Accras de morue
Ingrédients :

90 g de morue dessalée (ou cabillaud—pas besoin de dessaler)
2 pincées de mélange 4 épices
% oignon France

1 gousse d’ail

1 branche de persil haché

1 branche de thym

1 oignon vert

1 piment

60 g de farine

% sachet de levure chimique

1 jaune d’ceuf

le jus d’'un demi citron

sel

90 ml d’eau

huile de friture

Pour la morue, faire dessaler pendant 24 h dans de I'eau froide en changeant régulierement I'eau.

A l'aide d’une fourchette, effilocher la morue (ou le cabillaud). Hacher finement I'oignon, I'ail, le persil,
le thym, I'oignon vert et le piment. Cela peut se faire a I'aide d’un robot. Mélanger le poisson, les
aromatiques, le jaune d’ceuf, le jus de citron et une pincée de sel (plus ou moins grosse selon le genre de
poisson utilisé). Ajouter la levure et la farine.

Ajouter en alternance la farine et I'’eau jusqu’a obtenir une pate qui tient sa forme mais qui tombe
facilement d’une cuillere. Faire frire dans de I’huile a 350 degrés F. Servir avec la sauce chien.



