Kroketten

Glutenfreie Hilhnchen-Walnuss-

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: 265 kcal b Feit: 1169
A avon gesattige
EiweiB: 14,59 Fettsuren: 2,859

Kohlenhydrate: 26,2 g ungeséattige Fettsduren: 8,2 g

Zubereitung:
1. Das gebratene Hahnchen in sehr kleine Stiicke zerkleinern. Beiseitestellen.

2. Eine Bratpfanne auf den Herd stellen, um die Béchamelsauce zuzubereiten. Zwei
bis drei Essloffel Olivendl hineingeben und, wenn das Ol heiB ist, den Essléffel Mehl
hinzufligen und ein paar Minuten lang résten, bis es eine goldene Farbe annimmt und
sich gut mit dem Ol verbunden hat.

3. Nach und nach etwas warme Milch zufligen (sie kann auch vorher ein wenig
erwarmt werden) und kraftig rihren, damit die sich bildenden Klumpen beim
Verquirlen aufbrechen. Bei mittlerer Hitze weiterrihren, bis eine helle SoBe
entstanden ist. Nach und nach mehr Milch hinzufligen, wenn die Sauce eindickt (nicht
Ubertreiben, sonst wird sie zu flissig und die Kroketten lassen sich nicht formen). Es

Zutaten fiir 8 Portionen :

250 g gebratene Hihnerbrust
60 g glutenfreies Hafermehl
2 EL Olivendl
850 ml Milch oder eine pflanzliche Alternative
60 g kalifornische Walnisse
1 Prise Salz
7, TL schwarzer Pfeffer
1/, TL Muskatnuss
1 mittleres Ei
Glutenfreie Semmelbrdsel

ist besser, die Milch hinzuzufiigen, wenn die Sauce eindickt, und sie etwa 10 Minuten lang kochen zu lassen.

4. Sobald die Masse eine homogene Konsistenz wie ein Pudding hat, vom Herd nehmen und abkihlen lassen (beim Abklhlen dickt sie

noch ein wenig ein). Salz, Pfeffer und Muskatnuss hinzufligen.

5. Wenn sie abgekuhlt ist, die BéchamelsoBe mit dem zerkleinerten Hihnchen und den gehackten Walntssen mischen. Abdecken und in

den Kiihlschrank stellen.

6. Nach der Wartezeit den Teig aus dem Kihlschrank nehmen und mithilfe eines Essléffels Portionen des Teigs nehmen und die
Kroketten formen. Jede Krokette in verquirltem Ei und Paniermehl wélzen und auf einen Teller mit saugfahigem Papier legen.

7. Sobald der gesamte Teig verarbeitet ist, die Kroketten erneut mit Semmelbrdsel bestreuen, damit sie knusprig werden und nicht

durchweichen.

8. Reichlich Ol in eine Bratpfanne geben und bei hoher Hitze erwérmen. Wenn das Ol sehr heif ist, jeweils 3 bis 4 Kroketten auf einmal
backen, damit das Ol nicht abkihlt. Von allen Seiten anbraten, so dass sie gleichmaBig gebraunt sind und auf saugfahigem Papier

abtropfen lassen.
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