Krokiety ziemniaczano-serowe z sosem

Przepis dodany przez uzytkownika aleksa6

Krokiety ziemniaczano-serowe z sosem

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 100ml mleka &#8226; 60gr masta &#8226; 150gr sera brie &#8226; 2 jajka &#8226; Maka
&#8226; Sol, pap -

- Butka tarta &+#8226; Pietruszka w listkach &#8226; Gotowane ziemniaki w koszulkach -

- Oliwa z oliwek &#8226; Puszka smazonych pomidoréw z cebulg -

Etapy przyrzadzania:

1.

1. Ziemniaki obra¢, umyc¢ i ugnies¢. Dodajemy roztopione masto i mleko. Mieszamy
wszystko doktadnie az do otrzymania jednolitej masy. Doprawiamy solg i papryka.

2. Kroimy ser na kawatki (nie za duze) poniewaz potem musimy je wsadzi¢ do
krokietow.

3. Bierzemy paste ziemniaczang i formujemy z nich kulki umieszczajac w s$rodku
kawatek sera. Potem zostawiamy krokiety w formie kulek badz zaleznie od gustu
tworzymy forme podtuzng. Nastepnie moczymy krokiety w mace, potem w jajku i na
koncu w butce tartej. W miedzy czasie rozgrzewamy porzadnie oliwe z oliwek w garnku.
4. Kiedy oliwa sie rozgrzeje i krokiety sg przygotowane wrzucamy je na rozgrzany olej i
smazymy az do uzyskania bursztynowo-ztotego koloru.

5. Wyciaggamy i osuszamy na papierze(najlepiej papierowy recznik) aby krokiety nie
nabraty zbyt duzo ttuszczu. Podczas smazenia krokietow, do drugiego garnuszka
wsadzamy pomidory smazone z cebulg i podgrzewamy. Nastepnie rozlewamy sos na
talerze i uktadamy krokiety, dekorujemy pietruszka.
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