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. €Encornets frits .

Ingrédients pour 2 personnes :

- | dtron

- 2 gros ceufs

- 300 g de calamars surgelés
- 50 g de farine

- Huile d'olives

- Sel, poiure, curry

- Préparer une marinade : jus de ctron + huile + sel + poiure + cuny

- Couper les calomars en rondelles (ou acheter des encomnets) et loisser macérer 30 minutes

- Sécher les calomars sur du papier absorbant puis paner : passer les calomars dans la farine, ...

... pUis dans les ceufs battus en omelelte et & nouveau dans la farine

- Retirer délicatement I'excédent de farine

- Dans un faitout chaufter I'huile puis faire frire Quelques minutes les calomars panés, retoumner
frequemment

- lorsqui'ils sont bien dorés, les disposer sur du papier absorbant. Servir chaud avec du riz ou une salade

Astuces : si comme moi vous n'‘avez pas de fiteuse et qu'en plus la fiture c'est pas volre mode de cuisson
favor, foites fire les colomars dans une casserole, juste le temps de bien former la chapelure. Sécher, et
poursuiure la cuisson au four 15 minutes & 180°C Pour ne pas étre embélté avec cette péite o fiture
utiliser 2 sacs congélations : dans les 2 disposer de la farine. €ffectuer les opérations de chapelure en
transvasant les calomars de sac en sac, en rajoutant entre temps les ceufs battus




