
Cuisine d'Aubéry

LES BEIGNETS BRIOCHéS (BUGNES) DE CHRISTOPHE
FELDER

La Recette

https://www.cuisinedaubery.com/recipe/bugnes/

Les bugnes, ou beignets de Lyon, ont plusieurs recettes. Celle-ci repose sur une pâte à brioche et
produit des bugnes aérées, à la mie filante, et sont excellentes

Chef : Christophe Felder
Difficulté : Niveau Facile
Cuisine : Cuisine Française
Plats : Beignet, Dessert, Mignardise, Petit-Déjeuner Et Goûter, 

Ingrédients

Pour 28 Bugnes
290 grammes de Farine
30 grammes de Sucre
5 grammes de Levure de Boulanger Déshydratée ou sinon 10 grammes de Levure de Boulanger
Fraiche humide
3 Oeufs 150 grammes
165 grammes de Beurre
*Option
1 Zeste d'Orange
1 Zeste de Citron Vert
100 grammes d'Eau de Fleur d'Oranger

Pour 28 Bugnes
145 grammes de Farine
15 grammes de Sucre
2,5 grammes de Levure de Boulanger Déshydratée ou sinon 5 grammes de Levure de Boulanger
Fraiche humide
1,5 Oeufs 75 grammes
82,5 grammes de Beurre
*Option
1/2 Zeste d'Orange
1/2 Zeste de Citron Vert
50 grammes d'Eau de Fleur d'Oranger
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LES BEIGNETS BRIOCHéS (BUGNES) DE CHRISTOPHE
FELDER

Pour 56 Bugnes
580 grammes de Farine
60 grammes de Sucre
10 grammes de Levure de Boulanger Déshydratée ou sinon 20 grammes de Levure de Boulanger
Fraiche humide
6 Oeufs 300 grammes
330 grammes de Beurre
*Option
2 Zestes d'Orange
2 Zestes de Citron Vert
200 grammes d'Eau de Fleur d'Oranger

Instructions

Voici la recette en vidéo :
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