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Sauté de coléopteres

Cette recette peut s’appliquer a
toutes les larves de coléoptéres
comestibles, mais convient
particulierement bien aux larves
de ténébrions, communément
appelées “vers de farine”.
Prévoir une petite poignée de
larves par convive. Faire chauffer
un peu d’huile dans une poéle.

Lorsque I'huile frémit, y introduire
les larves. Les faire sauter

et revenir a la poéle pendant
guelgues minutes, jusqu’a ce

que les insectes brunissent
Iégérement, mais pas trop, tout
en tournant avec une spatule

en bois, afin d'obtenir une
cuisson bien homogeéne. Saler

et assaisonner avec un peu
d’herbes aromatiques. Retirer du
feu. Dégraisser et servir chaud ou
a température ambiante avec une
garniture de riz ou de crudités.
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