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Croquettes de mozzarella

Par Pascale Weeks

Un apéro qui change. Merci qui ?

Ingrédients

24 pièces

125 g de mozzarella 75 g de chapelure

30 g de beurre demi-sel fondu 2 oeufs

1 c. à s. d'herbes de Provence Ketchup pour accompagner

Matériel

Four traditionnel Papier cuisson

Plaque de cuisson pour four

30min Facile Bon marché

https://membre.750g.com/pascale-weeks_193744
https://www.750g.com/
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Préparation

Préparation : 20min Cuisson : 10min Attente : 1h

Coupez les boules en gros bâtonnets puis laissez dégorger sur une assiette pendant 15
minutes.

1

Versez la farine dans une assiette creuse, ajoutez les herbes de Provence.2

Passez chaque bâtonnet de mozzarella dans la farine pusi tapotez pour retirer
l'ecédent.

3

Passez les bâtonnets dans les oe“ufs battus4

Puis dans la chapelure et déposez-les sur une plaque de cuisson anti-adhésive.5

https://nym1-ib.adnxs.com/click?jgr2b9Rftj9XJ2co7nizPwAAAKCZmQVANrZL2fF4sz9Vn6ut2F-2P1NIxg801Y8u9B7M9SJYnFOVCjBgAAAAAG3mIAFKAAAA0QMAAAIAAADimvIOXr8hAAAAAABVU0QAVVNEACwB-gCBSAAAAAABAgUCAAAAANYAHCZALwAAAAA./bcr=AAAAAAAA8D8=/cnd=%215BcsYAjG2KoWEOK1yncY3v6GASAAKAAxmpmZmZmZuT86CU5ZTTI6NDk2N0DkKknpSC7_If3mP1EAAAAAAAAAAFkAAAAAAAAAAGEAAAAAAAAAAGkAAAAAAAAAAHEAAAAAAAAAAHgA/cca=OTc3I05ZTTI6NDk2Nw==/bn=89604/clickenc=https%3A%2F%2Fgo.affec.tv%2Fc%2F5f689bb97fda3f000a9619f5%2Furl%3Dhttps%3A%2F%2Fwww.bet365.com%2Folp%2Fopen-account%3Faffiliate%3D365_00987506
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Réservez au congélateur pendant 1 heure puis badigeonnez de beurre fondu.6

Faites cuire de 8 à 10 minutes dans un four préchauffé à 190°C ou Th.6. Servez avec du
ketchup.

7

Le conseil de Pascale Weeks
 Il est important de réserver les bâtonnets au congélateur afin que le fromage ne fonde
pas trop rapidement.


