Merveilles de carnaval
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Ingrédients
500 g de farine
100g de beurre
30 g de sucre
4 œufs entiers
un zeste d'orange
un petit verre d'alcool au choix [ Grand-Marnier ici ] et une pincée de sel

La veille, ou au moins deux heures avant, préparer la pâte et la laisser reposer au frais ; 



Retourner dès coloration : des bulles se forment alors à la surface de la pâte. 
Égoutter au fur et à mesure sur une belle épaisseur de Sopalin. 


Dresser les merveilles sur un plateau et les saupoudrer de sucre.... 
Étaler le plus finement possible la pâte et la découper en rectangles. Faire chauffer de l'huile dans un fait-tout. 
Prendre chaque rectangle et l'étirer dans tous les sens avec les doigts [peu importe si quelques trous se forment] puis le glisser dans l'huile. 


La recette sur CookEco


http://cookeco.canalblog.com/archives/2009/02/21/12542372.html

