Merveilles
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500gr de farine 
une pincée de sel 
1 sachet de levure de boulanger 
6 oeufs 
80 gr de sucre 
250 gr de beurre
le zeste d'un citron râpé fin (2 si il est petit)
1 c à soupe de rhum
1 c à d'eau de fleur d'oranger 
1 litre d'huile pour la friture
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Préparer la pâte la veille de préférence. ( Si vous la faites le jour même, laisser reposer au moins 5 heures au réfrigérateur.)

Mettre tous les ingrédients dans la MAP et programme pâte.
Verser la pâte dans un saladier recouvert d'un torchon et mettre au réfrigérateur toute la nuit.
Le lendemain étaler la pâte au rouleau à pâtisserie de quelques millimètres d'épaisseur.
Découper des bandes de 4 cm de large et faire des formes rectangulaires ou autres.
Faire chauffer l'huile doucement pour éviter que les merveilles ne brunissent trop vite.
