
Beignets de fleurs de courgettes

Description

[vc_row][vc_column width= »1/3?][vc_column_text]Les beignets de fleurs de courgettes… Une vraie
histoire d’amour! J’étais petite la première fois que j’ai goûté des beignets de fleurs. Et je ne pensais
vraiment pas que ça allait être bon, ni même mangeable! Et j’ai adoré! Je les prépare généralement
avec une petite sauce tomate maison que je place dans un petit ramequin, pour y tremper les
beignets. Lorsqu’il me reste de la pâte, j’en fais des beignets de courgette
râpée.[/vc_column_text][/vc_column][vc_column width= »2/3?][vc_single_image image= »3310?
img_size= »full » onclick= »zoom »][/vc_column][/vc_row][vc_row][vc_column][vc_column_text]

Recette des beignets de fleurs de courgettes
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Ingrédients

20 fleurs de courgettes
100g de farine
1 oeuf
5 cl d’eau bien froide
5 cl de lait froid
sel, poivre
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Etape par étape

1. Commencer par préparer les fleurs de courgettes. Les passer délicatement sous l’eau et en
extraire le pistil (il peut être un peu amer). Les laisser sécher sur un linge sec ou du papier
absorbant.

2. Séparer le blanc du jaune d’oeuf.
3. Dans un saladier, mélanger la farine et le jaune d’oeuf. Ajouter ensuite le lait et l’eau et bien

mélanger. Saler, poivrer.
4. Dans un autre saladier, battre le blanc d’oeuf en neige avec une pincée de sel. Puis l’intégrer

délicatement (avec une spatule) au reste de la pâte.
5. Faire chauffer une poêle avec de l’huile (un demi-centimètre de profondeur d’huile).
6. Plonger les fleurs dans la pâte puis les plonger dans l’huile chaude. Laisser dorer 3-4 minutes de

chaque côté.
7. Retirer de la poêle et disposer dans une assiette avec du papier absorbant. Cela permettra d’en

éliminer le surplus d’huile.
8. Servir chaud, accompagné d’une sauce tomate.
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Astuces pour les beignets de fleurs de courgettes

Le fait d’ajouter l’eau et le lait très froids à la pâte permet d’obtenir un beignet plus croustillant. Le
blanc d’oeuf en neige le rend plus léger.
Il est possible de remplacer les fleurs de courgettes par des fleurs d’acacia.
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Si vous cuisinez les recettes du blog, n’hésitez pas à prendre le résultat en photo et à le publier sur les
réseaux sociaux avec la mention @vidaypimienta ou le hashtag #vidaypimienta

Par avance merci de votre collaboration et bonne cuisine ! 
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