® ' Kochwerkstatt
%1 Wiesbaden

200g Serranoschinken gewurfelt
3 EL Butter

35g Mehl 405

360ml Milch

Ei, Mehl, Paniermehl

Den Serranoschinken in einem Topf anbraten. Danach die Butter hinzufugen und schmelzen lassen.
Danach das Mehl hinzufugen und die Mehlschwitze leicht anrosten. Die Milch nach und nach unter
ruhrem hinzufugen bis ein Dickflussiger Brei entsteht. Der sich leicht vom Boden losen lasst.
Danach den Teig abkiihlen lassen und formen.

Danach wird es paniert & frittiert.
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