TRES POPULAIRES AUX ETATS UNIS, LES ONION RINGSx
SONT SOUVENT SERVIS EN ACCOMPAGNEMENT DU BURGER,
VOIR COMME ALTERNATIVE AUX FRITES. oN PEUT AUSSI
SIMPLEMENT LES PROPOSER EN ENTREE OU EN APERITIF.
FACILES A FAIRE, ON LES APPRECIE POUR LEUR cOTE
CROUSTILLANT.

- 14 2 oighons moyens

- 100 gr de farine

- 1 oeuf

- 1/2 sachet de levure chimique

- 1 cuil a cafe de sel

- 10 cl de lait

- Huile de friture

- env. 100 gr de chapelure (pain rassi ou biscotte).

(L'objectif est de cuisiner en famille. Bien sur, il est de la responsabilité de chaque parent de répartir les taches entre adultes et
enfants. Par exemple, les étapes 1 et 8 doivent impérativement étre réalisées par un adulte).

*ONION RINGS = BEIGNETS D'OIGNONS




@ Epluchez l'oignon puis le couper en rondelles d'1 & 2 cm
d'épaisseur. Détachez les anneaux (‘rings”) les uns des autres.

@) Dans un bol, mélangez la farine, la levure chimique et le sel.

© Trempez les rondelles d'oignons (“‘onion rings") dans ce
premier melange puis reservez-les.

@ Incorporez l'oeuf et le lait au reste du mélange precédent et
fouettez jusqu'a obtenir une pate homogene.

6O Trempez les rondelles d'oignons farinées dans ce meélange de
maniere a bien les napper. Vous pouvez le faire a l'aide d'une
fourchette.

@ Enlevez l'excédent. Pour cela, on peut par exemple poser les
onion rings sur une grille jusqu'a ce que l'exces de pate soit
parti.

€ Roulez les anneaux un par un dans la chapelure pour bien les
en enrober.

O Faites chauffer I'huile dans une friteuse ou une poéle.
Plongez-y alors les onion rings par petites quantites pour qu'ils
ne se chevauchent pas dans la poéle. Laissez cuire pendant 2
a 3 minutes en prenant soin de les retourner. Ils doivent étre
coloreés. Les egoutter ensuite sur du papier absorbant.

© Servez chaud et accompagne de sauce ketchup, mayonnaise
ou barbecue.
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