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GYUNIKU KOROKKE
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4 Adet Patates, (yaklasik 900 gram) Parcalara kesilmis
1 Adet SoJan (Blyuk Boy), Kip dogranmis

450 Gram Dana Kiyma

2 Yemek Kasidi Aycicek Yagi

2 Cay Kagigi Tuz

Taze Cekilmis Karabiber

1 Yemek Kasigi Tereyagdi

Kaplamasi igin:

2.5 Su Bardagi Japon Ekmek Kirintisi (Panko), (yaklasik 125 gram)
Y2 Su Bardagi Un, (yaklasik 60 gram)

3 Adet Yumurta (L Boy), Cirpilmig

Servis igin:

Tonkatsu Sos

Birkag pargaya kestiginiz patatesleri derin bir tencereye yerlestirin ve Gzerine, patateslerin Gzerini 2-3 cm
gececek kadar su ilave edip, kaynamaya birakin. Kaynadiktan sonra orta dereceli ateste patatesler
yumusayana dek yaklasik 20-30 dakika haslayin.

Patatesler haslanirken genis bir tavada 1 yemek kasigi kadar aycicek yagini orta dereceli ateste isitin. Isinan
tavaya kip kip dogradiginiz soganlari ilave edip, yumusayana dek yaklasik 5 dakika soteleyin. Ardindan
kiymay! ilave edin ve 5 dakika daha sotelemeyi sirdirin. Kiyma kendi biraktidi suyunu ¢ekince 1 tutam taze
¢ekilmig karabiber ve 1 cay kasidi tuz ile lezzetlendirip, hazirladiginiz i¢ harci biraz sogumasi icin bir kenara alin.
Bir diger tavada ise 2.5 su bardagi kadar ekmek Kirintisini 1 yemek kasigi aygicek yagdi ile karistirin ve orta
dereceli ateste rengi dénene dek cevirin. Rengi kizaran ekmek kirintisini genig bir kaseye aktarin ve sogumasi
icin bir kenarda bekletin.

Haslanan patateslerin suyunu iyice siiziin ve genis bir kaseye aktarin. Ardindan bir ¢catal veya patates ezicisi
yardimiyla patatesleri ezin ve Uzerine taze ¢ekilmis karabiber, 1 cay kasidi tuz ve 1 yemek kasiJi tereyagdini da
ilave edip, glzelce karigtinn. Hazirladiginiz kiymali harci da patateslere ilave edin ve tim malzemeleri bir kez
daha iyice karistirin.

Hazirladiginiz karisimi hentiz sicakken bir spatula yardimiyla 16 esit parcaya boélin ve her bir parcayi eliniz
yardimiyla yuvarlayarak sekillendirin. Kroketleri yaklasik 20-30 dakika buzdolabinda dinlendirin.

Firnni 200 derecede 6nceden isitin ve bir firin tepsisini yaglh kagdit ile kaplayip, hazir bulundurun. Buzdolabinda
dinlendirdiginiz kiymali kroketleri teker teker dnce una bulayin ve fazla unun dékilmesi igin hafifce silkeleyin.
Ardindan ¢irpiimis yumurtaya ve son olarak da ekmek kirintisina batirip, her tarafini iyice kaplayin. Hazirladiginiz
kroketleri firin tepsisine yerlestirin ve yaklasik 10 dakika pisirdikten sonra yaninda tonkatsu sos ile birlikte
sicakken servis edin.
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