Pour douze beignets il faut :

3004 de chair de potiron cuite et essorée je suis désolée, je nai pas reqard€ te Woids du potiron
cru mais je dirais, 3 "visto de naz”, 1 kilo

30g de sucre vanillé ICI

30q de sucre fin

1 gros ceuf ou 2 petits

100g de farine avec levure incorporée

1 noix de beurre + huile de tournesol

Sauce ou sirop 3 l'orange IC

Faire cuire la chair du potiron dans de l'equ [égéement salée pendant une vingtaine de minutes.
L'égoutter et I3 mettre, une fois refroidie, 4ans Un torchon pour en extraire le maximum d‘eau
~ n‘ayez pas peur de “quicher” fort.

Ecraser la chair avec une fourchette soula mixer - ajouter les sucres, l'ceuf et enfin la farine. L3
p3te ainsi obtenue doit étre asseziépaisse (voir la photo).

Dans une poéle faire chauffentabeurre avec I'huile 3 feu moyen. Déposer des cuilléres de pates et
faire cuire environ 5 minutes.d& chaque coté, les beignets doivent étre dorés.

Une fois cuits les déposersul’ du papier absorbant puis les ranger sur un plat et saupoudrer de
sucre glace. Faire légéretent chauffer [a sauce ou le sirop 3 l'orange. Parsemez de cubes
d’oranges confites et Jwroser de sirop.

Pendant 13s3isdn des oranges on peut - et je vous conseille de le faire, c’est délicieux — découper
3 vif dessegments d’oranges que 'on dépose sur les beignets avant de les arroser de sirop.

Pour plus de légéreté on peut monter le blanc en neige et l'incorporer 3 la pate, c’est affaire de
godt.
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