1610142018 Recetie de Coxinha ou croquette brésilienne 4 la viande hachée maigre

NB DE PERSONNES : 20

Pour la pate :

Z pommes 0e 1erre Cuites Vapeur et reaunes en puree
300 g de farine

48 ¢l de lait écréme

Lyl uoau

1 ¢. a soupe de beurre alidge

2 cubes de bouillon de volaille dégraissé
UL b e

1,5 kg de viande de hoeuf hachde maigre
1 oignon

N ]

3 ¢. a soupe de fromage 4 la créme allege
2 ©. & soupe d'huile

suf, v

Pour la finition -

2 peufs battus

chapelure

huile

Rejoignez notre groupe dleniraide pour perdre du paids -
R S PREPARATION ________

PREPARATION : 5

Ay CUISSON : 72 sgini
1. Préparez Ia farce. Pelez et eémincez I'vignon et I'ail,
2. Faites chauffer 'huile dans une casserole,
3. Faites revenir Foighon et Fail jusqu'a ce que I'signon soit transiucide.
4. Ajoutez ta viande hachée, du sei et du paivre et laissez dorer.
5. Retirez du feu et ajoutez |z fromage 3 la créme en mélangeant bien.
8. Laissez totalement refroidir,
7. Préparezla péte. Placez fous les ingrédients dans une casserole 4 feu moyen, excepté le beurre et la farine, et lajssez chauffer.
8. Ajoutez la farine en une seule fois et mélangez sans cesse jusqu'a ce que la pate se dacolla das bords ds la casserole.
9. Graissez un saladier avec le beurre et versez la pate. Laissez-la refroidir.
TU. Lorsgue la pate est froie, prelever des Petis 1as de pate et entoncez-y un peu de a tarce,
1. Donnez-leur une forme de cane puis passez-es dans les oeufs battus et la chapelure.
&, onsS Griguine it 100U O HUNe dais urie puce,
13. Fatesfireles crogueties jusqu'a ce qu'slles soient dorses.
14. Egoutiez-les sir du bapier absorbant en fin de cuisson,
15. Dégustez pendant que c'est encore chaud,
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