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BALIK KROKET

2 adet arpacik sogani

1 yarim demet Frenk sogani
2 kaslk margarin

1 kiloun

400 mililitre balik suyu

250 gram minik dogranmig beyaz etli herhangi bir balik
1 miktar tuz

1 miktar karabiber

4 adet yumurta beyazi

500 gram galeta unu

3 litre kizartma yagi

Arpacik soganlarini soyup dograyin. Frenk soganlarini dograyin. Bir tencerede margarini eritin ve Frenk
soganlarini 2 dakika kizartin. Karigtirirken unun tamamini ekleyin ve pigirin.

Balik suyunu ekleyin. Purtizsiz, kalin, yumusak bir kivam elde edene kadar karigtirin. 10-15 dakika boyunca
pisirin.

Ayiklanmis ve dogranmis baliklari, frenk soganlarini sosa atin ve tencereyi ocaktan alin. Soguk suyla isladiginiz
bir firin kabinda ya da pisirme kagdidina yahniyi dékin. Sogumaya birakin ve en az iki saat buzdolabinda tutun.
Elinizi una bulayin ve yahnimizi 10 santimetrelik kroketler haline getirin. Yumurta beyazlarini ayri bir kapta ¢irpin
ve un ve galeta ununu da iki ayri kaba koyun.

Oncelikle kroketleri una, sonra yumurta beyazlarina, en son da galeta ununa bulayin. Yagdi 180 dereceye kadar
kizdirp kroketleri renkleri sogan kabugu rengi kivamina gelene kadar kizartin.
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