PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Balik Kroket

Citir kaplamah Turk bahk kroketleri (Balik Kroket). Cocuk dostu, omega-3 acisindan zengin, dondurulabilen meze.

30 dakikada hazir!

10 min 20 min 30 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 4.4 libre somon

° 2 yumurta

* 2 cay kasigi pul biber
* 2 cay kasigi karabiber
* 1 cay kasigi deniz tuzu
* 0.6 libre ekmek

* 2 yemek kasigi zeytinyadi

Yapilisi

’ Firin1 hazirlayin

Firint 200°C'ye isitin. Firin tepsisini pisirme kagidiyla kaplayin.

Q Baligi hazirlayin
2 kg baldi 4 esit parcaya, her biri yaklasik 500 gr olacak sekilde kesin. Kagit havluyla tamamen kurutun.

Q Yumurta karisimini yapin
2 yumurtayi sig bir kaseye kirin. 2 tsp tuz, 2 tsp karabiber ve 1 tsp kirmizi pul biber ekleyin. Tamamen

karisana kadar cirpin.

Q Galeta unu kaplamayi yapin
300 gr ekmegdi mutfak robotuna ekleyin ve ince kirintilar olusana kadar pulse yapin. 2 yemek kasigi yag

ekleyin ve esit karismasi icin 2-3 kez pulse yapin. Sig bir tabaga aktarin.

Q Baligi kaplayin

Her balik parcasini yumurta karisimina batirin, tim taraflarini tamamen kaplayacak sekilde cevirin. Fazlasinin



akmasini bekleyin, sonra galeta unu karisimina bastirarak tim taraflarini iyice kaplayin.

Q Kroketleri firinlayin
Kaplanmis baliklari hazirlanmis firin tepsisine, her parca arasinda bosluk birakarak yerlestirin. Kaplama altin

kahverengi olana ve balik catalla test edildiginde kolayca parcalanana kadar 15-20 dakika firinlayin.

Q Firindan cikarin ve sicak servis etmeden dnce 2-3 dakika dinlendirin.

ipuclari

Kaplamanin diizgiin yapismasi ve citir bir dis ylizey olusmasi icin baligi kaplamadan énce kagit havluyla

tamamen kurutun.

Kaplanmis kroketleri pisirmeden dnce buzdolabinda 30 dakika dinlendirin - bu kaplamanin oturmasina ve

pisirme sirasinda dokilmemesine yardimci olur.
Kaplama karisiminizda ekstra lezzet ve citirlik icin taze galeta unu ve rendelenmis peynir karisimi kullanin.

Firin tepsisini fazla doldurmayin - esit kizarma ve uygun hava sirktlasyonu icin her kroketin arasinda bosluk

birakin.

Altin rengi, restoran kalitesinde bir gérinim icin kroketleri firinlamadan 6nce hafifce yag spreyini sikin veya

fircalayin.

Baharat ve pisirme stiresini kontrol etmek icin dnce bir kroket deneyin, sonra kalan parti icin gerektiginde

ayarlayin.

Onceden hazirlama kolaylidi icin, pismemis paneli kroketleri bir tepside dondurun, katilastiktan sonra

torbalara aktarin - 3 aya kadar saklanabilir.

Kaplama hala citirken firindan ciktiktan hemen sonra servis edin veya 30 dakikaya kadar disuk firinda

(90°C) sicak tutun.




