





Ingrédients
* 500 gr d'oignon finement
coupé
s Persil inement haché
* 1 C. & soupe de farine
(SIM)
* 1 ceuf
» 150 gr de viande hachée
« 1 C. & soupe de beurre
= 50 gr de gruyére rapé
* Poivre noir
s Sel
 Huile pour friture
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Beignets salés
aux oignons

Préparation
1- Dans une poéle, faire revenir un peu d'cignon dans le
beurre avec la viande hachée, le sel et le poivre noir.
2- Dans un récipient, mettre I'cignon restant et le persil haché,
casser dessus un ceuf.
3- Ajouter la viande hachée et le fromage rapé, mélanger
le tout.
4 Incorporer la farine, le sel et le poivre noir, bien meéelanger
le tout.
5- Dans une poéle, faire chauffer I'huile, mettre un peu de
mélange obtenu dans un emporte-piéce rond et faire cuire
des deux cotés jusqu'a ce qu'ils cient une couleur dorée.
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Ingrédients
* 1 belle pomme de terre
* 1 blanc de poulet
* 1 jaune d'ceuf
* 1 petit oignon
* 50 gr de fromage blanc
* 50 gr de gruyéere rapé
* 50 gr de beurre
* 2 gousses d'ail
* Persil haché
* Noix de muscade, sel
* Poivre noir, cannelle
La ligison :
* 100 gr de farine (SIM)
* 1 C. & soupe de maizena
* 1 cauf
* Poivre noir, sel
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Beignets salés au poulet zladlly wlauae
et & la pomme de terre Ublad) g

Préparation

- Dans une casserole, faire bouillir la pomme de terre. Aprés
cuisson, écrasez-la a I'aide d'une fourchette avec le fromage
blanc. Laisser & part.

2- Dans une marmite, faire revenir I'cignon finement haché, le
beurre, le blanc de poulet, le sel, le poivre noir et la cannelle.
Ajouter I'eau et laisser cuire. Aprés cuisson, émiettez-le.

3- Dans un récipient, mettre la pomme de terre écrasée, le
poulet émietté, le persil haché, le fromage rapé et la noix de
muscade.

4- Ajouter le jaune d’ceuf et bien mélanger le tout.

5- Fagonner des boules de mélange obtenu.

6- Préparer la licison en mélangeant la farine, la maizena,
I'ceuf, le poivre noir et I'eau. Ajouter un peu d'eau jusqu'a
obtention d'un mélange épais. Tremper les beignets salés
dans ce mélange.

7- Faire frire dans I'huile chaude puis égoutter sur du papier
absorbant.
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Beignets salés
au mais

Ingrédients
* 2 verre de farine (SIM)
* 1 paquet de levure
chimique
¢ 1 bolte de mais
* 50 gr de fromage répé
* 1 C. & soupe de beurre
* 2 oeufs
* Persil haché
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Préparation
1- Préparer les ingrédients nécessaires.
2- Dans un récipient, mettre la farine, la levure, le mais et le
fromage rapé.
3- A l'aide d'une cuillére en bois, mélanger le tout puis ajouter
les oeufs et mélanger une autre fois.
4- Ajouter le sel, le poivre noir et le persil, mélanger encore.
5-3ur feu moyen, faire chauffer une poéle puis mettre le
beurre. Disposer |'équivalent d'une cuillére & soupe de
mélange préparé et former un rond.
6- Faire cuire des deux cotés jusqu'a ce qu'ils aient une
couleur dorée.
/- Vous pouvez servir les beignets salés accompagnés d'une
salade verte.
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Ingrédients
* 1 franche de sole
¢ 1 belle pomme de terre
* 3 gousses d’ail
* 50 gr de fromage répé
* Persil haché
* 1 C. asoupe de beurre
* Poivre noir
* Sel
Pour la friture :
* 1 oeuf
* Farine (SIM)
* Chapelure
* Huile
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Beignets salés
a la sole

Préparation

1- Dans une casserole, faire bouillir la pomme de terre puis
écrasez-la et préparer les autres ingrédients.

