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- Sel, poivre

- Clapelure Fne (pain blane
ou pain de mie)

- | pincie de grownes de pavot
- Hule pour friture.
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larégion ainsi que des légumes revisités. Saveur, p
credo de cette adresse au charme bucolique.
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l Pratiquer une incision en croix en partant du « cul » de

chaque tomate Pepe Fl en veillant a garder le pédoncule

a l'autre bout. Ebouillanter quelques minutes les tomates

afin de décoller la peau des tomates jusgu’au pédoncule

pour former 4 pétales. Eponger délicatement les tomates.

L Préparer les tomates a lI'anglaise : passer les tomates dans la

farine ; Oter I'excédent en les tapotant légérement.

Battre dans un récipient un ceuf entier avec une cuillére a café

d’huile de noisette et une cuillére d’eau. Saler et poivrer.

Tremper les tomates farinées dans cette préparation, en évitant
de toucher la peau relevée et le pédoncule.

Les tremper ensuite dans la chapelure fine accompagnée d'une
pincée de graines de pavot.

3 Passer les tomates dans un bain de friture a température
moyenne (huile a 140°C) pendant 2 a 3 minutes. Sortir,
égoultter et réserver.

Q, Avant le passage a table, plonger a nouveau les tomates
en friture, aprés avoir augmenté la température du bain
a160°C, pendant 1 a 2 minutes.

g Sortir, égoutter et consommer immeédiatement.

Retrouvey d’autres recettes,
des conseils de culture pour vos tomates
ainsl que U'ensemble de nos points de vente sur

www . la-selection-du-chef.com



