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LEVREK KROKET

1/2 kg levrek (haglanmis, sogutulmus, derisi ve kilgiklar ayiklanmis)
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

50 gr galeta unu

3 ¢orba kasigi maydanoz (kiyilmig)
1 yumurta (hafif ¢irpiimig)

3 ¢orba kasiJi un

Sosu:

1 sogan (ince dogranmis)

1 cay kasigi zencefil (ddvilmas)
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

2 corba kasiJi rafine yag

1/4 su sirke

1 su bardagi balik suyu

4 dilim limon

Orta buyUklikte bir kAsede levrek, 1 ¢ay kasigi tuz, biber, galeta unu ve 2 gorba kasigi maydanozu karistirip,
yumurtay ekleyiniz.

Ellerinizle, karigsimindan 10 kig¢ik kroket yapip una bulayiniz.

Kroketleri buzdolabinda en az 45 dakika bekletiniz.

Kuguk bir kdsede sogan, zencefil ve kalan maydanoz ve tuzu karigtirip bir kenara koyunuz.

BuyUk bir tavada tereyagi rafine yagla birlikte orta ateste eritip, kdptkleri kaybolunca, sogan ve baharat
karisimini koyunuz; karistirarak 2-3 dakika, soganlar pembelesene kadar pisiriniz. Sirke ve balik suyunu ekleyip
sosu karigtirarak iyice 1sitiniz; atesi kisip, 2-3 dakika kaynatiniz.

Kroketleri tavaya koyup sosa bulayiniz ve 6-7 dakika kizartiniz.

Bir kevgirle kroketleri tavadan alip isitilmig bir servis tabadina diziniz; sosu Ustiine doéktikten sonra, kenarlarini
limon dilimleriyle susleyerek hemen servis ediniz.
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