AD’s recept van de dag
Gevulde gehaktballetjes
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Voor 4 personen:
50 g gepelde pistachenoten
100 g verse kruidenroomkaas
2 eieren
400 g gehakt (half-om-half)
1 zakje gehaktkruiden
paneermeel

arachide-olie om te frituren

cress-soorten

Werkwijze:

· Hak de pistachenootjes een beetje fijn en meng ze met de verse kruidenroomkaas.
· Klop de eieren los.

· Meng het gehakt met de gehaktkruiden, 4 eetlepels ei en 4 eetlepels paneermeel.
· Vorm van het gehakt 12 balletjes en druk die in de hand zo plat mogelijk.

· Verdeel het mengsel van de verse roomkaas met nootjes in 12 stukjes.

· Neem telkens een platgedrukt balletje gehakt in de hand en leg er een stukje van het roomkaasmengsel op.

· Vouw het gehakt om het roomkaasmengsel en vorm hiervan weer gehaktballetjes zodat het mengsel er niet meer uit kan.

· Strooi wat paneermeel in een diep bord.

· Haal de gevulde gehaktballetjes door het losgeklopte ei en daarna door het paneermeel.
· Frituur de gehaktballetjes 7 minuten in olie van 180 graden goudbruin en gaar.

· Garneer met de cress-soorten.
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