Ucras de Mernue

JIngiédients pour envivon 30 acras :

- 400g de morue salée

- 250q de farine

- 2 eufs

- 2 dl de lait peur la pate + 2dE pour le dessalage de la merue
- 1 c.os. dhuile d’ealive

- 2 gouwsses d’ail

- 3 petits aignons frais o cébettes au 1 échalote

- 1 botte de persil plat

- 1 sachet de levure

- piment au 2 giclées de Jabasce

- poive

Faire dessalen la mone 24h dans meitié Lait, maitié eau en changeant le
mélange de trempage assez souuvent.

La pacher guelques minutes dans Ceau bouillante puis Uégoutter.

Mettre dans le mixer : Cail écvasé, les céliettes avec leurs queues ventes
émincées, le pesil haché, la moue, les jaunes d’eufs, la farine centenant la
levure, les 2 dU de Lait, Chuile d’alive, le poivre et Le piment. Faire une pate
hamagene puis y incorparer, au dewnien moment les blancs d’ceufs battus en neige.

Mettre dans la friteuse de petites quantités de pate puis les égoutter sur du
papier alisorbant.

Remarque : les acvas sont bien meillewrs si vous W’avez pas a les wéchauffer ; si

vous devez quand méme le faire, les wéchauffer au four traditionnel (pas en



Uccord met et vin :

Petit Chabilis cu Saint Chinian tlanc cu Berdeawx 1asé

Les nates d’agruumes et de miel inont bien avec la pate a beignet mais plus les
acias sexant pimentés plus Caccerd est délicat.




