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KITCHEN

De lievelingskroketjes van de Sint

Ingrediénten:
100 gr kipfilet, grofgesneden

50 gr gedroogde Spaanse Serranoham, fijngesneden (bijv. Jamoén Serrano)
1 st. kleine ui, gepeld en zeer fijngesneden

50 gram fijngesneden en gekookte boerenkool

1 st. ei, gesplitst

40 gr bloem

2 mespuntje kaneel (heel weinig dus!)

Y2 dl melk

2 dl olijfolie

Mengsel van broodkruim en pepernoten om te paneren
zout en peper

olie om te frituren

Bereiding:

Verhit de olie in een pan en bak hierin de stukken kipfilet.

Neem uit de pan met een schuimspaan. Maak het vlees fijn in de

keukenmachine. Als er nog fijne stukjes vlees te zien zijn is dat prima. Fruit
vervolgens zachtjes de fijngesneden ui in de olie. Als de ui glazig is, voeg

dan al roerend de bloem toe. Blijf roeren en laat de bloem garen. Voeg dan

een klein beetje melk toe en blijf roeren. Het papje verandert in een deegje.

Blijf roeren en voeg opnieuw een beetje melk toe. Herhaal dit tot alle melk is
gebruikt. Dit is de roux.

Meng de roux met het gemalen vlees, boerenkool, kaneel, de stukjes ham en roer hier
de eidooier(s) doorheen. Breng op smaak met zout en peper. Breng het

mengsel over in een platte schaal en zet deze een half uur in de diepvries

om deze zo snel mogelijk te laten afkoelen. Het mengsel zal verder

opstijven.

Zet een schaaltje klaar met het losgeklopte eiwit en een schaaltje met
Broodkruim-pepernotenmengsel. Vorm van het afgekoelde mengsel rolletjes en haal
deze eerst

door het eiwit en dan door het broodkruim- pepernotenmengsel.

Frituur ze vlak voor het serveren in hete olie met enkele tegelijk tot ze

goudbruin zijn. Laat uitlekken op keukenpapier.
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