BEIGNETS DE MACTRE DE STIMPSON

INGREDIENTS :
e 1boite Mactre de Stimpson
e 3 fasse Farine tout usage
e 3 tasse Farine de blé entier
e 1cadtable Poudre a pdte
e 1/3 tasse Jus de palourde
e 1/3 tasse Biere
o 1 OGUf
e 3cathé Sel
e 2cdtable Huile
METHODE :

Préparer la pdte a frire : Mettre la farine, la poudre a pate et le sel dans un bol.
Mélanger et battre le jus de palourde, la biere, I'ceuf et I'huile.

Intégrer le liquide aux ingrédients secs en fouettant

Laisser reposer 3 heure avant d'utiliser.

Passer les palourdes dans la péte d frire et cuire 2 minutes a 160°C.

Déposer ensuite sur un papier essuie-tout.
Finir la cuisson 1 & 2 minutes a la friture a haute température 180° C.
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