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DANA KROKET

Malzeme

- 60 g (4 corba kasigi) Sana

- 125 g (1 su bardadi) et suyu

- 400 g dana kiymasi

- 3 yumurta

- Tuz, taze ¢ekilmis karabiber

- 1 su bardagi ufalanmig ekmek igi

- 250 ml (1 su bardagi) aygicek yagdi
- 5 adet hamburger ekmegi

Hazirlanigi

On hazirlik olarak yumurtalarin aklarini ve sarilarini ayirin.

Kuguk bir kapta 60 g (4 corba kasigi) Sana ve 60 g (8 corba kasigi) un ile bir meyane hazirlayin. Bir kenarda
ihmaya birakin. Et suyunu biyUkge bir tencerede bir tasim kaynatin. Kiymayi ilave edip, karistirarak, hafifce
kavurun (Kroket tekrar piseceginden kiymanin tamamen pismesine gerek yoktur). Et suyuyla birlikte pismis
kiyma ile meyaneyi birbirine iyice yedirerek karistirin. Atesi iyice kisin ve yumurta sarilarini ilave edin. Tekrar
karistirin ve tencereyi hemen atesten alin. Tuzunu ve biberini katip, karistirin. Kroket harcini bir kenarda
sogumaya birakin.

Har¢ soguyunca dilediginiz blydklUkte ve dilediginiz bigimde yuvarlayin. Kroketleri sirasiyla una, yumurta
aklarina ve ufalanmis bayat ekmek igine bulayip pane edilmek tzere hazir hale getirin. Bir tavada aygicek yagini
kizdirin. Yag kizinca kroketleri tavaya koyup, zaman zaman alt Ust ederek, 7-8 dakika, her taraflar altin sarisi bir
renk alincaya kadar pisirin.

Dana kroketlerini énceden isitiimig bir servis tabagina aktarip, siisleyerek, sicak olarak servis yapin.
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