Acras de morue

Préparation : 45 min ; Cuisson : 45 min
Ingrédients pur une trentaine d'acras :
· 1 sachet de morue : 250 g (j'ai mis 300g)

· 2 ou 3 gros oignons

· 3 gousses d'ail

· piment de Cayenne en poudre

· 1/2 botte de persil

· 6 bonnes cuillerées de farine

· levure : 1 pleine cuillerée à café

· 1 verre d'eau (1/2 suffirait)

· 1 œuf 

Préparation :

     Faites dessaler la morue à grande eau (environ 12 heures).

     Egouttez-la et enlevez la peau.

     Préparez une pâte avec un peu de farine, un œuf, de la levure et de l'eau.

     Ecrasez la morue ou mieux, passez-la à la moulinette.

     Ajoutez 2 ou 3 gros oignons hachés, de l'ail, du persil, du piment (piment de Cayenne en poudre).

     Le mélange doit être assez épais car c'est cuillerée par cuillerée que l'on forme les acras.

     Faites cuire dans une poêle dans un fond d'huile bouillante.

