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PATATES KROKET

750 gr patates (haglanip, kabuklari soyularak, ¢atalla pure haline getirilmis)
1 yumurtanin sarisi

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1/4 su bardag sit (sicak)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi maydanoz (kiyilmis)

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

1+1/3 su bardagi galeta unu

3 corba kasiJi rafine yag

Patates puresini orta boy bir kaba koyarak, tahta kasikla yumurta sarisini, tereyagin yarisini ve yeteri kadar siti
ekleyip, cirparak kati bir karisim elde ediniz. Tuzu, biberi ve maydanozu katip yeniden ¢irpiniz.

Ellerinizi hafifge unlayiniz. Karisimdan kigik pargalar alip, sosis bigiminde yuvarladiktan sonra kroketleri
yanyana bir tepsiye dizerek buzdolabinda yarim saat, katilasana kadar bekletiniz. Hafif¢e ¢irpilmig yumurta ile
galetayi ayri tabaklara koyunuz. Kroketleri buzdolabindan gikarip dnce yumurtaya, sonra da galeta ununa
bulayarak iyice kaplayiniz. Sallayarak fazlaliklarini attiktan sonra, bir kenara diziniz. BlyUk bir tavada, kalan 2
corba kasidi tereyadi ve rafine yagi orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca kroketlerin birkagini birden i¢ine atarak 3-4
dakika, kroketler iyice kizarana kadar pisiriniz. Kizaran kroketleri delikli kepgeyle tavadan alip, kagit pegete
Ustinde fazla yaglarini sGedurtntz. Bitin kroketler kizardiktan sonra isitilmig bir servis tabagina yerlestirip,
servis ediniz.

Not: Hemen her tir et, balik ya da sebzeli yemeklerle servis edilebilen patates kroketi, kolay ve ¢abuk
hazirlanabilen bir garnitGrddr.
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