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FLEURS D’ ACACIA

des beignets de Printemps

En rentrant chez vous hier soir I'air embaumé veuappelé votre enfance . Sur le chemin de I'éitgle
avait un acacia et quel délice ces petites corgjlesn ouvrait pour en sucoter les pistils suctegjy’a
I'école .. Vous avez su que cette fois le printeréfmt bien la et que dées demain matin vous alliez
préparez ces jolies et délicieuses corolles poutassert trop court dans I'année .

J'ai essayeé plusieurs méthodes de congélationleess fseules ou directement dans leur pate pour les
cuire au dernier moment “hors saison” .... lesltésine sont pas bons .

Donc n'optez pour ce délicat dessert pendant ledgges jours trop brefs que durent ce bouquet de
mariée ...

Il vous faut :

des grappes de fleurs d’acacia (notel) des oeufte(2)

de la farine ( voir impérativement la note 3) du daitier si vous pouvez (note 4)
du sucre (note 5) un corps gras pour frire (note 6)

de la biere rousse, de la levure de boulanger du/bicarbonate de soude ( note 7)
Méthode:

Préparez la pate a I'avance : plus elle reposeitenre elle sera surtout avec des levains natyretsr
note 7) . Vous n’irez cueillir vos fleurs gu’aurdier moment : elles ne peuvent attendre et doiven
impérativement étre utilisées tout de suite . Sietles se flétrissent aussi vite que je vous @t
-surtout si elles sont un peu “faites” elles tomhbentes seules de leur tigelle et juste les flikesedans
de la pate c’est beaucoup moins joli et [éger d'dimoais c’est nettement moins fin, moins bon

Délayer la levure dans le lait tiede . Versez danfarine en fontaine . Ajoutez la farine et leanas
d’oeufs . Bien fouetter au fur et & mesure pouirauo mélange homogéene

Ajouter progressivement le reste du lait ou lad@u le cidre voir du beurre fondu ...

Et laissez dormir la pate au moins une heure 1/2

En cas d’'urgence ou si vous ne pouvez pas utilisdevure type Alsacienne (qui a du gluten) pergez
bicarbonate de soude et “moussez” énergiquememé @htaque beignet votre pate pour l'aérer au
maximum

Monter les blancs d'ceuf en neige et ajoutez lelsanuouceurau dernier moment a votre préparation
pour ne pas les casser ...

PRET ??
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Cueillez les grappes et rangez-les sur un plateau lps transporter : c’est trés fragile . De phis, le
papier blanc du plateau vous verrez mieux les tese& enlever . NE PAS LES LAVER : elles perdent
tout leur parfum

Faire fondre le beurre ou le corps gras choisoetqu’il est bien bien chaud ( noisette pour lerteu
attrapez par le pétiole ( la petite queue) la geagipretournez-la dans la pate en tous sens pouwfic’
les fleurs d’une couche de péate a votre go(t .

Plus la pate sera épaisse plus elle “tiendra”féela . Une pate tres fluide fera un beignet tias, fplus
elle sera épaisse plus le beignet sera épaisstdue”

Posez les beignets sur un papier linge pour lestsgoau maximum du gras et saupoudrez d’'un bon
sucre . Peut-étre ce sucre de canne brute ou vamsrais sécher avec des gousses de vanille “&miizé

Servez sur un plat long sur quelgue branches diefeet quelques fleurs fraiches : c’est ravissnt
tellement bon & croquer ....

NOTES TECHNIQUES:

(note 1) Impérativement fraiches cueillies vos pespde fleurs . Secouez lIégérement pour faire tombe
les visiteurs éventuels mais ne les lavez paslaga” les parfums sans intérét réeel

(note 2) Pas trop d’oeuf par rapport a la pate redaemblerait plutbt & une omelette mais assezlpou
fondant et la tenue quand méme. Faites un petitleegolt dans votre petit testeur dans notre EAEY

(note 3) essayez celle de riz ou la maizena psufdans gluten” et découvrez un résultat hypesriég
pour tous . Néanmoins , ce beignet rustique tatiel demande un peu de farine “franche” .

Si vous aimez le blé noir , ca marche aussi mdayde au cidre doux et un peu de bicarbonate déesou
car sinon ce serait pas assez léger

(note 4) Du lait entier , c’est meilleur , voir tien de créme fleurette ... vous verrez ¢a nepast!

(note 5) Du sucre ?? Du bon tant qu’a faire voupmerez pas profiter de ces merveilles toute kenh
Choisissez selon vos godts un bon sucre repaya,\a@geoise blonde ou méme des gros grains de sucr
si décoratifs : finalement on en met moins ettg@s

(note 6) Pour le corps gras de friture cela vagiersles régions . D’ “aqui”, on utilise la graisd®ie
traditionnellement, d’aucuns lui préfére I'huilddhche” mais je vous avoue que pour moi ( au Diddde
kilos :c’est un péché “annuel”) le beurre est irptagable . Choisissez selon vos godts

(note 7 ) La biére rend la pate plus Iégére c’'eait vLe cidre ( le bon, le bouché a I' “anciennet peu
trouble donc susceptible de fermenter) fera lusialss pate |égere avec un arriere parfum de frag t
agréable . Le lait lui, donne plus de moelleuxpdgondeur . Et puis vous pouvez I’ utiliser avadlere
ou le cidre
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NB : Vous aviez cueillies vos fleurs un peu tar@ Testez 'omelette sucrée . Les jaunes oeufs dattu
avec de la vergeoise, un rien de creme fraichesspdivoir du fromage blanc 0% pour les sans gras)
Ajoutez les blancs en neige au dernier moment lpgifleurs . Cuisez comme d’habitude . Arrosez d’un
filet de caramel aromatisé au noyau de Poissy ofe®pl’omelette sur une branche fleurie . C'estrpabk
non plus . A utiliser par les “sans sucre”

NOTES DIETETIQUES

Bien entendu , ¢a ne marche pas pour tout le mbadst vrai mais c’est si rare que vous ferreztyigre
une petite folie ...

Pour les “sans sel” comme je I'ai, comme d’habituatais volontairement dans la recette , tout va bie

Pour les “sans sucre” trés peu de farine bienet(u “faux-sucre” pour les servir . Avec plus dibds
seront plus “lourds” mais cela sera quand mémeentrd” excellent

Pour le “sans gluten” voir la (note 3 )et cela rhara trés bien

Pour les “sans gras” soyons objectif , c’est pag pous vous le savez déja les fritures, les bésgriest

pas pour vous . Je sais la saison est si courtgajigene pourrez peut-étre méme pas en faire aesix. f
Allez oubliez cette recette telle quelle . Voyendda version du Nota Bene technique au dessuss Ma
oui . Vous “égrainez” les fleurs et a vous I'omtdate fleurs d’acacias . Vous n'avez méme pas droit
beurre de cuisson ??? Pas grave . Faites la p#eéphisse , liez au fromage blanc 0% . Montez les
blancs en neige et ajoutez-les a la fin juste adannhéler vos fleurs a la pate .Versez dans unenel
silicone et cuisez a four moyen : vous aurez urland aux fleurs d’acacia” . Moins traditionnel tes
mais vous en mangerez quand méme nah!

Et puis vous connaissez ma formule :
ON FE CA KOI KON PEU AVE CA KOI KON A
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