BEIGNETS AUX MAQUEREAUX

— 500 g de maquereaux

— 1 citron

— 300 g de farine

— 15 cl d’eau

— 1 sachet de levure chimique

— 3 ceufs

— 1 oignon

— 4 gousses d’ail

— 2 piments

— 1 cuillere a soupe de gingembre rapé
— 4 cuilleres a soupe de coriandre hachée
— 1 cuillere a café de curcuma

— Feuilles de thym

— Sel

— Poivre

Préparation:

.Videz et nettoyez les maquereaux.

.Mettez-1les dans une casserole avec le citron coupé en
tranches et 1 piment coupé en 4.

.Couvrez d’eau, salez et faites-les pocher a feu doux et sans
bouillir pendant 5 minutes.

.Laissez-les refroidir dans le bouillon.
.Pelez et hachez tres finement 1’oignon.

.Lavez le piment. Quvrez-le, retirez les graines et hachez-le
tres finement.

.Dans un saladier, versez la farine, du sel, du poivre, le
sachet de levure et le curcuma.


https://www.viededen.com/beignets-aux-maquereaux/

.Ajoutez 1’oignon, 1le piment, le gingembre, 1la coriandre,
1’'ail pressée et mélangez.

.Cassez les ®ufs dans un bol et battez-les en omelette.

.Versez petit a petit cette préparation dans le mélange
précédent jusqu’a obtenir une pate homogene.

.Ajoutez une partie de l'eau.
.Retirez les arétes des maquereaux.

.Emiettez-les légérement avant de les incorporer a la pate a
beignets.

Si la pate vous semble trop épaisse, rajoutez le reste d’eau.

.Faites chauffer l'huile de friture et lorsqu’elle est chaude,
prélevez 1'équivalent d’une petite cuillere a café de pate et
faites-la glisser dans 1’'huile a l'aide d’'une autre petite
cuillere.

Les conseils de Nina :

Lorsque les beignets de maquereaux sont dorés, égouttez-les et
posez-les sur du papier absorbant

EMINCES DE BGEUF AUX OIGNONS
ET POIVRONS

Préparation: 15 mn
Cuisson: 35 mn

— 500 g de steak de boeuf


https://www.viededen.com/emince-de-boeuf-aux-oignons-et-poivrons/
https://www.viededen.com/emince-de-boeuf-aux-oignons-et-poivrons/

— 3 oignons

— 2 poivrons (rouge et jaune)

— 2 brins de ciboulette

— 2 cuilleres a soupe de liant pour sauce (type Sauceline de
Maizena)

— 2 cuilléres a soupe de sauce soja

— 3 cuilleres a soupe de vinaigre balsamique

— 2 cuilléres a soupe d’'huile d’'olive

Préparation:

.Emincez finement le boeuf.

.Déposez-le dans une boite hermétique avec le vinaigre et 1la
sauce soja, mélangez et laissez reposer 20 minutes a
température ambiante.

.Emincez les oignons et découpez les poivrons en lamelles.

.Egouttez la viande (réservez la marinade) et faites-1la
revenir a feu vif dans un wok avec 1 cuillére a soupe d’'huile.
Réservez.

.Mettez 1 cuillere a soupe d’'huile dans le wok et ajoutez les
légumes.

.Faites revenir 10 minutes a feu doux en mélangeant
régulierement.

.Ajoutez ensuite la viande, la marinade réservée, 15 cl d’eau
et la sauceline.

.Portez a ébullition et laissez mijoter 2 minutes a feu doux.
.Ajoutez la viande, et laissez réchauffer 5 minutes.

.Parsemez de ciboulette émincée et servez bien chaud avec du
riz ou des légumes.



