Cuisses de Grenouilles aux Oignons de Printemps et Echalotes

Ingrédients
(pour 2 bons mangeurs ou 4 entrées)
24 à 30 cuisses de grenouilles
(selon leur taille)
3 grosses échalotes
3 oignons nouveaux
2 gousses d'ail
farine
lait
sel / poivre
margarine et/ou beurre
Sortir les cuisses de grenouilles de leur emballage et les plonger dans le lait
Les déposer dans un plat, saler et poivrer et saupoudrer de farine OU mieux encore mettre la farine dans un sac en plastique, saler et poivrer puis y mettre les cuisses de grenouilles trempées dans le lait et secouer vigoureusement, elles seront ainsi toutes bien enrobées de farine ;-)
Eplucher les échalotes et l'ail puis les couper en petits morceaux, laver les oignons nouveaux et les couper en fines lamelles, réserver quelques rondelles de vert pour la déco
Dans une poêle faire fondre un peu de margarine et/ou de beurre, y déposer les cuisses de grenouilles farinées pour 4min de cuisson à feu moyen ... pendant ce temps 
Lorsque les cuisses commencent à dorer les retourner et ajouter un morceau de beurre + les morceaux d'ail et d'échalotes ainsi que les rondelles d'oignons nouveaux ... bien mélanger et laisser cuire le tout 4 à 5 min à feu moyen, saler et poivrer puis dresser les assiettes lorsque les cuisses sont bien dorées
J'ai accompagné d'un bon morceau de baguette et d'un verre de vin blanc bien frais
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