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1 Évaluations

415

Boules de Berlin
environ 14 - 16 pièces
Intermédiaire
60 



Boules légères à la confiture fruitée, parfaites pour Nouvel An ou Carnaval.
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Partager









Ustensiles

Ingrédients
Pâte levée
100 g
 De beurre

1,25 dl
 lait

500 g
 farine

1 sachet
 de Levure Séchée de Dr. Oetker

30 g
 sucre

1 sachet
 de Sucre Vanilliné Dr. Oetker

1 CC
 de sel

2
 œufs

1
 jaune d’œuf 

3 l
 d’huile de friture


Pour fourrer
300 g
 de confiture ou de gelée au choix


Décoration
un peu
 sucre



Voir les produits


de Levure Séchée de Dr. Oetker


de Sucre Vanilliné Dr. Oetker


Note
1

Recette N° 2114







Préparation:


Préparation :










60 min
1


Préliminaires
Poêle avec l'huile.
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Pâte levée
Faire fondre le beurre dans une petite casserole. Ajouter le lait froid. Dans une terrine, mélanger la farine, la levure, le sucre, le sucre vanilliné et le sel. Ajouter les œufs et le jaune d'œuf ainsi que le mélange de lait et de beurre, et travailler le tout au batteur électrique (crochets) ou au robot pétrisseur pour obtenir une pâte lisse. Laisser lever la pâte pendant env. 1 heure dans un endroit chaud jusqu'à ce qu'elle double de volume. Dans une grande casserole, chauffer l'huile à env. 175°C. Contrôler la température avec un thermomètre à cuisson ou y plonger le manche d'une spatule en bois. Si de petites bulles se forment, l'huile est à la bonne température.

Pétrir encore la pâte et l'abaisser sur une épaisseur d'env. 1 cm. Découper 14-16 rondelles (Ø env. 7 cm). Couvrir les rondelles avec un torchon et les laisser encore lever jusqu'à ce qu'elles aient visiblement augmenté de volume.

Frire les rondelles de pâte par portions dans l'huile bouillante jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées des deux côtés. Les retirer à l'aide d'une écumoire et laisser égoutter sur un papier de cuisine.
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Pour fourrer
Passer la confiture à travers un tamis ou lisser la gelée. Verser dans une poche à douille longue et pointue. Fourrer les boules de Berlin en les piquant latéralement à travers le bord clair.
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Décoration
Les retourner encore chaudes dans le sucre et laisser refroidir.







Voir les produits


de Levure Séchée de Dr. Oetker


de Sucre Vanilliné Dr. Oetker


Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  281 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


3014 kj
720kcal

73.82 g


33.05 g


14.88 g


6.18 g


1.75 g


0.08 g







* Ces informations nutritionnelles n’engagent pas notre responsabilité




























ÉVALUER CETTE RECETTE
Comment as-tu trouvé cette recette?

ÉVALUER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

NOTEZ la recette














Recettes similaires



Tresse végane à la levure et aux airelles
Pâtisseries


105 MinIntermédiaire
Tresse végane à la levure et aux airelles
Voir les détails de la recette






105 MinIntermédiaire
Tresse végane à la levure et aux airelles









Cupcakes coccinelles
Pâtisseries


65 MinIntermédiaire
Cupcakes coccinelles
Voir les détails de la recette






65 MinIntermédiaire
Cupcakes coccinelles









Cake aux pruneaux
Pâtisseries


100 MinIntermédiaire
Cake aux pruneaux
Voir les détails de la recette






100 MinIntermédiaire
Cake aux pruneaux









Mini maisons en pain d’épices
Pâtisseries


92 MinIntermédiaire
Mini maisons en pain d’épices
Voir les détails de la recette






92 MinIntermédiaire
Mini maisons en pain d’épices









Bonshommes en pain d’épices
Pâtisseries


72 MinIntermédiaire
Bonshommes en pain d’épices
Voir les détails de la recette






72 MinIntermédiaire
Bonshommes en pain d’épices









Bretzels
Pâtisseries


60 MinIntermédiaire
Bretzels
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
Bretzels









Schlorzifladen - Gâteau à la crème et poires
Pâtisseries


95 MinIntermédiaire
Schlorzifladen - Gâteau à la crème et poires
Voir les détails de la recette






95 MinIntermédiaire
Schlorzifladen - Gâteau à la crème et poires












Suives nous
Se laisser inspirer

Instagram

Facebook

Instagram Pizza

Pinterest

Newsletter









Scroll to top

Dr. Oetker Newsletter
La pâtisserie et le plaisir du goût sont nos passions – et nous aimons les partager avec toi. Profite de notre service gratuit – la newsletter Dr. Oetker.

La newsletter Dr. Oetker t'informe régulièrement sur:

les dernières idées de recettes
les trucs et astuces de notre cuisine expérimentale
les jeux-concours exclusifs
les nouveaux produits de la maison



null *
TITRE

	Madame
	Monsieur


PRÉNOM *
NOM *
Date de naissance
E-Mail *
Subscription *Pizza
Pâtisserie
Pizza + Pâtisserie

J’accepte de recevoir des recettes, des idées et des offres de Dr. Oetker par e-mail. En plus, j’accepte que Dr. Oetker partage mon adresse e-mail sous forme codée avec des partenaires marketing afin que Dr. Oetker et ses partenaires puissent utiliser ces données sur leurs plateformes pour des offres personnalisées. Mon accord inclut expressément un éventuel transfert de données au sens de l’article 49 du RGPD. Tu trouveras des informations précises dans notre déclaration de protection des données ou sont également nommés nos partenaires marketing. Tu peux changer d’avis à tout moment.
 *



Envoyer



*Champ obligatoire

Subscription *















Recettes & Produits



Toutes les recettes
Tous les produits



À propos de Oetker



À propos de Oetker
Compliance
Durabilité
Carrière



Plus de Dr. Oetker



Dr. Oetker Internationale



Acheter nos produits



Boutique en ligne
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Sélectionnez votre pays et votre languePaysSwitzerland


	Switzerland


	Australia


	Austria


	Belgium


	Bosnia and Herzegovina


	Brazil


	Bulgaria


	Canada


	China


	Croatia


	Czech Republic


	Denmark


	Finland


	France


	Germany


	Greece


	Hungary


	India


	Ireland


	Italy


	Latvia


	Lithuania


	Malaysia


	Netherlands


	Norway


	Poland


	Portugal


	Romania


	Serbia


	Slovakia


	Slovenia


	South Africa


	Spain


	Sweden


	Turkiye


	Ukraine


	United Kingdom


	USA
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