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Beignets a la ricotta avec du Nutella®
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Pour :18 (6 parts)
1 part : 3 beignets

+ 340 g dericotta

+ 2 ceufs

- 18 g de sucre

- 180 ml de farine tout usage non blanchie
- 54 g de levure chimique

- 18 g de jus de citron

- 18 g de vanille

+ Sucre en poudre pour saupoudrer

- 85 g de Nutella®

Egouttez le plus possible la ricotta. Pour cela, vous pouvez I'envelopper dans une
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étamine ou dans un torchon fin, puis presser pour éliminer le liquide.

Mélangez tous les ingrédients (a I'exception du sucre en poudre et du Nutella®) et
mettez au réfrigérateur pendant 1 heure.

Faits chauffer la friteuse a 190 °C.

Jetez des cuilleres a soupe remplies de pate dans 'huile bouillante, plusieurs a la fois,
et faites frire jusqu'a ce que tous les cotés des beignets prennent une belle couleur
marron et qu'ils soient croustillants (de 4 a 6 minutes environ).

Déposez les beignets sur une serviette en papier et saupoudrez-les d'une quantité
généreuse de sucre en poudre alors gqu'ils sont encore chauds.

Servez avec 14 g de Nutella® en guise de sauce.




