
            

 

       pour 11 à 12 beignets :  

- 180 g de farine T55 
- 2 œufs 
- 40 g de poudre d’amande 
- 2 c. à café de levure chimique 
- 160 g de ricotta 
- 120 g de yaourt nature 
- 60 g de sucre 
- 60 ml de lait 
- 3 sticks de café soluble 
- 1 c. à soupe d’expresso serré chaud 
- 10 g de Trablit (concentré de café) 
- 1 c. à café d’extrait de vanille 
- 1 pincée de sel 
- 1 c. à café rase de bicarbonate alimentaire 
- Quelques pschitts d’huile pour la cuisson 

 

 

Préparer le concentré au café : Dans une tasse,  

Verser 1 càs d’expresso bien chaud. Ajouter les 3 

sticks de café soluble et mélanger jusqu'à  

dissolution complète. Laisser tiédir quelque 

minutes. 

Préparation de la pâte : Fouetter ensemble les  

œufs, la ricotta, le yaourt, le sucre, la vanille, le lait, 

le concentré au café et le Trablit. Ajouter la farine,  

la poudre d'amande, la levure et le sel. Mélanger 

juste assez pour obtenir une pâte homogène. Elle 

doit être épaisse, souple et légèrement mousseuse. 

 

 
 


