
NAAM GERECHT Viskroketjes 

 

BENODIGDHEDEN: voor 4 

personen 

-300gr. witte vis (koolvis of kabeljauw) 

-melk 

-300gr. aardappelpuree 

-1 ui 

-1 teentje knoflook 

-klontje boter 

-paprikapoeder 

-gladde peterselie 

-2 eieren 

-paneermeel 

-olie om in te frituren 

-potje aïoli 

-1 theelepel tomatenpuree 

-peper 

-zout 

 

FOTO:  

 

 

 

 
 

 

BEREIDING: 40 minuten 

-Verwijder graten en vel van de vis en pocheer ze gedurende 7 minuten in melk. Snipper de 

ui en het knoflook en stoof even aan in een klontje boter. 

-Meng de vis met de puree en breng op smaak met peper, zout, paprikapoeder, het 

uienmengsel en gehakte peterselie. 

-klop een eitje los en roer het door het vismengsel. Vorm hier kleine kroketjes van. Rol ze 

door het andere losgeklopte ei en vervolgens door paneermeel. 

-Frituur de kroketjes goudgeel en serveer met aïoli met tomatenpuree. 

 

 

WIJNKENNIS: 

Champagne: Louis Daumont Brut rosé 

Prijs: 15,59€ 

Waar: Super GB/Carrefour 

 

 

 


