Bomboloni
C
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Temps de préparation
30 mina 1lh

Difficulté
Moyenne



|ngrédients

7 grammes de levure déshydratée

200 ml de lait (tiede)

350 grammes de farine

150 grammes de sucre fin

2 jaunes d’ceuf

50 grammes de beurre (en dés, a température ambiante)

Pour la garniture :

2 cuilleres a soupe café instantané
1 cuillere a soupe d'eau bouillante
250 ml de creme

50 grammes sucre impalpable

M éthode de préparation

1.
2.

Méangez la levure avec lelait et laissez reposer 10 minutesjusqu’a ce que le mélange
devienne mousseux.

Tamisez la farine avec la moitié du sucre dansun grand bol. Faites un puitsau centre,
ajoutez le mélange delait et lesjaunes d’ caufs, puis pétrissez pendant 5 minutesjusqu’a
obtenir une pate lisse et |égerement collante. I ncorporez ensuite lesdésde beurreun aun en
pétrissant. Continuez a pétrir pendant 10 minutesjusgu’a ce que le beurre soit entierement
absor bé. Déposez la pate dans un bol huilé, couvrez et laissez lever dans un endroit chaud
pendant 1 h 30, jusqu’a ce qu’elle double de volume.

Déposez la pate sur un plan detravail fariné et éalez-la en un rectangle d’environ 2,5 cm

d’ épaisseur. A I'aide d’un emporte-piéce, découpez environ 15 disques de 5 cm de diamétre.
Rassemblez les chutes, étalez a nouveau et découpez d’ autres disques. Disposez-les sur une
plaque et laissez-les lever a couvert pendant 30 minutes dans un endroit chaud.



Faites chauffer lafriteuse a 160 °C. Faitesfrirelesbomboloni, quelques-unsalafois,
pendant 4 a5 minutesjusqu’a ce qu’ils soient bien dorés et cuits a coaur. Retour nez-les
réguliérement. Egouttez-les sur du papier absorbant, puisroulez-les danslereste du sucre.

Préparez la garniture: dissolvez le café dans |’ eau chaude. Fouettez la creme avec le sucre
glace jusgqu’a obtenir unetexture ferme, puisincorporez le café. Versez la creme dansune
poche a douille munie d’un embout fin.

Faitesune petiteincision sur le dessusou sur le cété desbomboloni al’aide d’un couteau
pointu et garnissez-les de creme au café.



