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INCREDIENTS

* 400g de pomme de terre AOP
de I'lle de ré

200g de salicorne

100g de chapelure

80g Farine

3 ceufs entiers

70g de beurre
Sel/Poivre

ETAPES RECETTE PAR MARION GAYOT

Faire cuire les PDT dans I'eau bouillante (demarrage a
I'eau froide),

Egouttez-les et écrasez-les a l'aide d'un presse-purée
en ajoutant le beurre.

Ajoutez les jaunes d'ceufs hors du feu. Salez, poivrez
Ajoutez |a salicorne hachée finement.

Lorsque le mélange est froid, fagonnez des boules.

Les paner a I'anglaise, c’est-a dire les rouler dans la
farine, puis les mettre dans les ceufs battus et enfin
dans la chapelure.

Faites les frire dans l'huile de friture a 180°C jusqu’a
'obtention d'une jolie coloration.
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