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SEBZELI PILIC KROKETI

Kullanilacak malzeme (5 kisilik): Pili¢ (500-600 gr'hk), 1 koyun dili, 4 yumurta, 1 iri havug, 1 bag iri sodan, 1 sap
kereviz, 3 gorba kasidi tereyadi 1,5 kahve fincani un, 2 bardak sit, 50 gr rendelenmis kasar peyniri, 1 bardak
misirézl yagdi, 75 gr kurutulmus ekmek tozu, yeteri kadar tuz.

Yapihgi: Pilig, havug, kereviz, soyulmusg biitiin soganla birlikte tuzlu suda orta ategte haglanir. Atesten
indirildikten sonra kemikleri gikarilir, derisi soyulur. Makineden gegirilerek kiyilir. U¢ corba kasigi tereyagdi hafif
ateste eritilir. Yag eriyince un konur, telle veya tahta kasikla 2 dakika karistirilir ve sarartiimadan kavrulur. Sonra
iki bardak tuzlu sicak sit azar azar ilave edilir, hizl hizl karigtirilarak yagl una yedirilir. 5-6 dakika daha
kanstirlir, pek koyu olmayan bir muhallebi kivamina gelinceye kadar pigirilir. Kap atesten indirildikten sonra
siraslyla rendelenmis peynir, kiyma makinesinden gecirilmis dil ve kiyilmis tavuk eti katilir. Hizl hizl
kanstinlirken diger tarafta bir kaba kinlmis olan iki yumurta azar azar katilir. Hepsi iyice birbirine karigtirildiktan
sonra kaptakiler genis bir tabada bosaltilir. Spatula ile dizeltildikten sonra sogumaya birakilir. Karigim
soguyunca esit pargalara bollinur ve her parca elde yuvarlanarak kéfte bigimi verilir. Butln kofteler hazirlaninca
geri kalan yumurtalar bir kaba kirilir, bir ¢atalla ¢irpilir. Kéfteler énce yumurtaya, sonra kurutulmus ekmek tozuna
bulanir, iginde kizgin misirézi yag bulunan tavaya atilir. Kéfteler kizarinca bir kevgirle stzilerek tavadan alinir
ve servis tabagina konur.
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