WRAP RECETTE - UNE RECETTE QUI ROULE

INGREDIENTS INSTRUCTIONS

g de sandre de 130 grammes Ftape 1

piéces tortillas de blé

g de cornflakes

piece de cubes de concombre

Etape 2
pieces Tomates
piéces ceufs Etape 3
g de mais

Etape 4

cuilleres a soupe de sucre roux

cuillére a café de curcuma

cuilléres a café de sauce chili sucrée

g de farine

g Sésame noir

bouteille Huile de friture

Couper le lieu noir en quatre morceaux égaux. Emietter et
mélanger les cornflakes et le sésame avec les deux mains dans
un bol. Casser les ceufs et les battre. Verser la farine et les
cornflakes au sésame sur une assiette plate. Assaisonner les
filets de lieu noir avec du sel et du poivre. Les rouler tout
d’abord dans la farine, les passer dans les ceufs puis les rouler
dans les cornflakes au sésame. Faire frire les filets de lieu noir
jusqu’a ce qu’ils soient croustillants et bien dorés des deux
cOtés.

Faire chauffer le sucre roux dans une poéle. Ajouter le popcorn
et le curcuma et faire caraméliser brievement. Laisser le
popcorn au curcuma refroidir sur une plaque de cuisson.

Laver les tomates et le concombre. Couper les tomates en
rondelles. Peler le concombre en fines lamelles a I’aide d’un
économe et le faire mariner dans la sauce chili sucrée.

Réchauffer [égerement les tortillas de blé dans une poéle.
Répartir le concombre, les tomates, la sauce Tartare THOMY et
les filets de lieu noir sur les tortillas et rouler les tortillas en
wrap. Agrémenter de popcorn.



g Sauce Tartare THOMY
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