Les viennoiseries et petites douceurs


les Oreillettes provençales

Temps :       Préparation : 10 minutes


       Repos :  1H


       Cuisson : 1mn

Ingrédients pour 20 oreillettes :                     
    300g de farine

100g de sucre

2 jaunes d’œufs

10cl de fleur d’oranger

1 cuillère à soupe d’huile d’olive

Instructions :
1. Dans un saladier mélangez la farine, le sucre et les jaunes. Travaillez la pâte à la main.

2. Ajoutez l’huile d’olive et la fleur d’oranger.

3. Entreposez la pâte 1 heure au réfrigérateur

4. Apres avoir fariner la table, étalez la pâte sur 2 mm d’épaisseur et découpez des petits rectangles que l’on incisera au centre.

5. Posez délicatement les oreillettes dans la friture et les faire dorer (sans coloration) des deux côtés.

6. Les égouttées sur papier absorbant, saupoudrez de sucre glace avant de servir.

