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KROKET YAPIMININ PUF NOKTALARI

Kroketler, karisiminda bulunan maddelere gdre kahvaltida yenebildidi gibi yemeklerde de orddvr ve ikinci yemek
olarak veya kizarmis etlere, bonfilelere vb garnitiir olarak servis yapilir. Bununla birlikte ¢esitli bicimde
degerlendirilebilen kroketlerin, mutlaka sicak ve kitir olarak yenilmesi gerekir. Pek ¢ok gida maddesiyle (tavuk,
av hayvanlari, mantar, enginar, jambon, dil, dana, kuzu, sakatat, vb) kroket yapmak mimkundur. Temel
malzemeler her zaman aynidir. Besamel sos. Kroketler yuvarlak, baston, G¢gen gibi ¢esitli bigcimlerde yapilabilir.
Her zaman i¢ine konacak maddenin yarisi besamel sos olmalidir. Bu orana uyarak ¢esitli gida maddelerinden
kroket yapilabilir. Krokette dikkat edilecek dnemli bir nokta da hazirlanacak kroketin dnce una, sonra ¢irpiimig
yumurtaya, nihayet kurutulmus ekmek tozuna bulanip kizartiimasidir. Kroketlerin kizartildigi yagin da pek fazla
kizgin olmamasi gerekir. Yagin isinmis olmasi yeterlidir. Bdylece kroketin i¢i daha iyi piser, kizgin yaga atilan
kroketler cabuk kizaracagindan, genellikle icleri pek iyi pismez. Kroketler sofraya garnitir olarak ¢ikarilmamigsa
birkag dilim limon ve maydanozla servis yapilmalidir. Evinizde artik yemek varsa ve bunlar sofraya
¢ikarlamayacak kadar azsa, bunlar kroket yaparak degerlendirip sofranizi zenginlestirebilirsiniz.
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