Les entrées

Accras de morue

Temps : Préparation : 15mn


 Repos : 24H


 Cuisson : 3mn par Accra

Ingrédients pour 16 accras :

     
100g de farine

125g de morue dessalée

1 oignon

1 gousse d’ail

thym

persil

basilic

ciboulette

piment

un peu d’eau

une cuillère à café de levure chimique

Instructions :

1. Mélangez vos épices hachées avec la farine puis ajoutez délicatement la morue mixée.

2. Liez le tout avec un peu d’eau et faites reposer la pâte 24 heures au réfrigérateur.

3. Vous pouvez alors le lendemain ajoutez la levure et mélangez énergiquement votre préparation.

4. Faites cuire les Accra dans la friture bien chaude, puis les égouttez sur papier absorbant.

