l.es recettes du

LE PoTA@ECR@

BEIGNETS FLEURS
DE COURGETES

A LA MARJOLAINE :

« 1 ceuf

+ 20 gr de farine
+40cld’eau
- sel et poivre
« huile d'olive

« huile friture

PREPARATION :

1/ Pour les fleurs de courgettes : rincer les délica-
tement et déposer les sur un papier absorbant.

2/ Préparer la pate a beignet : casser I'ceuf, le
battre avec du sel et du poivre, verser la farine,
puis I'eau, fouetter, ajouter la marjolaine ciselés.

3/ Faites chauffer un peu d’huile de friture dans
une poéle.

4/ Tremper une a une les fleurs de courgettes
dans la pate, puis faites les dorer de chaque c6té

dans I'huile chaude.

5/ Servir chaud ! Bonne dégustation !

Note
Vous pouvez accompagner ces beignets avec
un poisson ou des coOtelettes d’agneaux, ou

une céte de beeuf,
a faire griller au feu de bois !
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