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B LES BEIGNETS DE
CELERI

pour 4 personnes

730 g de céleri-pomme; 150 g
de farine; une prise de sel; 2
ceufs; 1 dl et demi d'eau; 1
cuillerée a soupe d’huile d’ara-
chide; de l'huile a friture.

1. Mettre la farine dans une
terrine avec une pincée de sel.
Séparer les jaunes des blancs
d'ceufs. Ensuite mélanger les
jaunes, 1'eau et I'huile. Ajouter
ce mélange dans la terrine avec
la farine et remuer jusqu'a ob-
tenir une pite lisse. Ne pas la
battre, elle ne doit pas devenir
élastique. La lais reposer
pendant 30 minutes.

2. Pendant ce temps laver le
(leri, le peler et le couper en

rondelles d'un 1/: cm d'épais-
seur. Faire bouillir de l'eau sa-
lée dans une casserole et blan-
chir les tranches de légume du-
rant 5 minutes.

3. Battre les blancs d’ceufs en
neige et les incorporer délicate-
ment & la péte. Chauffer I'huile
4 180 oC. Plonger les rondelles
de céleri dans la pate, puis les
dorer dans la grande friture ou
dans la poéle durant 6 a 8
minutes. Egoutter sur un pa-
pier absorbant et servir.




