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Beignets aux pommes

Il vous faut :
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4 pommes
250 g de farine
2 œufs
20 cl de lait
5 cl de bière
60 g de sucre semoule
Sel
Le zeste d’un citron jaune
Huile de friture
Sucre glace
Casser les œufs et séparer les blancs des jaunes. 
Mettre la farine dans un saladier et faire un puits, y déposer les jaunes d’œufs, le sucre, le zeste de citron et 1 pincée de sel.
Ajouter peu à peu le lait et la bière, tout en fouettant jusqu’à obtenir une pâte lisse et homogène.
Laisser reposer la pâte au frais au moins 30 minutes.
Eplucher les pommes, enlever les pépins avec un vide-pomme puis les découper en rondelles un peu épaisses (1/2 cm). Ajouter une pincée de sel dans les blancs d’œufs et les monter en neige ferme, puis les incorporer délicatement à la pâte.
Faire chauffer l’huile dans une grande casserole ou une friteuse (170° C).
Tremper les rondelles de pommes dans la pâte à beignets et les plonger aussitôt dans l’huile chaude. 
Quand les beignets sont bien dorés, les égoutter et les déposer sur un papier absorbant.
Saupoudrer d’un peu de sucre glace au moment de servir.
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