LATKAS AUX POMMES DE
TERRE

PARFAIT POUR L'HANOUKA , MAIS ON AIME GA TOUT AU LONG
DE L’'ANNNEE

PORTIONS 40 LATKAS

TRADITIONNEL, LACE, CROUSTILLANT ET DELICIEUX PREPARATION 40 MIN

UTILISANT LA FARINE A TOUT-USAGE SANS GLUTEN DWG* CUISSON 45 MIN

Ingrédients:

4 grosses patates (1Kg)

1 onion moyen (275 g)

2 oeufs ou équivalent de tofu (vous pouvez
utiliser 1 oeufs pour des latkas plus croustillant)
1c. a thé sel

1/2 c. a thé ail granulé

6 c. a soupe farine tout-usage DWG

1c. a thé levure chimique

Préparations:

* Eplucher les pommes de terre et les mettre dans I'eau froide.

® Raper les pommes de terre (je les aime sur la rdpe fine, mais vous pouvez utiliser la taille que
vous aimez)

® Assurez-vous de faire sortir autant d'eau que possible en serrant les pommes de terre rapées
dans un bol.

® Sécher avec une serviette.

® Rdaper grossierement |'oignon.

® Mélanger I'oignon aux pommes de terre rGpées, ajouter le mélange sec et les ceufs jusqu'a ce
que le tout soit uniformément incorporé.

® Remplissez une poéle ou deux d'huile. Mettez des cuilleres de mélange de pommes de terre

dans la poéle et faire dorer des deux cotés.

Voir schéma : les brins de pomme de terre peuvent dépasser de la cuillere a créeme glacée

Placer les latkas cuits sur du papier absorbant pour absorber I'huile.

Bon appétit!




