Krupuks au riz ou chips
soufflées

Aujourd’hui un recette qui sort un peu des sentiers battus: je
vous propose de réaliser des chips a base de riz pour
1'apéritif, ultra 1égeres et croustillantes.

Tres connues en Indonésie sous le nom de Krupuk, ces chips
sont généralement cuisinées a base de tapioca et de crevettes
ou de poisson séchés. La pate réalisée a base de ces
ingrédients est morcelée puis jetée dans de 1'huile
bouillante. En quelques secondes, les bulles d'air
emprisonnées dans la pate se dilatent et de belles petites
chips prennent alors forme. Nous allons nous inspirer de cette
technique pour réaliser de belles chips, cette fois a base de
riz, que vous pourrez parfumer selon votre golt (curry,
crevettes, fond de poisson, paprika etc..).
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Krupuks au riz ou chips soufflées

Ingrédients pour environ 20 Krupuks
(pour 4 personnes)

=80 g de riz

» eau ou fumet de poisson (le fumet amenera plus de golt..)

= deux cuillerées a soupe rase de curry en poudre (mais
vous pouvez les parfumer également au paprika, aux
crevettes — dans ce cas incorporez quelques tetes de
crevettes a votre eau de cuisson du riz-, au safran,
etc)

= sel

= huile de friture

Matériel

=un Silpat: c’est un tapis anti adhésif qui vous servira
aussi bien pour la cuisine que la patisserie

Toile de cuisson anti-adhésive Silpat 40 x 30 cm,


https://www.amazon.fr/dp/B005WWRZ04?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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Rectangulaire, Beige

Préparation

 Faites cuire le riz dans de l’eau ou du fumet de
poisson. Il faut vraiment que votre riz soit trop cuit
et pateux.

Faites cuire le riz dans de
1l'’eau ou du fumet de poisson

- Egouttez le riz et 6tez les tétes de crevettes, si vous
en avez ajoutées pour enrichir 1’eau de cuisson. Mixez
le riz finement avec le curry et un peu de sel. Etalez
la pate obtenue sur une surface anti adhésive type
Silpat avec une spatule et laissez sécher 24 a 48 heures
a température ambiante selon 1l’épaisseur (entre 1 mm et
3 mm).

Etalez la pate
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= Quand votre pate est bien seche, elle doit étre cassante
sur toute sa surface. Il ne reste plus qu’a la casser en

\

morceaux et préparer votre bain de friture a 180°.

Aprés séchage, la pate doit
étre cassante sur toute sa
surface

» Plongez les morceaux dans 1l’'huile: ils vont souffler
immédiatement. Laissez-les environ une minute dans
1l'huile et sortez-les du bain pour les déposer sur du
papier absorbant. Salez juste a la sortie du bain.
Conservez les chips dans une boite bien hermétique pour
éviter qu’elles ne se ramollissent si vous ne les servez
pas de suite.

Plongez les morceaux dans
1’huile

= I1 ne reste plus qu’a croquer!
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