Les GANSES
Li Gansa

Ingrédients :

· 250 gr de farine

· 75 gr de sucre semoule
· 2 jaunes d’œufs

· 4 cuillerées à soupe d’eau de fleurs d’oranger

· 1 pincée de sel

· Huile d’olive pour friture

· Sucre en poudre pour garniture

Recette :

Délayer la farine avec le sucre et les jaunes d’œufs, l’eau de fleurs d’oranger, le sel et quelques gouttes d’eau en quantité suffisante pour obtenir une pâte souple.

Laisser reposer la pâte pendant 1 heure.
Détailler la pâte en boule (grosseur d’une noix) et les abaisser très mince en rouleau.

Avec une roulette à pâtisserie, découper des lanières de 2 centimètres de largeur et de 15 à 20 centimètres de longueur. Nouer ces lanières ou bien les découper encore d’une incision faite à la roulette dans le sens de la largeur, sans toutefois aller au bord.

Faire frire ces ganses dans de l’huile d’olive très chaude. Les laisser colorer. Les égoutter et les saupoudrer instantanément de sucre en poudre.

Bon Appétit  

