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ISPANAK KROKET

1,5 su bardagi piring

4 su bardagi su

250 gram haglanmis i1spanak
250 gram beyaz peynir

2 ¢orba kagsiJI parmesan peyniri
1 dis dévilmuas sarmisak

2 tath kasigi rendelenmis limon kabugu
2 dal taze sogan

1 corba kasigi kiyilmis dereotu
2 adet yumurta

2 su bardagi galeta unu

Tuz

Karabiber

Kizartmak igin:

Siviyad

Sosu icin:

1 su bardag yogdurt

2 corba kagsig! kiyilmig taze nane
2 ¢orba kagiJ! limon suyu

Tuz

Karabiber

Pirinci 4 su bardagdi suda haslayip sGziin ve bol su ile galkalayin. Daha sonra biyUk bir kaba alip Uzerine,
Ispanak, beyaz peynir, parmesan peyniri, dereotu, yumurta, sarmisak, rendelenmis limon kabugu, ince kiyilmis
taze sogan, dereotu, tuz ve karabiberi ekleyip iyice yogurun. Elinizi yikayip i1slakken harci 18 parcaya ayirin. Ara
sira elinizi 1slatarak her pargcaya kroket sekli verin. Birbirine degmeyecek sekilde bir tepsiye dizip oda
sicakhginda 30 dakika bekletin. Bagka bir tepsiye yagl kagit yayip, galeta ununu dékin. Cukur bir kapta
yumurtalar ¢irpin. Kroketleri dnce yumurtaya sonra galeta ununa bulayip buzdolabinda 30 dakika bekletin.
Daha sonra kizgin siviyagda kizartin. Sosu icin, yogurt, kiyilmis nane, limon suyu, tuz ve karabiberi karistirp
kroketle birlikte servis yapin.
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