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Fleurettes de chou-fleur
…rôties aux épices et au parmesan

Il vous faut :
1 chou-fleur de taille moyenne (pour environ 600g de fleurettes)
Pour la marinade...
50g d'huile d'olive
3g de paprika fumé (pimenton pour les espagnols)
3g d'ail en poudre
0,5g de flocons de piment
0,5g de poivre du moulin
5g de sel fin
Pour l'enrobage...
30g de farine
40g de parmesan
Retirer les feuilles, séparer le chou-fleur en petites fleurettes et les laver à grande eau, puis les égoutter.
Dans un grand récipient à fond plat préparer la marinade en mélangeant tous les ingrédients.
Mettre les fleurettes dans la marinade et mélanger pour bien les enrober d'huile parfumée.

Mélanger ensuite la farine et le parmesan, puis en saupoudrer les fleurettes et, comme précédemment, mélanger pour bien les enrober.

Préchauffer le four à 180°c, chaleur tournante. 

Déposer ensuite les fleurettes sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé, les étaler et les faire cuire environ 25 minutes.
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