Henri Willig
HENRI WILLIG henriwillig.com
7/ We Chesse family T +31 (0) 299 65 5151
Montag bis Freitag 08:30 - 17:00 uur

Zutaten

- 250 250 g geriebener Henri Willig Gouda-Kése
- 500 500 Milliliter Gemuisebriihe

- 75 75 g ungesalzene Butter

- 100 100 Gramm Mehl

- 11 Knoblauchzehe

- 11 Essloffel Senf

- 4 4 Gelatineblatter

- Zwiebelpulver, Salz und Pfeffer nach Geschmack
- 2 2 Eier

- 50 50 g Mehl

- Semmelbrosel

Vorbereitung

Diese Kasekroketten sind eine kostliche Alternative zu normalen Kroketten!

So machen Sie etwa 25 Kasekroketten:

Weichen Sie die Gelatine in kaltem Wasser ein. In der Zwischenzeit die Butter mit der Knoblauchzehe in einer Pfanne
bei mittlerer bis hoher Hitze schmelzen. Sobald die Butter geschmolzen ist, das Mehl hinzufiigen und rihren, bis es
kocht. Unter standigem Ruhren nach und nach die Briihe zugeben, bis alles aufgesogen ist.

Den Herd ausschalten und den Kase, Senf, Zwiebelpulver, Pfeffer, eingeweichte Gelatine und Salz hinzufiigen.

Gut umrthren und dann die Mischung in eine mit Folie ausgelegte Auflaufform geben. Eine Stunde aul3erhalb des
Kuhlschranks abkiihlen lassen und dann noch etwa 4 Stunden im Kihlschrank.

Fir die Panade das Mehl, die Eier und die Semmelbrdsel jeweils in einen separaten tiefen Teller geben. Kugeln aus
der Kasemischung rollen und durch das Mehl, dann durch das Ei und dann durch die Semmelbrésel ziehen. Die
Kugeln eine Weile in den Kuhischrank stellen und dann frittieren. Etwa 3 Minuten pro Kugel.

Danke fur dein kostliches Rezept Danielle (@Foodaholic.co.uk)
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