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2 personnes ‘Cuisson : 5 min

- 1.Pour Comrﬁeneer_ cette recette 'de b’ei_gnets de coufgefte ou _
aubergine, battez I'ceuf entier dans un grand bol ou dans un‘saladier.
Incorporez y la farine puis le lait. Melangez blen le tout afin d' obtenlr

une preparatlon Ilsse et homogene sans grumeaux

2.Coupez en flnes rondelles la courgette gue vous aurez
_ prealablement Iavee Il n'est pas nécessaire de la peler de méme que -
@ l'aubergine si vous utilisez ce Iégume. Trempez les rondelles de '
courgettes dans la pate a belgnets

~ BELGNETS DE COURGETTES

0U AUBERGINES d'huile de friture. Lorsqu'elle est bien chaude, déposez-y une par une -

-3.Dans une poéle ou dans un‘e_ friteuse, faites chauffer beaucoup

~ les courgettes avec la pate a l'aide d'une grande cuillere a soupe.
“Tournez-les quand- la pate est prise afin, d'obtenir des belgnets
volumlneux Laissez- Ies un peu dorer. '

o 1 courgette | - . _4:Egouftez_ VOS beign'ets de courgette Qu'eubefgi-ne sur du_pépier -
e 1 ceuf . .. absorbant afin d'en retirer un maximum d'huile et d'abtenir une
e 1 tasse de farine Mellssa préparation molns grasse. Degustez enfin vos belgnets de courgette
(soit 100°g) . .ou aubergme chauds en entrée ou en-dessert. '
o 1 tasse de lait (SOIt 200 ml) ' '
. Un peu de sucre ASTUCES
. Huile de fritire - Pour une entree assalsonnez vos belgnets moelleux avec un peu de sel et

_"de poivre apres cwsson Pour un dessert, saupoudrez -les de.sucre comme
_ pour des beighets traditionnels. Vous pouvez egalement UII|ISGI‘ cette pate
- abeignets avec des aubergines ou des fleurs de courgette:
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