
30 cl d'eau

0.5 cuil à café de sel

250 g de farine

1 l d'huile de friture

Churros

P a r  L a  P o p o t t e  s a n s  c h i c h i s

Ingrédients



La pâte

 

Pendant que l'on va préparer la pâte, faites chauffer votre huile.

Dans un saladier, mettre votre farine.

Dans une casserole, faire chauffer l'eau avec le sel.

Une fois que l'eau bout, versez là d'un coup sur votre farine. 

Mélangez bien pour obtenir une pâte assez épaisse niveau consistance.

Transvasez la pâte dans l'appareil à chouchou ou dans la poche à douille ou

dans votre robot.

 

Cuisson des churros

 

Au-dessus de votre bain d'huile, formez les churros et coupez-les à 15 cm

env.

!!! Attention aux éclaboussures!!!

Laissez cuire 2 à 3 min env.

Déposez vos churros dans un plat contenant du papier essuie-tout pour

absorber l'excédent de gras.

Roulez vos churros dans le sucre et c'est prêt !

Pour les plus gourmands, faites chauffer du Nutella et trempez vos churros

dedans.

 


