Beignetsde hallo

@ Temps de préparation
< 30 min

<) Difficulté
Moyenne

-

mi



|ngrédients

150 grammes de yaourt grec entier

1 citron (rapé)

1 cuillere a soupe d'harissa (pate)

75 grammes de farine

3 cuilleres a soupe d'un mélange de cumin, de thym et de graines de sésame
2 gros blocs de halloumi

huile de friture

1 bouquet de menthe fraiche

sel et poivre

M éthode de préparation

1.
2.
3.

4.,

Mélangez leyaourt, le zeste de citron rapé, le sel, le poivre et la harissa. Réservez.

Mettez lafarine et le mélange d’ épices dans une assiette creuse.

Coupez le halloumi en batonnets et passez-les dansla farine. Faites chauffer I"huiledefriture
a 180 °C et faitesfrireles batonnets de halloumi en plusieursfournéesjusqu’ace qu’ils

soient bien dorés. Egouttez-les sur du papier absor bant.

Gar nissez de feuilles de menthe. Servez avec la sauce au yaourt.