2- Dans une poéle, faire revenir la sole avec le beurre, le sel,
le poivre noir et I'ail écrasé.

3- Laisser cuire puis émiettez-la & I'aide d'une cuillere.

4- Dans un récipient, metire la pomme de ferre écrasée,

le fromage rapé, la sole et le persil haché, bien mélanger

le tout.

5- Faconner des boules de mélange obtenu, abaissez-les
légérement puis enrober de farine, fremper dans I'ceuf battu
et enrober de chapelure.

é- Dans une poéle, faire chauffer I'huile puis faire frire jusqu'd
ce qu'ils aient une couleur dorée des deux cotés.

Eraa g L@fﬁui?j&wlg&‘s_)ﬂb‘:)ﬁgj—l
(A Y ! et

Jalall cell) Bl o Jgall poan BDis 5 —2
Gsaall agill 5 agdl

ale Lowlss Laiih o5 ks S5 -3

skl prall digacll Usllad) jaud eley & —4
N JSI 3] (il ugisall g Jsaall
Lwasan] cale Jomail] ulall (e b S K3 =5
ol b Lpabad | Lyl (G5 Lpsey oo L less
gkl sl 51 (3 Lpay 5 3583
M|%&L§;qfﬁlgmylg;@‘s@g;—6
il el







Beignets salés
Qux sardines

Ingrédients Préparation
* 500 gr de sardines 1- Nettoyer les sardines, enlever la téte et les arétes puis
« 1 téte d'ail préparer les autres ingrédients.
* 1 C. dsoupe de concen- 2- Dans un récipient, mettre les sardines nettoyées, I'ail
fré de tomate écrasé, le sel, le poivre noir, le cumin, le persil et le concentré
« Persil haché de tomate, bien mélanger le tout.
* Poivre noir 3- Faconner des carrés de mélange puis enrober de farine.
e Cumin _ 4- Trempez-les dans les oeufs battus et enrober de chapelure.
* Sel 5- Dans une poéle, faire chauffer I'huile puis faire frire les
Pour la friture ; beignets salés des deux cotés.
* Oeufs
* Farine (SIM)
¢ Chapelure
= Huile
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Beignets salés
au thon

Ingrédim‘s Préparation

* 2 boites de thon & I'huile 1- Préparer la squce béchamel : dans une casserole, faire

* 50 gr de fromage blanc fondre le beurre avec Je sel et le poivre noir, ajouter Ia farine
* 50 gr de fromage répé jusqu'a obtention d'un meélange ferme.

La sauce béchame| - 2- Verser progressivement le lait jusqu'a obtention d’un

* 60 gr de margarine mélange épais. ' 4

» 60 gr de farine (SIM) 3- Hors du feu, cjouter le fromage blanc, le fromage rapé

et le thon, bien mélanger.

4- Faconner des doigts de mélange obteny puis enrober

de farine, tremper dans les oeufs puis enrober de chapelure.
5- Faire frire dans I'huile chaude jusqu’a ce qu'ils aient une
Couleur dorée des deux cotés.

* ' litre de lait
* %2 C. & café de poivre
noir
* Sel
Pour la friture :
- Huile
* Qeufs
* Farine (SIMm)
* Chapelure
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[ngrédien’rs

