Acras  de morue




Ingrédients (pour environ 60 acras):
600 g de morue, 600 g de farine, 1 sachet de levure, 2 oeufs, 30 cl de lait ou d'eau, 4 gousses d'ail, 3 oignons, ciboulette, persil, piment oiseau, piment de Cayenne (selon vos goûts).

Préparation:
Faire dessaler la morue dans un saladier d'eau; laisser pendant plusieurs heures en changeant régulièrement l'eau.  

Faire chauffer une casserole d'eau et pocher la morue 10 minutes. Egoutter, retirer les arêtes et effeuiller la chair avec les doigts.  
Mélanger la farine, la levure et les oeufs. Ajouter progressivement l'eau ou le lait. 

Remuer pour obtenir une préparation homogène sans grumeau.

Ciseler le persil et la ciboulette. Ajouter à la pâte à beignets ainsi que l'ail écrasé, le piment coupé en tout petits morceaux et éventuellement le piment de Cayenne. 
Incorporer la morue à la préparation.

Faire chauffer le bain de friture. Plonger de petites cuillerées de pâte dans l'huile chaude et laisser dorer en retournant à mi-cuisson.

Sortir les acras de la friteuse et laisser égoutter sur du papier absorbant.

Assiettes Gourmandes 

http://assiettesduchef.canalblog.com
assiettes.gourmandes@yahoo.fr
