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FIRINDA SEBZELI PATATES KROKET
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3 Su Bardagi Patates, Kip kesilmis

2 Su Bardagi Su

Y2 Adet Kirmizi Sogan, Kiguk kipler halinde kesilmis

1 Adet Yesil Dolmalik Biber, K¢k kipler halinde kesilmis
1 Adet Havug (Orta Boy), Kicik kipler halinde kesilmis
2 Yemek Kagigi Su

1 Tath Kasig Tuz

Kroket icin:

2 Adet Yumurta , Cirpiimis

1 Su Bardagi Un

Y2 Su Bardagi Japon Ekmek Kirintisi (Panko)

Y2 Su Bardagi Galeta Unu

Tonkatsu Sos igin:

2 Yemek Kagidi Ketcap

3 Tath Kasigi Worcestershire Sos

2 Tath Kasigi Esmer Seker

Tonkatsu sosu hazirlamak icin bir kasede ketgabi, worcestershire sosu ve sekeri ¢irparak karistirin.

Kip kesilmig patatesleri bir tencereye alip, Uzerine 2 su bardadi soguk suyu ilave edin ve yiksek ateste
kaynamaya birakin. Su kaynadiktan sonra kisik ateste yaklasik 10-15 dakika patatesler yumusayana dek
haslayin. Pisen patateslerin suyunu iyice sizlp, bir kaseye aktarin ve bir ¢atal yardimiyla henlz sicakken ezin.
Kasenin Gzerini streg film ile kapatip, ezilmis patatesleri sogumaya birakin.

Bir tencereyi orta dereceli ateste 1sitin. Kiip kesilmis sodanlari ilave edin ve 1-2 dakika kadar soteleyin. Ardindan
yesil biberleri ve havuglari ilave edip, 5 dakika boyunca sotelemeyi surdirln. 2 yemek kasigi kadar suyu ve
tuzunu da ilave edip, 1-2 dakika daha tim malzemeleri soteleyin. Hazirladiginiz sebzeli harci patateslere ilave
edip, karistirin ve buzdolabinda biraz sogumaya birakin.

Bir finn kabinda galeta unu ile pankoyu karistirin. Bir diger firin kabina ise unu ddkin. Hazirladiginiz patatesli
harctan 1 yemek kasidi kadar alip, elinizde yuvarlayin ve Gizerine hafif¢e bastirin. Yuvarladiiniz patatesleri énce
una, ardindan ¢irpilmig yumurtaya, son olarak da galeta unlu karisima batirin. Tim harg bitene dek ayni iglemleri
tekrarlayin. Hazirladiginiz patates kroketlerini yagh kagit serilmis firin tepsisine dizin.

Finni 200-220 derecede 6nceden isitin. Patates kroketlerini firina verin ve Gzerleri kizarana dek yaklagik 20-25
dakika pisirin. Yaninda ince dilimlenmis lahana yapraklari ve tonkatsu sos ile servis edin.
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