Pet-de-nonne
Dans la gastronomie Franc-comtoise du 18eme siècle, les religieuses devaient être d'excellentes cuisinières car 3 des recettes les plus célèbres de cette région furent "l'omelette de la chanoinesse", ces fameux "pet-de-nonne" et enfin "les pommes nonnettes".
On raconte (mais ce n'est qu'une version) que Isabelle, la créatrice Dijonnaise de cette recette eut l'idée la première de vanter ses délices sur un « escriteau », l'ancêtre du Menu...


Pour une trentaine de « pet de nonne » : 
20 cl d'eau 
130 g de farine
70 g de beurre coupé en petits carrés
45 g de sucre semoule (ou mieux de la « vergeoise »)
4 œufs entiers
sucre glace
1 litre de friture neutre 

1) Dans votre friteuse ou faitout haut, faites chauffer votre huile pas trop chaude 155 à 160°

2) Pendant ce temps, dans une casserole épaisse, versez l'eau, le sucre, et le beurre. 
A l'ébullition, hors du feu, ajoutez toute la farine (bien mixer le tout au batteur à main). Remettez votre casserole sur le feu pour dessécher la pâte. Cette opération doit durer au moins 2 minutes. La pâte est vraiment sèche lorsque vous n'avez plus aucune pellicule de pâte dans le fond et sur le tour de votre casserole.

3) Hors du feu incorporez alors 1 à 1 les œufs.

4) Puis, au dessus de votre huile chaude,  à l’aide de 2 cuillères à café, prélever une petite quantité de pâte que vous plongez dans l’huile.
Il est nécessaire de les retourner très rapidement, sans quoi l’opération deviendra impossible lorsqu’elles auront trop gonflé !
5) Laissez les dorer et gonfler puis égouttez-les et mettez sur un papier absorbant et les saupoudrer de sucre glace

Il est possible de les aromatiser soit avec de l’arome naturel d’orange ou de citron, ou le zeste d’un agrume quelconque que l’on incorpore à la cuisson eau/sucre/beurre pour le confire, ou remplacer l’eau par un jus d’agrume.
