Ad’s recept van de dag
Ei-bitterbal
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Voor 4 personen:
12 eieren

70 g boter

40 g bloem

3 dl melk

2 el gehakt peterselie

1 el gehakt koriander

4 el broodkruim

   peper en zout 

Werkwijze:

· Splits twee eieren en bewaar de dooiers en het eiwit in aparte bakjes.
· Kook de rest van de eieren in ca 7 minuten hard en spoel ze meteen koud.

· Smelt de boter in een pannetje en roer de bloem erdoor. 

· Giet de melk bij de roux, breng het geheel aan de kook, roer met een garde tot een dikke saus en breng deze op smaak met peper en zout.

· Roer de gehakte kruiden en de eidooiers door de massa.

· Pel de eieren, maak ze goed droog, snijd ze fijn en roer door de ragout. 
· Laat de ragout afkoelen, maak er kleine balletjes van, rol deze door het eiwit en vervolgens door het broodkruim.
· Frituur deze balletjes ca 2 minuten in olie van 180 graden (niet allemaal tegelijk) en laat ze uitlekken op vetvrij papier.
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