Fritierte Rindfleisch-Kroketten

375 g Rinderfilet 4 Wasserkastanien in Streifen 150 g Schinken in Streifen

1 Stengel Griinkohl 1 EL Reiswein 1 TL Salz

375 g Hithnerfleisch 1/2 Ei 1 EL Maisstérke
Salz Korianderstengel

Panade:

60 g Mehl 1 Ei, verschlagen 125 g Semmelbrosel
01

Das Filet in lange diinne Scheiben schneiden und diese mit der Seite einer Hackmesserklinge
vorsichtig flachklopfen.

Die in Streifen geschnittenen Zutaten mit Reiswein und Salz wiirzen.

Das Hiihnerfleisch fein zerkleinern und mit dem halben Ei, der Maisstirke und einer Prise Salz
vermischen.

In die Mitte jedes Filetstiicks einige der Zutatenstreifen legen und das Fleisch aufrollen. Jede
Rolle diinn mit Hiithnerfleischmasse iiberziehen, mit Mehl bestduben, in das geschlagene Ei tau-
chen und in den Semmelbréseln wenden.

Das Ol in einem groBen Wok erhitzen und die Kroketten in mehreren Portionen fritieren, bis sie
gar und goldbraun sind. Herausheben und gut abtropfen lassen.

Die Kroketten auf einem Bett aus fritierten Kohlblattern anrichten oder frische Korianderzweige
um sie herumlegen und sofort servieren.
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