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Les recettes de Sofia

Ingredients

Crousti"q nts de Chqm pignons 2 150 g de champignons de Paris, en petits morceaux en conserve

mozzarelle et basilic

50 g de fromage répé
2 ceufs

4 tranches de pain de mie trempées dans le lait
let 'z verre de lait

3 c ac de farine

Y2 c. & c. d'origan

Y= bouquet de basilic
sel et poivre

Huile pour la friture
120 g de farine

100 g de chapelure

2 ceufs battus

Egouttez bien les champignons.

Déposez les champignons sur un torchon propre afin d'enlever un maximum d'eau.
Dans un saladier, mélangez, les champignons, la mozzarella, le pain trempé puis essore,
la farine, les oeufs, I'origan et le basilic.

Salez et poivrez.

Melangez le tout et formez des boulettes.

Passez successivement les boulettes dans les oeufs et la chapelure.

Faites chauffer I'nuile dans une poéle et une fois I'huile chaude, faites frire les boulettes.
Degustez chauds en aperitif ou en entrée avec une salade !

Retrouvez toutes les idées recettes sur www.champignonidee fr




