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Catégorie : Entréee

Beignets de fleurs de courgette
Ingrédients pour 12 beignets de fleurs de courgette

+ 12 fleurs de courgette

3 oeufs
+ 200 gr de farine
« 20clde lait

+ 1verredeau

« 1 cuillere a soupe d'huile (olive de préférence)
+ sel

+ 1 litre d’huile pour friture

Temps de préparation

+ 10 minutes
« temps de repos de la pate a beignets : 30 minutes

Codat
« €économique a moyen
Durée cuisson

«  compter environ 2 minutes par beignet

Préparation

- Mettre lafarine dans une jatte et y ajouter les trois jautie=ufs. Conserver les bland'seufsdans un

bol.

- Verser une cuillere a soupe d'huile, puis ajouteverre d'eau, I&it, une pincée de sel, et fouetter le

tout vigoureusement pour obtenir une pate sansegum

- Monter les blancenneigeet les mélanger a la pate, puis la réserver uné-keane au réfrigérateur.

- Passer les fleurs de courgeieus I'eau en les nettoyant délicatement des él&guimpuretes,
insectes, etc. Oter les pistils et les tiges, pé@aher les fleurs sur un linge propre.

- Sortir la pate a beignets du réfrigérateur. Pigipan plat avec du papier absorbant, et faire fidiau

I'huile a friture dans une friteuse ou une poéle.

- Une fois que l'huile de friture est a bonne terap#e, tremper généreusement les fleurs de cdarget
dans la pate a beignets, les déposer doucement'daites brilante. Une fois qu'elles ont atteineun

jolie couleur dorée, les retourner pour les cuinel'autre cote.

- Les déposer sur un papier absorbant au fur eteaura de facon a retirer I'excédent d'huile.

Acidulée vous souhaite bon appétit !



