Frites d'igname à l'huile de palme
	Recette postée par Ashley

le 7 octobre 2003
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Recette Pour 4 Personne(s)
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Temps de préparation : 10 min
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Temps de cuisson : 15 mn

	[image: image4.jpg]





	Note de la recette :
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	Difficulté :
	Facile
	 

	Coût :
	Raisonnable
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	 Sauvegarder
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Liste des Ingrédients 



-1 grosse igname,
-1/4 de l'huile de palme,
-sel
Préparation 



Epluchez l'igname. Coupez-la en tranches un peu plus épaisses que celles des frites de pommes de terre. Lavez-les soigneusement et trempez-les immédiatement dans de l'eau avec un peu de sel pour qu'elles ne noircissent pas. Faites chauffer l'huile dans une poêle pendant 5 minutes. Retirez de l'eau les morceaux et séchez-les bien avant de les mettre dans l'huile très chaude. Faites frire jusqu'à ce qu'ils remontent à la surface de l'huile. Egouttez encore et servez 
Suggestion 



accompagne friture et poisson
