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TAVUK KROKET]

600 gr beyaz tavuk eti (haglanip, kiigik parcalara dogranmig)
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 arpacik sogani (ince dogranmig)

4 buyUk mantar (silinip, ince Kiyilmig)

2 ¢orba kasiJi un

1 su bardag sit ya da tavuk suyu

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 tath kasidi limon suyu

1 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyilmis)
1 yumurtanin sarisi

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

120 gr (1 1/3 su bardagi) galeta unu
1/4 su bardag rafine yag

Orta boy bir tavada tereyagin yarisini (2 gorba kasigi) orta ateste eritiniz. Arpacik soganini ekleyip 2-3 dakika
pisiriniz. Dogranmis mantarlar katip 4-5 dakika daha, sogan ve mantarlar yumusayincaya kadar pigiriniz.
Tavay atesten alip, bir kenara birakiniz.

Orta boy bir tencerede kalan 2 ¢orba kagiJi tereyadi orta ateste eritiniz. Tahta bir kasikla unu katip, karistirarak
2 dakika pisiriniz. Tencereyi atesten alip, sut ya da tavuk suyunu yavas yavas ve surekli karistirarak ekleyiniz.
Butln sUt (ya da tavuk suyu) eklenip, sos purtiksiz olunca, tencereyi yeniden atese oturtunuz. Tuz, biber ve
limon suyunu ekleyip, slrekli karistirarak sosu kaynatiniz. Sos kaynayinca atesi kisip, 3 dakika pigiriniz.

Sote edilmis mantar ve soganlarla tavuk etlerini ekleyiniz. Tencereyi atesten alip, maydanozu ekleyerek
karisimin sogumasini bekleyiniz. Karigim soguyunca, yumurta sarisini katiniz. Karisimi biyuk bir kaseye bosaltip
buzdolabinda 30 dakika, iyice soguyuncaya kadar bekletiniz.

Kaseyi buzdolabindan aliniz.

Ellerinizi hafifge unlayip, karisimi 4 egit parcaya boéltundz. Unlanmig bir tezgahta pargalara kroket bigimi veriniz.
Hafifce ¢irpilmis yumurtayi bir tabagda, galeta ununu bir bagka tabada koyup, kroketleri 6ne 2 yumurtaya, sonra
galeta ununa bulayiniz.

BuyUk bir tavada rafine yagi orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca kroketleri koyup 5-6 dakika, her yanlari
kahverengi oluncaya kadar kizartiniz. Tavayi atesten alip, kroketleri kagdit pegete Ustline ¢ikariniz. Fazla yaglar
slizuldikten sonra, bir servis tabagina yerlestirip, servis ediniz.
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