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Sopaipillas chiliennes : galettes de potiron

Description

[vc_row][vc_column width= »1/3?][vc_column_text]Cette recette des sopaipillas chiliennes, je la dois a
mon amie Martina, qui est... Chilienne! J'ai découvert pour la premiére fois les sopaipillas lors d’'un
apéro chez elle, et ca a été I'amour a la premiére bouchée! Ce Sont de petites galettes rondes frites
faites a base de farine et le potiron. Généralement, onutilise le potiron & peau grise ou verte, mais on
peut utiliser tout type de potiron. On les mangesouvent pendant les jours de pluie. Elles se
consomment sucrées ou salées. Les salées se servent généralement avec du pebre (voir recette ici
).[/vc_column_text][/vc_column][ve, column width= »2/3?][vc_single_image image= »30737
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Recette des sopaipillas chiliennes
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Ingrédients

2509 de potiron

500g de farine

5 cl d’huile de tournesol
sel

huile pour la friture
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Etape par étape

1. Commencer par couper le potiron en morceaux et le cuire dans de I'eau bouillante. Pour vérifier
gu'il est cuit, enfoncer une fourchette dans la chaire du potiron. elle doit pouvoir la percer sans
probleme.

Bien égoultter le potiron, garder I'eau de cuisson et laisser refroidir un peu.

3. Dans un saladier, écraser le potiron a la fourchette, ajouter la farine, I'huile et 1 a 2 cuilleres a
café de sel, selon les godts. Malaxer afin de former une pate homogéne et pas trop collante. Si
elle est trop liquide, ajouter un peu de farine. Si au contraire elle est trop seche, ajouter un peu
d’eau de cuisson du potiron.

4. Sur un plan de travall, étaler la pate sur un épaisseur de 2-3 millimétres. Y découper les cercles,
je le fais avec un verre, et les piquer a la fourchette.

5. Dans une poéle, faire chauffer I'huile et faire frire les galettes, quelques minutes de chaque c6té,
jusqu’a ce qu’elles soient Iégérement dorées.

6. Les retirer de la poéle et les mettre dans une assiette couverte de papier absorbant.

7. Déguster chaud ou tiede, avec du pebre.

N
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Trucs et astuces pour réussir les sopaipillas chiliennes

¢ Vous pouvez préparer des variantes en utilisant par exemple de la patate douce a la place du
potiron.

¢ La recette originale contient 100g de beurre a la place de I'huile dans la pate. J'ai préféré opter
pour de I'huile végétale pour une variante végane.
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Si vous cuisinez les recettes du blog, n’hésitez pas a prendre le résultat en photo et a 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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