Ad’s weekendrecept
Kipkroket met strofrietjes 
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Voor 4 personen: 
100 gram boter

5 el bloem

1 sjalotje

4 dl kipbouillon

4 gram gelatine

peper, zout

1 bosje peterselie

200 gram kipfilet
1 eiwit

iets broodkruim (wit)
3 bintjes aardappel (groot)
Werkwijze kipkroket:

· Pel het sjalotje en snipper deze fijn.

· Pluk de peterselie en hak deze fijn.

· Snijd de kipfilet in kleine blokjes.

· Verhit de boter en fruit hierin het sjalotje.
· Voeg 4 el bloem toe en laat dit even onder voortdurend roeren garen.
· Giet de koude bouillon toe en breng dit aan de kook (blijf roeren).
· Week de gelatine, knijp het uit en voeg het toe aan de massa.
· Voeg het kippenvlees en de peterselie toe en breng op smaak met peper en zout.
· Schep het mengsel in een vetvrije kom, dek het af en zet het in de koelkast om af te koelen.

· Klop het eiwit los. 

· Vorm van het afgekoelde mengsel kroketten (maak je handen vet met iets olie).
· Haal de kroketten eerst door de overgebleven bloem, daarna door het eiwit en dan door het broodkruim.
· Bak de kroketten goudbruin in de frituurpan op 180 graden.

· Schil de aardappelen, snijd ze in zeer dunne reepjes en frituur ze in de frituurpan op 180 graden.
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