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JAMBONLU KROKET

Kullanilacak malzeme: (6 kisilik):
250 gram haslanmig jambon,

150 gram yagsiz dana kiymasi,

1 iri mantar,

1/2 litre siit,

3 yumurta,

150 gram un,

75 gram rendelenmis kaser peyniri,
80 gram sadeyag,

1 demet maydanoz,

1 bas sogan,

1 limon,

1 ¢corba kasigi démiglas,

1 1/2 bardak zeytinyag,

1/2 bardak kurutulmus ekmek tozu,
1 ¢cimdik cevz-i bevva,

yeteri kadar tuz.

Yapimi: Mantarin sapindaki toprakli bélimu kesip attiktan sonra zarini islak bir bezle siirterek gikartin, sonra
mantari ince dilimlere bélun (Bu islemi limonlu su Iginde yapmayi unutmayin). Tavaya 1 tath kasigi sadeyagla 3
corba kasidi zeytinyadi koyun. Kuvvetli bir atese oturtun. Yag isininca i¢ine rendelenmis sogani katin, karigtirin.
Soganlar pembelesince mantarlari, sularini stizlip tavaya atin. Karistirarak kavurun. Sonra kiymayi katin ve
karistirarak kavurun. Bir gorba kasigdi et suyunda démiglasi karistirip katin. Bir tasim pisirdikten sonra tavayi
atesten alin. Beri yanda sicak sUt, 75 gram un, cevz-i bevva ve kalan sadeyagdan yararlanarak bir besamel
salgasi hazirlayin. Besamel salgasi olunca atesten indirin. Kiyilmis jambonu, kiyilmis maydanozu, rendelenmis
peyniri, tavadakileri ve bir yumurtay! icine atip ¢gabuk ¢abuk karistirin. Karigim iyice kariginca bunu zeytinyadina
bulanmig bir mermerin Ustiine yayin. Bir santim kalinliginda olacak bigimde spatulayla yayin.

Karisim soguyunca bunu istege uygun bi¢imde parc¢alara bdélin. Una, ¢irpilmis yumurtaya ve kurutulmus ekmek
ununa buladiktan sonra iginde sicak yag bulunan tavaya atin. Kroketlerin iki yanini da nar gibi kizarttiktan sonra
bunlar kevgirle slizerek tavadan alip servis tabagina alin ve sicak sicak servis yapin.
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