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ALTIN KROKET

MALZEMELER

4 kati haglanmis yumurta

60 gr. ince kiyilmig salam (dilediginiz cesit)
150 gr. (2 su barda@i) tereyag

1 corba kasigi taze sogan (kiyilmig)

1 tath kasigi kekik

1 tath kasidi ketcap

2 yumurta

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

YAPILISI

Yumurtalari boyuna ikiye bélinGz ve sarilarini ¢ikarip orta blyiklUkte bir kaseye koyunuz, beyazlarini bir kenara
birakiniz. Yumurta sarilarina salami, tereyaginin yarisini, kiyilmig taze sogani, kekigi, ketcabi, 1 yumurtayi, tuzu
ve biberi katiniz. Tahta bir kasikla karisimi pUtlriikstiz olana kadar karistirip ezerek kremamesi bir hale getiriniz.
Karigimi yarim yumurta beyazlarinin icine doldurup beyazlari birlegtiriniz. (Yarimlarin birbirine tam yapismasi
gerekmez.) lkinci yumurtayi ki¢Uk bir kasede ¢atalla ¢irpiniz. Doldurulmus yumurtalari 6nce ¢irpilmig
yumurtada, sonra galeta ununda yuvarlayiniz. Orta biyUklUkte bir tavada kalan tereyadini eritiniz; doldurulmus
yumurtalar tavaya yerlestirip 5 dakika, kizarana kadar, pisiriniz. Bir kevgirle yumurtalar tavadan aliniz ve
isitilmig bir tabaga dizip hemen servis ediniz.
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