Brz kroketi od krompira

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

700 gkrompira

150 gbrasna

40 gmaslaca

1 kasikasuvog biljnog zacina
27umanceta

100 gkackavalja

2jgeta

200 gbrasna

200 gprezle

200 gsunke

Priprema

Krompir skuvati, zajedno saljuskom. Kuvan krompir ohladiti, oljustiti i izgnjeciti (kao za pire krompir). U
izgnjecen krompir dodati kasiku zacina, 150 g bradna, omeksali maslac i dva Zumanceta. Umesiti testo. Po
potrebi dodati joS brasna. Testo ce po malo da se lepi zaruke, tako da vam brasno uvek bude pri ruci. U testo
dodati Sunku iseckanu na kockice. Kackavalj iseci natanje Stapice. Uzimati kasikom (koju treba pre svake
upotrebe umakati u ulje) testo i stavljati ga na pobrasnjenu ruku. Malo ga raspljeskati i staviti po Stapic
kackavalja. Uz pomoc brasnaformirati krokete.

Zapohovanje, u jedan tanjir umuititi jaja, u drugi staviti brasno, a u treci staviti prezle. Krokete (kada se svi
formiraju) prvo uvalijati u bradno, pau jajai nakraju u prezle. Prziti ih u dubokom ulju, na srednjoj temperaturi.
Przene krokete, kada porumene, vaditi na kuhinjski papir, dabi papir upio visak masnoce. Pos uziti toplo, uz
prilog po Zelji. Narocito dobro idu, kao prilog, uz piletinu i sa Tartar-sosom.



Savet



