SALSIFIS

Saison: Hiver et printemps


Fritot de salsifis

Quantité: 6 personnes

Ingrédients: 1, 5 kg de salsifis/ 2 poignées de gors sel/ 3 c de vinaigre// 2 c de persil hâché/ 6 c d'huile d'olive/ 2 citrons/ 250 G de farine/ 4 blancs d'œuf/ grande friture/ Poivre/ Sel.

Préparation: Faites bouillir 3 litres d'eau, avec le gros sel et le vinaigre. Jetez dans l'eau bouillante les salsifis bien épluchés, lavés et  coupés en tronçons. Faites les cuire à découvert et à gros bouillon pendant 1 heure, puis égouttez les.
Mettez les salsifis dans un plat creux et laissez-les mariner pendant 1 heure avec le jus des citrons, 3 c d'huile, le persil haché et le poivre.
Délayez la farine avec  2 cerres d'eau et 4 c d'huile et ajoutez  à cette pâte les blancs d'œufs battus en neige.

Egouttez les salsifis, trempez les dans la pâte puis dans la friture brûlante jusqu'à ce qu'ils soient dorés. Egouttez-les. Dressezs-les ensuite sur une serviette pliée et servez.


Salsifis:

Ingrédients: 1 kg de salsifis, 75g beurre, 2 c de farine, poivre, sel, citron, 1 d de lait, persil.

Préparation: Egoutter les salsifis. Les cuire. Préparer une sauce blanche avec beurre, farine, lait, sel et poivre. Disposer les salsifis sur un plat. Les arroser de la sauce. Garnir de persil hâché.


Salsifis sautés:

Préparation: 35 à 40 minutes

Cuisson: 30 à 40 minutes

Quantité: 6 personnes

Ingrédients: 3 livres de salsifis blonds ou de scorsonères noirs, 2 c à s de farine, 2 citrons, 80 g beurre, hachis de persil, 1 gousse ail, sel, poivre.

Indications: Epluchez les salsifis au couteau économique. Coupez-les en bâtonnets, jetez-les aussitôt dans l'eau fortement citronnée pour qu'ils restent bien blancs. Délayez 2 c de farine dans un peu d'eau froide. Faites chauffer 2 litres d'eau. Au seuil de l'ébullition, ajoutez la farine et remuez jusqu'à ce que l'eau bouille, salez, ajoutez les salsifis. Faites-les cuire couverts à feu modéré en surveillant la cuisson. Arrétez-la dès qu'une pointe de couteau les traverse. Aussitôt rafraïchissez-les à l'eau froide. Dans la poële faites fondre le beurre. Lorsqu'il mousse, disposez les salsifis épongés. Faites-les mijoter à découvert pendant 20 mn environ sans chercher à leur faire prendre couleur et en remuant fréquemment. Salez et poivrez. Quelques mùinutes avant de servir, saupoudrez d'un hachis de persil très discrètement aillé.
