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DANA KROKETI

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
300 gram dana eti,

70 gram margarin yagi,

1+1/2 kahve fincani un,

2 yumurta,

1 bas sogan,

1 havug,

1 demet maydanoz,

1 defne yapragi,

1 tutam kekik,

1 limon,

1 fiske cevz-i bevva,

yeteri kadar tuz, karabiber ve kurutulmus ekmek tozu,
1 bardak zeytinyag!.

Yapimi: Bir kusaneye 20 gram kadar yag koyup erittikten sonra eti katmali. Tuzlayip biberlemeli ve tahta kasikla
karigtirarak etin her yanini nar gibi kizartmali.

Et iyice kizarinca Gzerine yarim litre su dékmeli. Ustl kazinmis ve yikandiktan sonra kiicUk pargalara dogranmis
havucla kiylmis maydanozu ve kig¢ik pargalara dogranmis sogani katmali. Ufalanmig defne yapragiyle kekidi,
tuzu ve biberini serptikten sonra eti 25.30 dakika kadar kaynatip pisirmeli.

Bu sirenin sonunda eti kaptan ¢ikararak bir kenarda sogutmali ve kiyma makinesinden gecirmeli.
Kusanedekileri sebzeler iyice dagilincaya kadar kaynatmali. Sonra bunlari ezerek ince delikli bir sizgegten
gecirmeli. Kalan margarin yagini bir tencereye koymali. Yag eriyince ¢abuk ¢abuk karistirarak buna azar azar
katilacak unu yedirmeli. Sonra bu yagli una bir bardak stizil, mis sebzeli et suyunu azar azar katip yedirmeli
Karistirmaya ara vermeksizin bu salgayi 5.10 dakika kadar kaynatmali. Sonra atesten indirip bir kenarda
sogumaya birakmali.

Salca iyice soguyunca bunu blyuk bir porselen ké&seye bosaltmali. Bir yumurtanin sadece sarisini katmali.
Cevz-i bevvay'la tuz ve karabiberi serpmeli. Bir-iki damla limon suyu déktikten sonra kiymayi katmali ve
karisimi birbirine iyice yedi-rerek karistirmak Sonra bu karigimi islak bir tabaga bogaltip bir spatulayla bir
parmak kalinhginda olacak bi¢imde yayip dizeltmeli. )

Karigim iyice soguyup oldukga kati bir hal alinca bunu istege uygun bicimde parc¢alara bdlmeli. Once kurutulmus
ekmek tozuna, sonra yumurtaya (iki yumurta akiyle bir yumurta sarisini hafif¢e ¢irpilmigina). en sonunda tekrar
kurutulmus ekmek tozuna iyice bulamali ve i¢inde kizgin zeytinyadi bulunan derince bir tavaya Ucer dérder
tanesini koyup iyice kizartmali. Sonra yaglarini slizerek servis tabagina almali ve sicak sicak servis yapmali,
isteyenler bu kroketi dana eti yerinde tulum peyniriyle de yapabilirler. O vakit sebzeleri et suyu veya tavuk
suyuyla pisirmeleri gerekmektedir.
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