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TAVUK KROKETI

300 gram tavuk (yarim tavuk)
SALCASI:

40 gram margarin (2 gorba kasigr)
60 gram un (1 1/2 kahve fincani)
200 gram st (3/4 bardak)

25 gram rende kasar (1 kahve fincani)
3 adet yumurta sarisi

Karabiber

Tuz o

KIZARTMAK ICIN:

2 bardak galeta tozu

2 bardak yumurta

220 gram rafine ¢lgekyagi (1 bardak)

1 Bir kusaneye 2 silme ¢orba kasigi margarin koyarak eritmeli sonra buna bir bir geyrek kahve fincani da un
katarak, kanstirmali, unu sarartmadan iki dakika kavurmali, sonra buna; U¢ ¢eyrek bardak da sit katarak, iyice
bir karigtirdiktan sonra, bu karisima sirasiyle, 1 kahve fincani gravyer ya da kasar peyniri, 3 adet yumurta sarisi,
1 kahve kagsi§i karabiber ile 1 tath kasigi da tuz katmali ve karigim sikica bir hamur haline gelinceye kadar asagi
yukar 5 dakika karistirarak pisirmekte devam etmeli ve kusaneyi atesten alarak, buna; haglanmis ve ince
kiyilmig 300 gram tavuk ya da hindi eti ilave etmeli ve tekrar iyice bir karistirdiktan sonra, sertge bir hal almasi
icin karisim, kusanesiyle birlikte buzdolabi ya da serince bir yerde en asagi 2-3 saat dinlenmeye birakilmalidir.
(Bu karisima ince kiyilmig 50 gram dil, hattd 50 gram kadar da, kabuklari soyulmus, 10 dakika kadar da tuzlu
suda haslanmis ve kiyilmis mantar katmak da olanaklidir. Ancak o takdirde et miktarini 300'den 250 grama
indirmek gerekir.)

2 Iki saat sonra, kusanedeki karigsimdan irice ceviz biyUkliginde parcalar kopararak, bunlara ister yuvarlak,
ister parmak biciminde uzun sekiller verdirmeli, sonra bunlara sirasiyle bir tabak igindeki galeta tozuna,
¢alkanmig iki adet yumurtayi, sonra da tekrar galeta tozuna batirarak kofteleri galetalamah ve sonra da
galetalamis oldugumuz bu kofteleri, icinde kizdiriimig bir bardak rafine gigekyadi olan tavaya atarak, arada bir
cevirerek koftelerin her bir taraflari nar gibi oluncaya kadar kizartmali ve delikli kepge ile tabada alarak servis
yapmalidir.

NOT: dzellikle restoranlarda bu hamuru buzdolabinda dinlendirdikten sonra, bigadi ¢ikariimig ve agzina lira
yuvarlakliginda bir huni gecirilmis et makinesinden, gecirerek kéftelere diizgiin yuvarlakliklarda sekiller
verdirerek pigirmelidir.
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