GARNALENKROKETJE
Bouillon
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Scheutje
droge sherry

2
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peterselie, fijngesneden

Kook voor de bouillon de garnalenpellen en peper in 1,2 dl water. 

Laat even koken en schep door een passeerdoek.

Vulling

Laat de boter uitbruisen op middelhoog vuur.

Fruit het sjalotje.

Voeg de bloem toe en roer om tot je een stevige roux hebt

Marineer de 400 gram garnalen 10 minuten in de sherry

Week de gelatine in koud water

Meng in een andere kom melk, bouillon, zeezout, peper en slagroom.

Schenk het melkroommengsel al roerend bij de roux, voeg ook de eierdooiers toe. Dit mengsel heet een salpicon
Blijf roeren tot het mengsel “blubt” en goed gaar is (anders explodeert de kroket tijdens het frituren).

Meng, van het vuur af, de gelatine erdoor en voeg de gemarineerde garnalen toe aan de salpicon.

Breng op smaak en voeg de fijngehakte peterselie toe.

Laat de salpicon snel afkoelen en doorkoelen in de koelkast (eerst even in de vriezer)

Kroketten

Druk met de handen de lucht uit de koude salpicon.

Schep ± 65 gram in een ijsknijper en druk goed aan met de hand.

Draai er tussen de handpalmen 24 kleine bolletjes van.

Korst

Leg de bolletjes in het fijne paneermeel en rol met zachte druk in de vorm van een cylinder.

Druk de zijkanten licht aan op het werkblad.

Roer de eiwitten met de bloem schuimend.

Dompel  de kroketten erin.

Rol de kroketten door het grove paneermeel.

Laat 1 tot 2 uur rusten (voor thuis: of bewaar maximaal 2 to 3 dagen in de koelkast)

Snijd van de boterhammen 12 reepjes (soldaatjes) en leg ze op een royaal met olijfolie ingesmeerde bakplaat. Keer ze om en zet ze dan in de oven van 180 graden. Als ze lichtbruin zijn keer ze dan nog even om.

Haal de topjes van de peterselie; was en droog ze.

Afwerking

Frituur de kroketten 2 tot 3 minuten op 180°C. Frituur hierna de peterselie.

Presentatie

Leg 2 kroketjes op een warm bord. Leg hierbij een soldaatje en bestrooi dit met garnalen en de gefrituurde peterselie.
Wijnadvies:  Poully Fumé of Viré Clessé

