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PEYNIR KROKETI

300 gr tulum peyniri (ufalanmig)
45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi
6 ¢orba kasiJi un

250 gr (1+1/4 su bardagi) sit

1 kahve kasi§i karabiber

1 kahve kagsidi pul kirmizibiber
1 yumurtanm sarisi

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

60 gr (2/3 su bardagi) bayat ekmek igi
1-2 su bardagi rafine yag

1 cay kasigi tuz

Tulum peynirini tahta bir kasigin tersiyle ezerek, slizgegten gegiriniz. Yagi orta boy bir tencerede orta ateste
eritiniz. Unu koyup sUrekli karistirarak, 2 dakika kavurunuz. Tencereyi atesten alip sirekli karigtirarak siti
ekleyiniz.

Butln sUtU katip, pUrtiksGz bir bulamag elde edince, tencereyi yeniden atese oturtunuz.

Sarekli karigtirarak kaynatiniz.

Sos kaynayinca, tencereyi atesten alip, biber ve pul kirmizibiberi katarak bir kenarda iinmaya birakiniz.
Karisim ihinmca, bir kaseye aktarip, yumurta sarisini ve siizgegten gegirdiginiz tulum peynirini ekleyerek, kaseyi
buzdolabinda sogutunuz.

Kaseyi buzdolabindan alip, ellerinizi unlayiniz. Kasedeki bulamagctan, ceviz blyUkligunde parcalar alarak,
unlanmis bir tahtada yuvarlayiniz. Kroketleri dnce cirpilmis yumurtaya batirip, sonra ekmek icinde yuvarlayiniz.
Derin bir tavaya 1 su bardagi rafine yag koyunuz. Tavay harli ateste kizdirip, peynir kroketlerinden bir kag¢ tane
koyarak 1 dakika, her yanlan nar gibi ve gevrek olana kadar kizartiniz. Kizaran kroketleri delikli kepgeyle
cikarip, kagit pecete Ustiinde fazla yaglarini stizdiriniz. Kalan kroketleri de ayni bicimde kizartip, (gerektikce
tavaya kalan yagdan ekleyiniz) kagit pegete Usttinde yaglarini stizdirinGz. Batiin kroketler kizarinca, Ustlerine
tuzu serpip, servis ediniz.
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