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Beignets a la Fourme de
Montbrison et petits pois
au coulis de fruits

Association des
Cuisiniers de
la Loire

Préparation des beignets

ENTREE OU
- AMUSE BOUCHE . . . . N ,
@ Cuire les petits pois une minute dans de I'eau bouillante salée

L) 30 minutes et rafraichir aussitot.

@ Couper la fourme en brunoise.

@ Dans un saladier, mélanger les oeufs et le lait (ou eau), la men-
the finement ciselée et le zeste de citron.

@ Ajouter la farine, le sel (attention, une pincée : la fourme est
déja salée), le poivre et la levure.

® Bien mélanger.

® Ajouter la fourme de Montbrison et les petits pois.

@ Mixer trés rapidement cette préparation (le mélange doit étre

trés grossier).

® Débarrasser dans un saladier (la consistance de la pate doit
étre épaisse).

® Laisser reposer au moins 1h (on peut préparer 'appareil la
veille sans probleme).

@ Faire chauffer I'huile de friture a 165-170°C.

@ Prélever de petites cuillerées a dessert de pate a beignet et
plonger les délicatement dans I'huile bouillante, pas trop a
la fois pour éviter un bouillonnement d’huile trop important.

@2 Cuire sans trop dorer pour garder le coté un peu vert et les
égoutter sur du papier absorbant. Vous pouvez les préparer
d‘avance et les réchauffer rapidement au four.
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15 minutes

4 pers.

Préparation du coulis

@ Cuire les fruits avec le sucre et le citron, sur feu moyen et a
couvert pendant 30 minutes, en remuant de temps en temps
si nécessaire.

@ Disposer les beignets dans un plat et les servir tiedes avec le

coulis de fruits.

® Ces bouchées sont idéales pour l'apéritif, mais aussi pour
godlter : on peut alors saupoudrer les beignets de sucre glace.
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