CROQUETTES DE POISSON ET POMMES DE TERRE

Pour une dizaine de croquettes 

· 3 pommes de terre 

· 500g de poisson blanc (cabillaud, colin,...) 

· 150g de mie de pain 

· 2 cuil. à soupe de farine 

· 1 oeuf 

· sel et poivre 

· huile 

Peler les pommes de terre, les laver et les râper. Réserver.
Dans le bol d'un mixeur, mettre la mie de pain, réduire en poudre. Ajouter ensuite le poisson blanc et mixer jusqu'à l'obtention d'une purée homogène. Rajouter dans le bol du mixeur l'oeuf et la farine. Saler et poivrer et mixer une dernière fois.

Verser cette préparation sur les pommes de terre râpées et mélanger.

Façonner des palets .

Faire chauffer 4 cuil. à soupe d'huile dans une poêle anti-adhésive et préchauffer le four th.200°C.

Faire dorer les galettes dans la poêle à feu doux, pendant 8 à 10 minutes de chaque côté.

Finir la cuisson au four pendant 10 à 15 minutes th.200°C.

Dommage, je suis allée trop vite et ai oublié de passer mes croquettes dans la chapelure, faites attention ne faites pas comme moi, ne sauter pas cette étape, elles seront encore plus jolies et croustillantes!
En tout cas elles étaient drôlement bonnes tout de même!

