Fleur s de cour ges en beignets

Tempsde préparation : 1 heure 45 minutes
Tempsde cuisson : 50 minutes

Ingrédients pour 6 personnes:

e 1verredebiére

e 3 cuil. a soupe de cognac

e 30 fleurs de courges (pétisson ou patidou)
e Huile

e 250 gr defarine

e 1 pincéedesd

e 3 oeufs

e 50 gr de beurre

e 50 gr de sucre en poudre

e Sucre roux

Préparation :

. Danslafarine, mettez le sdl, I'oeuf, le beurre fondu, la biere et une cuillére a soupe de cognac.
. Mélangez de fagon a obtenir une pate bien homogéne

Laissez reposer 1h

. Mélangez les fleurs de courges avec le sucre semoule et 2 cuilléres a soupe de cognac
Réservez au frais

. Montez les blancs en neige ferme et incorporez-les ala pate

Passez les fleurs de courges dans la péte et plongez-les dans I'huile chaude

. Laissez gonfler et dorer a souhait et égouttez-les sur du papier absorbant

9. Saupoudrez de sucre roux et dégustez chaud
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Astuce : Vous pouver gjouter de |'eau ala péte pour lui donner une texture plus fluide.
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