbio

e 2 cuil. a soupe de rhum ambré

e sucreglace

e huiledefriture



Préparation

Etape 1l
Lavez et essuyez le citron, répez finement son zeste.

Etape 2

Mettez lafarine dans un saladier et creusez un puits. Dans le puits, cassez les caufs, gjoutez le sucre, la
levure, le beurre, le zeste, le rhum et une pincée de sel. Travaillez I’ ensemble du bout des doigts pour obtenir
une péate homogene. Fagonnez-la en boule.

Etape 3
Ecrasez-la avec la paume de lamain, reformez une boule et recommencez 4 fois |’ opération. Emballez la
boule dans du film étirable et réservez-la au moins 2 h au réfrigérateur.

Etape 4

Faites chauffer le bain de friture a 175°. Sur un plan de travail fariné, étalez finement la péte au rouleau a
pétisserie. A I’ aide d’' une roulette crantée, découpez des rectangles de pate (10 x 4 cm) et fendez-les au
milieu.

Etape5

Plongez les bugnes par petites quantités dans le bain de friture, retournez-les avec une écumoire. Lorsqu’ elles
sont bien dorées et remontent a la surface, égouttez-les avec une écumoire et déposez-les sur un plat tapissé
de papier absorbant.

Etape6
L orsque toutes les bugnes sont cuites, saupoudrez-les de sucre glace et servez.