* 250 gr de viande hachée
* 1 petit oignon
* Persil haché

1 C. & soupe de beurre

* Pain de mie
* % verre de lait
* Poivre noir

* Sel
Pour la friture ;
* QOeufs
* Farine (SIM)
* Chapelure
* Huile
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Beignets salés

au pain de mie et
a la viande hachée

Préparation
1- Dans un récipient, inettre la viande hachee, I'cignon rapé,
le persil, le beurre, le sel et le poivre noir, bien mélanger le tout.
2- Fagonner des boules puis faire frire dans I'huile sur feu
moyen.
3- Mouiller le pain de mie avec du lait puis retirer la bordure.
4- Mettre dans chaque tranche de pain une boule de viande
hachée.
S- Faconner une boule une autre fois puis enrober de farine
tfremper dans les oeufs battus puis enrober de chapelure.
6- Faire frire dans I'huile chaude jusqu'a ce qu'ils gient une
couleur dorée.
/- Vous pouvez servir les beignets salés accompagnés d'une
sauce blanche,
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Ingrédients
« 2 courgettes

« 2 aubergines

* 100 gr de viande hachée
« 1 petit oignon

« 1 C. a soupe de beurre

» Fromage répé

« Persil haché

» Poivre noir

 Sel

Pour la friture :

* Oeufs

« Farine (SIM)

* Chapelure

» Huile
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Beignets salés

aux courgettes et
aux aubergines

Préparation
1- Faire revenir la viande hachée et I'ocignon répé dans le
beurre avec le sel et le poivre noir. Apres cuisson, ajouter le
persil haché puis préparer les autres ingrédients.
2- Couper les courgettes et les aubergines en petits dés puis
faire cuire a la vapeur.
3- Dans un récipient, mettre les Iégumes cuits, la viande
hachée et le fromage répé, bien mélanger le tout.
4- Fagonner des boules de mélange obtenu puis enrober de
farine.
5- Tremper dans les oeufs battus puis enrober de chapelure.
6- Faire frire dans I'huile chaude puis égoutter sur du papier
absorbant.
7- Vous pouvez les servir accompagnés d'une sauce blanche.
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Artichaut panné

Ingrédients Préparation
* 1 kg d'artichaut 1- Eplucher les artichauts et garder les fonds, faire cuire & la
* 1 petit oignon vapeur puis préparer les autres ingrédients.
* 150 gr de viande hachée 2- Dans une poéle, faire revenir I'oignon finement coupé, le
* 1 C. asoupe de beurre beurre, le sel et le poivre noir, ajouter la viande hachée et
* Persil haché laisser cuire.
* Poivre noir 3- Apres cuisson, ajouter le persil haché.
* Sel 4- Remplir les fonds d’artichaut de farce préparée puis
Pour la friture : enrober de farine.
* 2 oeufs 5-Tremper dans les oeufs battus puis enrober de chapelure.
* Farine (SIM) 6- Faire frire dans I'huile chaude et sur feu moyen.
* Chapelure
* Huile
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Ingrédients
250 gr de riz non évaporé
* 1 petite boite de champi-

| gnons
~+ ] blanc de poulet
* 1 oignon

* 1 C. a soupe de beurre
* 2 oeufs

* Persil haché

* Fromage rGpé
* Poivre noir

* Cannelle

e Sel

Pour la friture :

* Farine (SIM)

* Chapelure

* Oeufs

* Huile
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Beignets salés au riz 3L wlbuae

Préparation
1- Dans une casserole, faire bouillir le riz dans I'eau. Aprés
cuisson, égouttez-le et laisser & part.
2- Dans une marmite, faire revenir I'cignon dans le beurre
avec le sel, le poivre noir et le poulet. Ajouter un peu d'eau et
laisser cuire. Aprés cuisson, émiettez-le.
3- Dans un récipient, mettre le riz, ajouter les oeufs et le
fromage répé, mélanger le tout.
4- Dans une poéle, faire revenir le poulet émietté avec les
champignons dans le beurre puis ajouter le persil. Bien
mélanger puis incorporer le fout au mélange de riz, mélanger
une autre fois.
5- Fagonner des boules de mélange obtenu.
6- Enrober de farine puis tremper dans les oeufs battus.
/- Enrober de chapelure.
8- Faire frire dans I'huile chaude jusqu'd ce qu'ils aient une
couleur dorée.
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