Beignets au fromage libanais
[image: image1.jpg]



Ingrédients
Labné égoutté ou fromage blanc ferme
Farine
Levure et sel 

La farce proposée est la plus simple; mais, au Liban, le labné [ yaourt caillé égoutté ] y est parfois enrichi de persil de menthe, de tiges d'oignons verts... bref, tout comme en France, chaque cuisinière a sa spécialité ! 

Faire de la pâte à pain, la laisser lever puis l'étaler finement et y découper des ronds [ les pressés utiliseront 
Faire frire dans de l'huile chaude, retourner à mi-cuisson et égoutter sur du papier absorbant. 
de la pâte brisée, mais ce ne sera pas pareil... ]. 

Y déposer une cuillerée de labné khadra, c'est-à-dire très égoutté, afin qu’il soit ferme.
Refermer en soudant les bords ; nul besoin de jaune d'œuf la pâte à pain est élastique et adhère sans difficulté. 

Servir avec de la salade verte, quelques feuilles de menthe, de la sauce tomate relevée... 

* Une méthode de fabrication rapide du labné; mélanger 1 c à café de sel à 5 yaourts nature et laisser égoutter. Egoutter ensuite une nuit dans un torchon fin pour obtenir du fromager blanc à pâte ferme, le labné khadra
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