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PATATES KROKET
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4 orta boy patates

3 yemek kasigi tereyagi

2 yumurta sarisi

2 yemek kagsidi rendelenmis parmesan peyniri
2 yemek kagsigi dogranmig frenk sogani

2 tath kasig tuz

1/2 gay kagigi karabiber

Panelemek igin;

1 kase un

1 kase pane harci panko veya galeta unu
2 yumurta

Patatesleri soyduktan sonra esit pismeleri igin ayni blyUkltkte olacak sekilde dograyin.

Derin bir tencerede kaynattiginiz suya 2 kasik tuz ekleyin. Kaynar suda patateslerinizi 10 dakika icleri de
yumusayana kadar haglayin.

Yumusadiktan sonra ilk buhari ve sicaginin ¢ilkmasi igin yarim saat kadar bekleyin, bu dinlenme agamasi gekil
verirken istediginiz kivami elde etmeniz i¢in gerekli.

Tuz, karabiber, rendelenmis parmesan ve tereyagdi ekleyerek ezici yardimiyla ezin. Blender gibi kesici aletler
kullanmamaya 6zen gosterin ve fazla karistirmaktan kaginin. Patates kroket kasarli olmasini istiyorsaniz bu
adimda parmesan yerine kasar kullanabilirsiniz.

En son agamada dogranmig frenk soganlarini ekleyin.

Patateslerinizi; bas parmak buyUklliginde yuvarlak ve uzun olacak sekilde sekillendirin.

Sekillendir isleminden sonra sirasiyla; 6nce una, sonra yumurtaya, daha sonra pane harcina batirin. Tim
ylzeylerin kaplandigindan emin olun. Patates kroket galeta unsuz olsun istiyorsaniz panko kullanabilirsiniz.
Derin bir kizartma tenceresinde yagi kizdirin. Isinan yaga kroketlerinizi atarak diglar ¢itirdayip parlak sari renk
alana kadar yaklagsik 7 dakika kizartin.
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