7 -Poissons

Accras de crabe G Cistaces

Décortiquer les pinces de crabe.

Hacher finement les herbes, la citronnelle et I'échalote.

Mélanger la chair avec le blanc d’ceuf (réserver le jaune), I’échalote, la citronnelle et les
herbes hachées. Ajouter le zeste de citron. Poivrer et ajouter 1 pointe de piment d’Espelette.
Ajouter 2 c. a soupe de chapelure. Bien mélanger. Si besoin ajouter environ %2 a 1 c. a soupe
de chapelure. Réserver au frais pendant environ 30 mn.

Faire une mayonnaise avec le jaune d’ceuf, la moutarde, 1 c. a

café de wasabi.

Faire chauffer 2 c. a soupe d’huile d’arachide dans une poéle antiadhésive. Former des pe-
tites galettes et les faire cuire des deux c6té dans I'huile chaude. Quand ils sont bien dorés,
déposer sur une feuille de papier adhésif.

Servir avec la mayonnaise au wasabi.
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