Traduiction française de l'épisode "Frogs Legs" de L'Anarchie Culinaire Selon Bob
Bonjour, et bienvenue à l'Anarchie Culinaire

Je suis votre hote Bob le Chef. 

Si vous ne l'aviez pas encore deviné, aujourd'hui à l'émission, nous cuisinons des cuisses de grenouilles et de la salade de choux.

Les cuisses de grenouilles goûte comme le poulet, elles sont tout aussi faciles à préparer, mais beaucoup moins grasses.

La première chose à faire avec nos cuisse de grenouilles, c'est de bien les assaisonner avec du sel et du poivre. Ça va faire ressortir le goût de nos cuisses de grenouilles.

Une fois bien assaisonnées, on les trempes légèrement dans la farine blanche.

On en secoue l'excédant...

Ici on à déjà un quart de pouce d'huile végétale chaude dans notre poêlonne, dans laquelle nous allons déposer nos cuisses de grenouilles une à une.

Vous n'avez qu'à répeter avec chaque cuisse de grenouille.

Faites attention de ne pas vous brûler.

Les cuisses de grenouilles sont très faciles à trouver dans la plupart des super-marchés dans l'allée des produits congelés. Et elles ne sont pas chere en plus. Environ 5$ pour 3 lbs.

Maintenant que nos cuisses de grenouilles cuisent, on baisse le feu à medium avant de sauter sur la salade de choux.

Pour notre salade de choux, nous avons une tasse de vinaigre qui bouille ici, à laquelle nous allons ajouter quatre généreuses cuillérées à table de sucre.

N'hésitez pas à utiliser du sucre brun ou encore du sirop d'érable, le résultat sera tout aussi délicieux.

Nous allons verser notre vinaigre ici dans notre bol qui contient le quart d'un choux finement haché ainsi que quelques carrotes coupées en dés.

On va laisser macérer le tout pendant quelques minutes pour permettre aux légumes de rammolir pendant qu'on termine avec nos cuisses de grenouilles.

Le temps de préparer notre salade de choux, on voit que nos cuisse de grenouilles sont bien grillées du premier côté.

Alors on va rapidement les retourner dans l'huile chaude et allons continuer la cuissons pour quelques minutes, ce qui nous donnera juste assez de temps pour préparer une sauce.

Pour accompagner nos cuisses de grenouilles, nous allons préparer une sauce tartare sur le pouce. Contrairement à ce que la plupart des gens pensent, la sauce tartare n'est pas servie avec le tartare mais plutôt avec du poisson cuit.

Tout ce que c'est, c'est de la mayo maison avec un pickle haché. Alors je vais rapidement haché mon pickle ici...

Si vous ne savez pas comment faire votre propre mayo à la maison, je vous suggère de visionner notre clip intitulé eromayo sur le 33mag.tv.

Le clip est en français mais il est très explicite, alors je ne doute pas que vous arriverez à réaliser votre propre mayo à la maison qui est soit dit en passant bien meilleure que celle que vous achetez à l'épicerie.

Notre pickle étant bien haché, on va l'ajouter à notre mayo. On mélange bien. On goûte à l'assaisonnement... MMMMM. Et voilà on est prêt à sautiller vers la présentation.

Premièrement, nous allons déposer nos cuisses de grenoulles sur un essuie tout ici afin d'absorber l'excédent de gras. On aurait aussi pu le faire avec un chiffon sec, une serviette de table, ou quoi que ce soit. On ne veut surtout pas avoir d'huile qui coule dans notre assiette, car ce ne serait pas très esthetique...

Ensuite tout ce qu'il reste à faire c'est de les placer dans l'assiette comme ceci...

On doit se dépêcher car elles sont très chaudes.

On ajoute ensuite une bonne portion de notre salade de choux.

Habituellement, on laisserait reposer notre salade de choux de 3 à 4 heures, mais elle à tellement l'air bonne déjà que nous allons la servir de ce pas...

Une bonne quantité ici question que ça ait l'air beau et propre...

Et nous allons finir avec une bonne cuillérée de notre sauce tartare sur chacune de nos cuisses de grenouilles.

C'est aussi simple que ça.

Et voilà. Un superbe repas, prêt à être servi...
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