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TAVUK KROKET

Malzeme

- 1 adet tavuk

- 4 adet yumurta

- 2 su bardagi galeta unu veya un

- 2 su bardagi zeytinyagi veya kizartma yagi
- 2 ¢orba kasigi Sana

- 2 ¢orba kasigi un

- 1 fiske hindistancevizi kabudu rendesi
- 2 su bardag tavuk suyu

- Tuz, karabiber

- Yarim demet maydanoz

Hazirlanisi

Tavugu temizleyip bir tencerede haglayin. Hasladiktan sonra butlarini ayirip diger kisimlarini didin. Didilmis olan
bu kisimlari bezelye biyUkliginde dograyin. Tuz, karabiber serpip, bir yere birakin. 2 kasik Sana'yi ve 2 kagik
unu bir tencerede pembelegsmeden kavurun.

Icerisine 2 bardak tavuk suyunu azar azar ilave edip, boza kivamina gelinceye kadar pigirin. Sonra icerisine
hazirlanmig tavuk etini, hindistancevizi rendesini, arzu ettiginiz taktirde ve varsa biraz dil fime ve jambon koyun.
Ates Uzerinde 1-2 defa karistirip alin. Sogumaya birakin.

Soguyan karisimdan bir yumurta kadar pargalar alip, oval sekil verin. Galeta unu veya un serpilmis tepsiye
koyun. Harcin tamami bitince Uzerine de galeta unu veya un serpin.

Yumurtalar bir kaba kirip, ¢atalla karistirarak aki ve sariyi iyice karigtirin. Tavada 2 bardak zeytinyadi veya
kizartma yagini kizdirin. Kroketleri tepsiden birer birer alip, yumurtaya batirin. Arzu ederseniz, tekrar galeta
tozuna batirp kizdirimig sivi yaga atip her tarafini pembe renkte kizartin. Kizaran kéfteleri k&git yayilmig bir kaba
cikarin.

Servis tabadina dizip, Uzerini maydanoz dallariyla sisleyin.

NOT: Tavuktan kalan but ve suyunu da istediginiz yerde kullanin.
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