Croquettes de légumes
1 botte de carottes
500 Gr de pommes de terre
4 œufs

120 Gr chapelure
100 Gr de fromage râpé
2 CS d'huile

Sel et poivre
Après avoir pelé les pommes de terre les couper en morceaux et les cuire 15 min. à l'eau salée avec les carottes elles aussi épluchées et coupées en rondelles. 
Egoutter, passer au presse purée et laisser refroidir.
Incorporer deux œufs, le fromage râpé du sel et du poivre a la purée de légumes. Réserver au réfrigérateur.
Battez les œufs restants dans une assiette creuse avec du sel et du poivre. Verser la chapelure dans une autre.
Allumez le four TH:7 (210°C). Former des croquettes de purée passez les dans les œufs battus et roulez les de tous côtés dans la chapelure.
Posez-les sur du papier cuisson en les espaçant un peu. Arrosez-les d'huile puis enfourner pour 10 à 15 min. en les retournant régulièrement.
Servez chaud.

 

Bon appétit!!! 
Chez Couramiotte

