
Voor Poes: vis-knabbels / For Puss: fish nibbles

De boodschappen
stukje koolvis, ontdooid klein blikje makreel in water
klein blikje tonijn in water klein blikje doperwten,  uitgelekt
2 eieren klein scheutje olijfolie
300 gram meel

Deze leuke verrassing voor Poes voor dierendag is snel gemaakt en de kids 

vinden het heel leuk om te helpen, ook al ruikt het deeg wel vissig. Begin op tijd want

de knabbels hebben 2 nachtjes nodig om hard te worden!

Zo maak je visknabbels voor katten

Roer de eieren, vis, doperwten en de olijfolie in een grote kom door elkaar.

Mix het meel erdoor tot het een samnehangend deeg is.

Verwarmen de oven voor op 150°C.

Rol kleine balletjes tussen je handen en leg ze op bakpapier.
 
Bak de visknabbels 30 minuten in het midden van de oven.

Laat de visknabbels een nacht op het bak papier liggen om hard te worden.

Schud de visknabbels de volgende dag om en laat ze nog een nachtje drogen, dan 

heeft Poes er lang plezier van!

Fijne dierendag!
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Voor Poes: vis-knabbels / For Puss: fish nibbles

The groceries
a piece of whitefish, thawed tiny tin of mackerel, in water
small tin of tuna, in water small can of peas, drained
2 free range eggs dash of olive oil
300 grams of flour

This nice surprise for Puss on World Animal Day is quickly made and kids love
to help make it, even though the dough smells a bit fishy. But do start on time 
because fish nibbles need two nights to dry out!

How to make fish nibbles for Cats

Stir the eggs, fish, peas and olive oil together until combined in a large bowl.

Mix in the flour using a kitchen aid until it is a cohesive dough.

Preheat the oven to 150 ° C.

Roll small balls between your hands and place them on baking paper.

Bake the fish nibbles for 30 minutes in the middle of the oven.

Allow the fish nibbles to harden overnight on the waxed paper.

Toss the fish nibbles the next day and let them dry out for another night so Puss can 

enjoy them for a long time.

Happy World Animal day!
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