
FICHE TECHNIQUE 

 

QUOI ? 

 

FISH AND CHIPS 
 

 

 

COMMENT ? 

 

 

 

MATERIELS INGREDIENTS 

 

 

Cul de poule  

Fouet 

Bol  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pour 2 personnes : 

3 filets de poisson blanc qu'on coupera en deux 

1 c-a-soupe de levure chimique 

1 c-a-c de sel 

poivre noir 

1 cannette d’eau gazeuse 

1 œuf battu légèrement 

2 et ½ tasses de farine  

Vinaigre 

 

CHRONIQUE DES TACHES 

 

 

 

QUAND ET 

 

 COMMENT ? 

 

1. Dans un saladier mélanger la farine, la levure chimique, sel et poivre noir et l'oeuf. 

2. Verser le soda (ou eau gazeuse) et battre jusqu’à obtenir une préparation homogène. 

3. Verser la farine de riz dans un plat. 

4. Enrober les filets de poisson dans la farine. 

5. Plonger les filets de poisson un à un dans la préparation. 

6. Plonger délicatement les filets de poisson dans la friteuse en faisant des vagues avant 

de les laisser tomber. Cuire jusqu’à ce qu'ils soient croustillants. 

7. Retirer les filets de poisson de la friture à l'aide du panier de friture. Laisser égoutter 

et les placer sur du papier absorbant. 

8. Assaisonnement légèrement de sel et poivre. 

9. Servir avec du vinaigre et la sauce tartare. 

 

 

 


