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PEYNIRLI KROKET

150 gram peynir (kager, beyaz, gravyer, parmesan ve benzeri gibi...)
50 gram sadeyag,

100 gram un,

1 beyaz mantar,

3 yumurta, yeteri kadar zeytinyag,
1/2 bardak kurutulmus ekmek tozu,
1 ¢imdik cevz-i bevva,

bir tutam karabiber,

yeteri kadar tuz,

1/2 litre sit,

50 gram rendelenmis kaser peyniri.

Peyniri tavla zan iriliginde kiiclk parcalara dograyin. Mantarin sapindaki toprakli bélimu kestikten, zarini
¢lkardiktan sonra bunu énce dilimleyin, sonra da kigliciik pargalara bolln. Sit. 50 gram un. yag, karabiber,
cevz-i bevva ve yeteri kadar tuzla bir besamel sal¢asi hazirlayin. Besamel salgasinin kabini atesten indirince
salcayi cabuk ¢abuk karistirarak igine dnce rendelenmis peyniri, sonra mantar ve peynir parcalarini, en sonunda
da bir yumurtayi katin. Karisim birbirine iyice karistiktan sonra bunu zeytinyagina bulanmis mermerin tstiine
bosaltin. Spatulayla bir parmak kaliniginda olacak bigimde yayin ve sogumaya birakin. Mermerin Gizerindeki
karisim ilikken bunlari istediginiz bigimlere gore kesin ve bdylece sogumaya birakin.

Servis vaktinde on dakika dnce kroketleri sirasiyle una, ¢irpilmis yumurtaya ve kurutulmus ekmek tozuna
bulayip sicak yada atin ve iki yanlarini da nar gibi kizartip servis yapin.
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