PETITE GOURMETS
AVRUPA

Hindi ve Patatesli Kroket

Misafirlerinizi agirlamak icin mukemmel ¢rtir Tark hindisi ve patates kroketleri. Bu altin

renkli mezeler igin adim adim talimatlarla nasil yapilacagini égrenin.

50 min 8 Hard

PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 3 dal taze sogan
» 7 dal maydanoz
» lyumurta

« 1.5 libre hindi

« 4 patates

« 4 yemek kasigi tereyag

Yapilist

4 yemek kasigi sut
3.2 ons kasar peynir
1 yemek kasigi un

O tuz

O karabiber

O zeytinyadi



o Patatesleri pisirin

680g patatesi buylk bir tencereye koyun ve Gzerini 5 cm soduk tuzlu suyla kapatin. Yiksek ateste kaynatin, sonra

orta-yUksek atese indirin ve ¢atal kolayca gegene kadar 15-20 dakika pisirin.

e Patatesleri stizgece alin ve fazla nemin buharlagsmasi icin 2-3 dakika bekletin. Patates ezgici veya rende kullanarak

patatesleri topak kalmayacak sekilde tfamamen duzgtnce ezin.

e i¢ harcini hazirlayin

Patates puresine 4 yemek kasidi tereyadi ve 4 yemek kasigi stt ekleyin. Karisim kremali ve plrtizstz olana kadar

karistirin. 90g rendelenmis peynir ekleyin ve eriyip karisana kadar karigtirin.

o 1 sogani ince dograyin ve 3 dal taze maydanozu kiyin. Her ikisini de pismis hindi etiyle birlikte patates karigsimina
ekleyin, esit dagilmast icin iyice karigtirin.

e 4 yumurtayi kiictk bir kapta cirpin. Patates karisimina 1 cirpilmis yumurta ve 1yemek kasigi un ekleyin. Bol tuz ve

karabiberle baharatlayin, sonra tim malzemeler iyice karisana ve karisim bir arada durana kadar karistirin.

o Kroketleri sekillendirin

Karisimi kapatin ve sertlesmesi icin 30 dakika buzdolabinda bekletin. Nemli ellerle karigsimi her biri yaklagik 5 cm

uzunlugunda 16-20 oval kroket sekline getirin.

° Kroketleri galeta unu ile kaplayin

Kalan 3 yumurtayi si§ bir kapta cirpin. Galeta ununu baska bir si§ kaba koyun. Her kroketi &nce tamamen

kaplanacak sekilde cirpilmis yumurtaya batirin, sonra esit kaplanana kadar galeta ununda yuvarlayin.

e Kroketleri kizartin
Derin tencere veya fritdzde yagi 180°C'ye isitin. Kroketleri 4-5'erli gruplar halinde 2-3 dakika, bir kez ¢evirerek ttim

yUzeyleri altin kahverengi ve citir olana kadar kizartin. Fazla yagini stizmesi icin kagit havluya alin ve sicakken hemen

servis edin.

Besin Degerleri
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KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Kizartmadan dnce sekillendirilmis kroketleri en az 30 dakika sogutun - bu sekillerini korumalarina yardimci olur ve

yagda dagilmalarini 6nler.




Mumkunse bir ginluk patates puresi kullanin, ¢tinkl daha az nem igerir ve calismasi daha kolay olan daha saglam

bir doku yaratir.

Kroketleri cirpilmis yumurtaya, sonra galeta ununa, tekrar yumurtaya ve bir kez daha galeta ununa batirarak cifte

kaplama yapin - ekstra citirlik igin.
Termometre kullanarak yag sicakhigini 175°C'de tutun - tutarli sicaklik esit esmerlesme saglar ve yag emilimini 6nler.

Kizartirken tavayi asiri doldurmayin; yag sicakligini korumak ve esit pisirme saglamak igin ktclk gruplar halinde
pisirin.
Kizarttiktan hemen sonra kagit havluya alin ve sicak servis edin - kroketler pisirdikten sonraki 10 dakika icinde

tUketildiginde en lezzetlidir.

Onerilen balli hardal sosuyla servis edin, ya da otantik Tiirk lezzeti igin sarimsakli aioli veya yogurtlu otlu sos ile

deneyin.

Partinin tamaminda esit pisirme saglamak icin dondurma kasigi veya ellerinizle ayni boyutta kroketler sekillendirin.
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