Friturede moules et salsa
italienne

@ Temps de préparation
< 30 min

<) Difficulté
Moyenne



| ngreédients

20 moules (cuites, sans coquille)

1 tasse de farine

1 ceuf (battu)

1 tasse de panko

12 tomates cerises (en petits cubes)
1/4 oignon rouge (émincé)

basilic (finement ciselées)

50 grammes copeaux de parmesan
1 tiret d'huile d'olive

1 citron (le zeste rapé)

sel et poivre

M éthode de préparation

1 . Séchez bien lesmoules cuites. Une a une, passez-les successivement danslafarine, I cauf et le
panko. Laissez-les prendreau réfrigérateur.

Dans un bol, mélangez les cubes de tomates cerises, |I’oignon émincé, le basilic ciselé, les
copeaux de parmesan, I’ huile d’olive, le zeste de citron, le sel et le poivre.

3 , Faitesfrirelesmoulespanéesenviron 1 minutea 180 °C, ou jusqu’a ce qu’elles soient bien
dor ées. Egouttez-les sur du papier absorbant. Enfilez-les sur les batonnets en bois.

Accompagnez-les de salsa italienne.



