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ETLI PATATES KROKETI

250 gr pismis et (ince kiyllmig)

4 orta boy patates (haslanip, kiiglk kip bicimi dogranmig)
6 corba kasiJi zeytinyagi

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 corba kasigi kereviz rendesi

3 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ayiklanarak, kiigtk kip bi¢cimi dogranmis)
1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 cay kasigdi kekik (istenirse)

2 yumurta (hafifce ¢irpiimig)

125 gr (1+1/3 su bardagi) kuru ekmek igi

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmig)

Sosu:

15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi

2 ¢orba kasiJi un

250 gr (1+1/4 su bardagi) domates suyu

2 blyuk domates (kabuklari soyulup, dogranmis)
1 dis sarimsak (dévulmus)

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 kahve kagsi§i pul kirmizibiber

1 defne yaprag

Zeytinyagin yarisini (3 gorba kasigi) blyuk bir tencerede, orta ateste kizdirip sogan, sarimsak ve kereviz
rendesini ekleyerek 5 dakika, yumusayana kadar pisiriniz. Et, domates, tuz, biber, kekik (istenirse) ve
patatesleri katip, karistirdiktan sonra 5-10 dakika, arasira karigtirarak, patatesler yumusayana kadar pisiriniz.
Tencereyi atesten alip, icindeki malzemeyi sebze dedirmeni ya da elektrikli harmanlama makinasinda ptre
yapiniz. Plreyi orta boy bir kaseye bosaltip, iinmaya birakiniz. llininca buzdolabina kaldirip 1 saat, iyice
soguyana kadar bekletiniz.

Bu arada sosu yapmak igin 15 gr (1 ¢orba kasigdi) yagi, orta boy bir tencerede orta ateste kizdirp, unu ekleyerek
koyu bir bulamag¢ olana kadar karistiriniz. Domates suyunu yavas yavas, surekli karigtirarak katip, koyu ve
purtiksiz bir salga elde ediniz.

Domates, sarimsak, tuz, biber, pul kirmizibiber ve defne yapragdini ekleyip tencerenin kapagini kapatarak, agir
ateste 20 - 25 dakika, arasira karistirarak pisiriniz. Tencereyi atesten alip, sosu stizgecten bir kaseye siziniz.
(Slzgegte kalanlar atiniz.)

Sdzilen sosu yeniden tencereye bosaltip, bir kenara birakiniz. Buzdolabindaki kaseyi ¢ikarip, icindeki patatesli
karisimi ellerinizi unlayarak esit parcalara boliniz. Hafifce unlanmis bir tezgahta parcalara, yuvarlayarak kroket
bicimi veriniz.

Bir tabaga 125 gr (1+1/3 su bardagi) ekmek igini, bir bagKa tabaga da ¢irpilmis yumurtalar koyup; kroketleri
Once yumurtaya, sonra ekmek i¢ine bulayiniz.

Kalan 3 corba kasig zeytinyag bir tavada, orta ateste kizdiriniz. Kroketleri koyup 10 dakika, her yanlan
pembelesene kadar kizartiniz. Tavayi atesten alip, kroketleri bir delikli kepgeyle ¢ikararak, kagdit pegete Ustiinde
yaglarini sizdurdikten sonra, isitilmig bir servis tabaginda sicak kalmalarini saglayiniz. Tavayi yeniden atege
oturtup, kasedeki sosu koyarak isitiniz. Tavayi atesten alip, sosu kéftelerin Ustine dékiniz. Ustiine maydanozu
serpip, servis ediniz.

Not: Kalmis tavuk, kuzu ya da sigir etlerinin glizel bir bicimde de@erlendirildigi etli patates kroketi, hafif bir 6gle
yada aksam yemegi olarak servis edilebilir.
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