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De nos jours, la plupart des chefs égrénent les
épis avant de les fagonner en boulettes, mais
la méthode traditionnelle de les servir est « sur
bdaton » c'est-a-dire avec la tige!

PREPARATION

Laver les épis minutieusement et les blanchir dans un grand
chaudron I'eau salée bouillante jusqu'a ce qu'ils soient juste
un peu attendris, environ 5 min. Egoutter et refroidir.

Préparer I'appareil pour la friture en battant les blancs d'ceufs
en neige. Dans un autre grand bol, battre les jaunes d'ceuf
avec une pincée de sel jusqu'a ce qu'ils soient crémeux. Plier
délicatement les blancs d'ceuf dans les jaunes.

Couper le fromage en 4 b&tonnets.

Séparer les épis en 4 bouquets qui représentent chacun
une portion individuelle.

Insérer au milieu de chaque bouquet un morceau de
fromage et refermer les épis sur le fromage en serrant
avec la main.

Rouler les bouquets farcis de fromage dans la farine et
puis les tremper dans les ceufs. Mettre & frire dans I'huile

chaude jusqu'a ce qu'ils soient brun doré.
Servir avec une sauce tomate et un bol de haricots noirs.

Un peu comme on le fait avec les épis de mais, on
déguste I'huauzontle en détachant les grains des épis

avec les dents'!




