




Les acras de Paul

1,250 kg de Cabillaud
0,650 kg d'Oignon
3 bottes d'Oignon jeune
1,250 kg de Farine
25 g de Levure chimique
75 cl de Bière
50 g de Piment rouge
75 cl d'Eau
1,75 L d'Huile de tournesol
7 Jaunes d’œuf
140 g de Moutarde

Pocher le cabillaud dans de l'eau salée pendant 5 à 10 minutes. Pendant le pochage,
ciseler les oignons, le vert des oignons jeunes et les piments. Mélanger le cabillaud
poché à la préparation en l'émiettant. 

Ajouter la farine, la levure, la bière et l'eau, mélanger le tout, saler et laisser près
d'une source de chaleur pendant 30 minutes ou au frais pendant 2 heures.

Mettre à bouillir le mélange sucre, vinaigre de riz et eau pour réaliser la saumure à
pickles. Couper les oignons rouges en lamelles et verser la saumure chaude dessus.
Laisser reposer au frais. Pendant ce temps, fouetter les jaunes d'œufs avec la
moutarde et une pincée de sel. 

Y verser l'huile de tournesol en filet fin pour monter en mayonnaise, terminer en
ajoutant la sauce sriracha. Effeuiller les herbes, les rincer et les garder au frais.
Allumer la friteuse à 180°C, former des petites boules avec deux cuillères à café de
pâte d'acras et faire frire pendant 2 à 3 minutes jusqu'à une belle coloration dorée.

Dresser les acras dans un bol, disposer la mayonnaise sriracha, les œufs de truite,
les herbes, les pickles d'oignon rouge, le citron vert et déguster chaud.

25 loups 30 min moyen 4 heures
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140 g de Sriracha
1 botte de Coriandre
1 botte de Persil
200 g d'Œuf de truite
1 kg d'Oignon rouge
400 g de Vinaigre de riz
200 g de Sucre
600 g d'Eau
4 Anis étoilé
2 Clous de girofle
4 L d'Huile de friture
4 Citrons verts

3
4
5


