Beignets de spaghetti

Préparation : 10 min ; Cuisson : 10 min
Ingrédients pour 8 beignets (3 personnes) :
· 200 g de spaghetti cuits

· un oeuf

· un verre de farine

· un verre de lait

· une dizaine de brins de persil

· une dizaine de feuilles de basilic

· paprika

· piment

· sel, poivre

· huile

Préparation :

   Si les spaghetti sont restés dans l'eau de cuisson, il faudra parfaitement les égoutter afin que la pâte à frire adhère bien.

   Dans un saladier, mélangez un verre de farine avec un oeuf, sel et poivre. Ajoutez le lait comme pour une pâte à crêpes épaisse.

   Ajoutez suivant vos goûts une pincée de paprika pour donner une belle couleur, une pointe de piment ou un petit hachis de persil ou basilic

.

   Versez les spaghetti dans ce saladier, remuez bien puis déposez des louchettes de préparation dans une poêle contenant un fond d'huile.

   Laissez dorer avant de retourner chaque beignet pour cuire l'autre face. Déposez-les au fur et à mesure sur du papier absorbant. Salez encore un peu les surfaces.

   Dégustez bien chaud en accompagnement d'une viande blanche ou de volaille. Un peu de salade verte assaisonnée, dans l’assiette sera la bienvenue.

