Les viennoiseries et petites douceurs

les CHURROS

Temps :  Préparation : 25mn


  Cuisson : 2 à 3mn

Ingrédients pour 6 personnes :
       

      250g d’eau

60g de sucre

250g de farine

une pincée de cannelle

3 œufs

une cuillère à café de vanille

5g de sel

125g de beurre

Instructions :
1. Dans une casserole, amenez l’eau, le beurre et le sel à ébullition.

2. Mélangez dans une jatte la farine et la cannelle puis versez le mélange de la casserole dessus. Battez vigoureusement l’appareil en le remettant sur feu doux, jusqu’à ce qu’il forme une boule (on dessèche la pâte). Laissez alors tiédir.

3. Incorporez doucement à la pâte alors les œufs un par un, puis mélanger jusqu’à avoir une pâte homogène.(elle doit être collante mais ne pas couler)

4. Mettez celle-ci dans une poche à douille avec un embout étoilé puis coupez des bandes de pâte à l’intérieur de la friture pas trop chaude.

5. Une fois que les churros sont dorés, plongez les dans un sac contenant du sucre en poudre et de la cannelle. Les churros sont meilleurs chaud.

