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HINDISTANCEVIZI SUTU SOSLU PIRING KROKETLI
FIRIN

Malzemeler:

Pirin¢ kroket:

4 su bardag pilav

30 gram feslegen

2 ¢orba kasigi cam fistigi

2 ¢orba kasiJi zeytinyag

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

1 su bardagi galeta unu

2 adet yumurta

1 su bardagi un

1 su bardagi ay cicek yagi
Taze baharatlar (kekik biberiye maydanoz)
hindistancevizi sutl sosu:

1 cay bardagdi hindistancevizi sttt (hazir)
1 cay bardagi krema

3 ¢corba kagsigi domates sos
Pilic g6gus

1 adet pili¢

1 cay kasigi kori tozu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
Yeteri kadar taze baha

Hazirlanisi:

Onceden pismis olan pilavin igerisine taze baharatlari, tuz ve karabiberi ilave edin. Feslegen, cam fistigi ve
zeytinyagini blendirda ¢ekip ilave edin. Hepsini iyice karistirarak tepsiye dokiin, bastirarak sekil verin. Kare
seklinde keserek dondurucuya atin ve 4-5 saat bekletin. Sirayla un, yumurta ve galeta ununa batirarak yagda
kizartin. hindistancevizi sitl sosu hazirlanisi: TUm malzemeyi tencerede kaynatip istediginiz baharatlarla
karigtirin. Pilic g6gUs hazirlanigi: Pilici, gogus ve but olmak tizere ayirip kemiklerini gikarin, Kéri, tuz, karabiber
ve taze baharatlarla marine edin. Az yagda kizartarak 180 derecede 15 dakika firinlayin. Onceden hazirladiginiz
kroketi tabagda koyarak tzerine pilici yerlestirin. Sos ile birlikte servise sunun.
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