Les Oreillettes

Sur votre table, mettez 500gr de farine en fontaine, 4jaunes d’œufs,150gr de sucre,2 cuillères à café d’eau de fleur d’oranger(ou plus suivant vos goûts), 1 verre d’eau et u de beurre, mais c’est vraiment facultatif.

Bien pétrir la pâte et la laisser reposer au moins 2heures ou mieux toute la nuit.

Étalez la pâte sur une épaisseur d’à peu près 2mm ; et coupez des bandes avec une roulette à pâtisserie et(les bandes doivent avoir à peu près 3cm de large sur 15cm de long) faites un nœud souple avec cette bande et vous aurez 2 belles oreilles que vous jetterez dans l’huile bouillante.

Une fois bien dorées les sortir avec une écumoire et les déposer sur du papier absorbant, les saupoudrer de sucre.
