AD’s recept van de dag
Groentekroketten
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Voor 4 personen:
150 g knolselderij

1 winterwortel

1,5 dl groentebouillon
100 g sperziebonen

2 uien

50 g boter
60 g bloem

   4 takjes peterselie

   2 eieren

   300 g paneermeel

   peper en zout

Werkwijze:

· Pel en snipper de ui fijn.
· Maak de knolselderij en wortel schoon en snijd beide in zeer fijne stukjes.

· Maak de sperzieboontjes schoon en snijd deze fijn.

· Pluk de blaadjes van het peterselie en hak ze fijn.

· Verhit de boter en fruit hierin de ui zonder deze te laten kleuren.

· Voeg de bloem toe, verwarm en vermeng deze zodat er een roux ontstaat.

· Breng de bouillon aan de kook en gaar hierin de knolselderij, boontjes en wortel.

· Giet dit bij de roux en breng het geheel al roerend aan de kook zodat er een stevige massa ontstaat.

· Breng de massa op smaak met het peterselie, peper en zout.

· Lepel de massa in een platte bak en laat het goed afkoelen.

· Klop de eieren los.

· Verdeel de massa in kleine hoopjes en rol deze tot kleine staafjes.

· Haal de staafjes door het losgeklopt ei en daarna door het paneermeel.

· Frituur de kroketjes in olie van 180 graden en serveer meteen.
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