Recette n° 4 : Accras de morue façon Ricochet
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Mettre poivrons rouges, jaune, verts, oignon rouge, émincer le tout finement, sautés à la poêle, réserver dans un bac.
Faire dessaler la morue salée pendant deux jours sous l’eau (ou à acheter pré-dessalée)
Se servir également des chutes de cabillaud légérement pochées dans du lait, idem pour la morue, ensuite additionner un peu de tourteau pour le goût, mixer tout ça ensemble, puis dans un grand cul de poule, additionner les poivrons, du piment, de l’ail, du Tabasco (piment oiseau), sel (attention, pas trop à cause de la  morue déjà salée), poivre, Jalapeňo ( poivrons verts mexicains pas trop pimentés au goût)
Faire un appareil avec un blanc (= eau, farine,  levure ). Attention, pour un litre d’eau et de farine mélangée, mettre 2 cuillères à soupe de levure chimique. (consistance pâte à crêpes un peu plus épaisse)
Rajouter progressivement ce blanc dans la chair de poissons et les aromates, faire des essais dans la friteuse pour que l’accras soit compact mais à la limite de s’effriter. La clé de la recette est là: ne pas faire l’appareil trop gros, car sinon, le résultat sera trop collé.
Décoration  : champignons,bouquet de coriandre , carotte, citron vert, sauce Thai
