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YUMURTA KROKETLERI

2 yumurta (kati haglanip, ince dogranmis)

90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

60 gr (1/2 su bardagi) un

1 su bardag st

1 cay kasigi tuz

1 kahve kagsidi pul kirmizibiber

1 yumurtanin sarisi

60 gr (1/2 su bardagi) un (1 tath kasidi tuz ve 1 cay kasigi karabiberle karistiriimig)
1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

60 gr (2/3 su bardag) galeta unu

KugUuk bir tencereye 30 gr (2 gorba kasigdi) tereyadi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca tencereyi atesten
alip, unu ekleyerekl tahta bir kasikla purtiksuz bir bulamag elde edene kadar karigtiriniz. Sitl yavas yavas ve
sirekli karigtirarak ekleyiniz.

Tencereyi yeniden orta atesi oturtunuz. Tuz ve pul kirmizil beri katip, strekli karstirarak 2-3 dakika, karisim
purtiksuz olup koyulasana kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip, dogranmis yumurtalarla yumurta sarisini
ekleyiniz. Karigimi kagikla derin olmayan bir kaba aktarip, Gstind aliminyum kagitla 6rtiiniz. Kabi buzdolabinda
1 saat bekletiniz.

Kabi buzdolabindan alip, ellerinizi iyice unladiktan sonra, karigsimdan kig¢uk toplar yapiniz. Baharatli un, ¢irpiimis
yumurta ve galeta ununu ayri ayri tabaklara koyunuz. Hazirladiginiz kiigtik yuvarlaklari sirasiyla baharath una.
¢irpilmis yumurtaya ve galeta ununa iyice bulayiniz.

Orta boy bir tavada, kalan 60 gr (4 ¢orba kasidi) tereyagi orta ateste eritiniz. Yag kizinca yuvarlaklari igine atip,
arasira gevirerek 5 dakika, her yanlari iyice kizarana kadar kizartiniz.

Delikli bir kasikla kroketleri tavadan alip, isitilmig bir servis tabagdina ¢ikarip, servis ediniz.
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