סופגניות
מצרכים:

1  קילו קמח
4  כפות סוכר
1.5  כף שמרים
1  כפית שטוחה מלח (להוסיף תוך כדי לישה)
1/3   כוס שמן
3   ביצים
גרידת לימון
2  כפות עארק/קוניאק (כל סוג של משקה אלכוהולי, לא לוותר זה מונע מהשמן להיספג בבצק)
 2.5 כוסות מים (להתחיל ב 2 כוסות ובמידת הצורך להוסיף)
אופן ההכנה:

שמים בקערת המיקסר את כל החומרים היבשים מלבד המלח ומערבבים,
מוסיפים את שאר החומרים ולשים 10-15 (לא פחות),
תוך כדי לישה להוסיף את המלח.

בינתיים גוזרים ריבועי נייר אפייה.
אחרי הלישה (לא מתפיחים כרגע בכלל) יוצרים כדורים שווים, ע"י שקילה על מנת שכולן יהיו שוות בגודלן.
משקל של 60 גר'.. נותן סופגניה בגודל מלא. אפשר קטן יותר...
מניחים כל כדור בצק על ריבוע נייר אפייה מכסים בשקית גדולה/מגבת  
ומתפיחים מינימום שעה וחצי . 
לא לקצר את זמן ההתפחה, זה מה שגורם לסופגניה להיות רכה ואוורירית.

בסיר שטוח וגדול מחממים 1 ליטר שמן (אין צורך ביותר) ל 160 מעלות,
מודדים על ידי מד חום של אפייה/בישול, למי שאין מד חום לקחת כף עץ
ולהכניס את ראש הכף לשמן ואם נוצרים בועות מסביב סימן שהחום מספיק.
מניחים חתיכות גזר בשמן על מנת למנוע את חמצון השמן ולשמור על איכותו. מחליפים את הגזרים מידי פעם כשהם כבר חרוכים
מכניסים לסיר את הסופגניות יחד עם נייר האפייה,
כדי שלא נהרוס עם הידיים את ההתפחה והצורה היפה של הסופגניה.
אחרי דקה להוציא את הניירות ולתת לסופגניות להיטגן 
עד שמתחילות לקבל גוון שחום, הופכים ומטגנים עוד דקה שתיים.
מוציאים על ידי כף מחוררת כדי שעודף השמן יטפטף 
ומניחים במגש עם נייר סופג וכך ממשיכים עם שאר הסופגניות.

בהצלחה, בהנאה !
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