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Cassave/Bakkeljauw Kroketten (Krokèt di Yuka ku Bakiou)
1200
cassave (met schil)

350
gram Bakkeljauw filet
1
fijngesneden ui 

1/3
fijngesneden paprika

½
fijngesneden Madame Jeanette

3
eetlepels boter

¼
theelepel nootmuskaat

¼
theelepel zwarte peper

½
theelepel paprikapoeder

1
theelepel kerriepoeder

4
eieren, opgeklopt









±100
ml. volle melk
±1½
theelepel zout 

Paneermeel


Olie





Bereiding:
Laat de bakkeljauw in ruim water ca. 5 uur weken of gedurende één nacht. Het water afgieten. Kook de bakkeljauw in ruim kokend water in ca. 20 minuten gaar. Het water afgieten en het bakkeljauw in kleine stukken verdelen. Schil de cassave en snijdt deze in grote blokjes. De cassave zacht koken in water met een beetje zout. Als de cassave gekookt is, het water afgieten, de dikke nerf verwijderen en fijn pureren. Verhit de boter en fruit hierin de ui, paprika en Madam Jeanette. De kruiden toevoegen en heel eventjes bakken. De bakkeljauw toevoegen en even bakken. Gedurende het bakken in kleine stukjes breken. De bakkeljauw in de cassavepuree mengen. Twee opgeklopte eieren en melk toevoegen en alles goed mengen. Met zout op smaak brengen. Een dikke rol vormen (op een met bloem bestrooid werkvlak), snijd de rol 8 cm. lang en vorm de kroketten. Kluts de 2 eieren goed los en strooi paneermeel op een plat bord. Rol de kroketten eerst door het losgeklopte ei en daarna in paneermeel. Men kan de kroketten in de koelkast bewaren om later te bakken. Verhit de olie in een frituurpan of wok en bak de kroketjes goudbruin. Laat ze uitlekken op keukenpapier. Serveer de kroketjes warm. 
±20 kroketten
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Mijn 5 Nederlandstalige kookboeken: 

· Antilliaanse Taarten

· Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades

· De Smaken van de Antillen Deel 1  (Gerechten)

· De Smaken van de Antillen Deel 2  (Banket en Lekkernijen)

· De Smaken van de Antillen Deel 3  (Feest Recepten)

Voor meer informatie kunt u kijken op website: www.desireegourmet.com

