Kistiy de coungpelley
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-2 courgettes

- 2 ceufs

- ”Og de farine

-2 cuilléres a café d ail semoule
- De |’origan

- Du se| et (Ju poivre

-] cui”ére a caFé d’huile de cuisson

Répez les courgettes a 'aide d une répe a Fromage ou d un robot (diamétre le p|us |arge).

Ajoutez une bonne quantité de sel et laissez-les dégorger dans une passoire pendant environ une heure
(si vous n avez pas le temps, il faudra augmenter la quantité de Farine).

Avec votre main, écrasez les courgettes rapées contre le fond de la passoire pour liminer le plus d eau
possilnle.

Mettez les courgettes dans un sa|adier, ajoutez-y les ceufs et battez.

Ajoutez la farine, | ail semoule, |,origan, le sel et le poivre (ainsi que les ingrédients supplémentaires 8l
vous en avez) et mé|angez bien.

Si |a texture est vraiment |iquide (ce qui signiFie que les courgettes contenaient encore Ioeaucoup d’eau),
rajoutez de la farine.

Faites chauffez une poé|e avec | huile de cuisson.

Lorsque |a poé|e est chaude, Formez (Jes petits ronds (Je péte.

Aprés 1372 minutes, retournez-les. Hs sont cuits lorsque chaque Face est dorée.

Vous pouvez ensuite |es consommez chaud ou Froid et méme Ies Faire réchauFFer au micro-ondes.



