AD’s recept van de dag
Ik moet toegeven dat dit een nogal apart recept is om garnalenkroketten te maken. Meestal maken we een roux van boter en bloem, voegen dan visbouillon en garnalen toe om vervolgens een salpicon te maken. In dít recept gebruik ik aardappelen en melk, vermengd met grijze garnalen. Het is een niet te moeilijk recept maar het vergt wel enige ervaring om de kroketjes goed te vormen. Een ander verschil is, dat we deze kroketjes niet frituren maar in de oven bereiden. Probeert u het eens! Ik ben benieuwd naar uw reactie…  die u kunt plaatsen in mijn gastenboek op www.adjanssen.nl.
Garnalenkroketten

[image: image1.jpg]


Voor 4 personen:
100 g grijze garnalen (gepeld)

100 g gekookte aardappels

125 cc melk

25 g gesnipperde ui

1 laurierblaadje

2 witte peperkorrels

1 el bloem

zout

peper

Werkwijze:
· Doe de melk in een pan en voeg het laurierblaadje, de peperkorrels en ui toe.
· Breng het geheel aan de kook en laat het circa 10 minuten trekken.

· Zeef de melk en roer de bloem er doorheen.

· Breng dit weer aan de kook en laat het even doorkoken.

· Prak de aardappels en de garnalen fijn, roer deze door de saus, breng op smaak met peper en zout en laat de massa ongeveer 4 uur in de koelkast opstijven.

· Vorm kroketjes van de massa en bak deze in de oven op 200 graden in ca 12 minuten bruin.
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