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Groninger eierballen met kippendijragout.

Menugang: Snack
Keuken: Groningse
Stuks: 12

Sterren: ***

Bron: EiEiEi.nl

Ingrediénten

250 g bloem

150 g boter, room-
15 eieren

6 g kerriepoeder

420 g kippendij

12 pk meel, paneer-
- peper, versgemalen
1 | water

- zout

Bereidingstijd: - min.

Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -
Energie kcal: -
Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg
Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g
Groente: - g

Zout: - g

Grill-/oventijd: - min.

.

Bereiding.

Kook 12 eieren in een minuut of 6 nét hard.
Zet de kippendij met het water op en laat dit 2
uur zachtjes koken.

Verwijder het viees en snijd de kippendij in
kleine stukjes.

Smelt de boter op een laag vuur en voeg de
bloem toe (blijf roeren terwijl de bloem licht
gaart).

Schenk hier beetje bij beetje de bouillon bij.
Blijf bouillon toevoegen en roeren tot de
bouillon helemaal is opgenomen en je een
stevige, gladde massa hebt (je hoeft niet alle
bouillon te gebruiken, het werkt prettiger als de
ragout een beetje aan de dikke kant is).

Haal de pan van het vuur en voeg de kerrie en
versgemalen peper en zout naar smaak toe.
Roer het klein gesneden kippenvlees erdoor en
laat de ragout afkoelen.

Kluts de overgebleven eieren en doe de
paneermeel in een diep bord.

Pel de gekookte eieren voorzichtig.

Roer de ragout nog even door.

Pak nu wat ragout in één handpalm - als je een
ijsschep gebruikt weet je zeker dat je voor
ieder ei evenveel ragout gebruikt - en druk er
met je andere hand een ei in.

Rol nu voorzichtig om er een mooie bal van te
maken en de ragout gelijk om het ei te
verdelen.

Wentel de eierbal door het paneermeel, daarna
door het geklutste ei en dan nog eens door de
paneermeel.

Frituur de eierballen vervolgens in schone olie
met een temperatuur van 175°C-180°C tot ze
goudbruin zijn (dit duurt een minuut of 4).

Tips:

e Je kunt ze ook in de Airfryer frituren: zet
deze dan op 180°C en bak ze 6-7 min.

e Je kunt de ragout ook een nacht in de
koelkast koelen, op deze manier krijgen je
eierballen meer smaak en is de ragout
makkelijker te verwerken.

e De eierballen zijn in de koelkast 3 tot 4
dagen te bewaren.

Ruud s Kookboek - Groningse recepten | - versie 0.2 - 1e druk - ©1975-2025




Haide bliksem - hete bliksem.

-

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: Groningse
Personen: 4

Sterren: ***

Bron: IGoGroningen.nl

Ingrediénten

1 kg aardappelen

5 appels, grote

30 g boter, room-,
ongezouten

75 ml melk, volle

4 el mosterd, Zaanse,
grove

- peper, versgemalen
1 rookworst (a 250 g)
3 uien, middelgrote

1 tl zout

- zout

Bereidingstijd: - min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g

J

Bereiding.

Schil de aardappelen en snijd ze in gelijke stukken.
Snipper de uien grof.

Schil de appels, verwijder het klokhuis en snijd het
vruchtvlees in stukjes van 1 cm.

Doe de aardappelen, de ui en de stukjes appel in een
pan en giet er zo veel water over dat alles net onder
staat.

Voeg 1 tl zout toe en breng het aan de kook.

Kook het in ca. 20 min. gaar.

Verwarm ondertussen de rookworst volgens de
aanwijzingen op de verpakking.

Giet de aardappelen af en voeg de boter en de melk
toe.

Stamp het fijn met de pureestamper en breng het op
smaak met versgemalen peper en zout.

Schep 2/3 van de zoete appels erdoor en verdeel de
rest erover.

Leg de rookworst erop en serveer die met de
mosterd.

Tips:

e Je kunt evt. spekjes toevoegen aan de haide
bliksem.

e Gebruik als appel bij voorkeur Jonagold, Pink
Lady of Groninger Kroon (het mag ook een
combinatie zijn).
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Gebruikte afkortingen.

| Afkorting | Betekenis |
N Aantal
[EYI Afgestreken eetlepel
Afgestreken koffielepel
Afgestreken theelepel
Balletje

Bierglas

Bekertje

Bakje

Blik

Blaadje

Blikje

Blok

Blokje

Bolletje

Bord

Borrelglas

Bosje

Bundel
Cocktailglas
Cup(s)

Deciliter

Deel

Dopje

Draadje(s)
Druppel(s)
Dessertlepel
Doosje

Eetlepel (= 2 kol)
Fles

Flesje

Gram

Grote beker

Groot blik

Grote fles

Grote kop

Glas (150 ml)
Groentelepel
Grote zak
Half-om-half
Handvol
Jeneverglas

Klein bakje

Klein blik

Klein bosje

Klein flesje
Kilogram

Kropje

Kleine

Klontje

Klont

Kommetje

Knol

Koffielepel (= 2 tl)
Kopje

Kuipje
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m-
T Kiein plukje
II!_ Klein potje
Krop

Klein stukje
Kleine struik
Likeurglas
Moot
Miniblikje
Maatschepje
Per persoon
Partje

Pak

Pakje
Pakket

Plak

Plukje

Pijpje

Portie

Pot

Potje

Rol

Reep
Scheutje
Schijfje
Schaaltje (150 g)
Scheut
Soeplepel
Slagen
Sprietje
Staafje
Stuk(je)
Stokje
Stengel
Struik
Stronk

Snee
Snuifje
Stuk(s)
Tablet
Toefje
Theelepel
Teentje

Tros

Trosje

Tube

Volle eetlepel
Vel
Vierkantje
Vingerlengte
voorb.tijd Voorbereidingstijd
Wijnglas
Zak(je)
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