Krokiety Ziemiaczane

Przepis dodany przez uzytkownika Bea

Krokiety ziemiaczane z kielbasa i cebula

Ilos$¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skladniki:

- ziemiaki - 7 szt.

- jajka - 1 szt.

- cebula - 1 szt.

- kielbasa np grilowa - 1 szt.
- maka - 250-350 g

- sol -

- pieprz -

Przydatne akcesoria:
patelnia, garnek

Etapy przyrzadzania:

1.

Ugotowane ziemiaki rozgniesc na jednolita mase,

Na rozgrzanej patelni usmazyc pokrojona w drobra kosteczke kielbase i cebule,
Przesmazona wraz z cebula kielbase dodac do masy ziemiaczanej i dokladnie
wymieszac,

Nastepnie dodac jajko - wymieszac,

Na koniec dodac make a nastepnie znowu zamieszac,

(jesli ciasto bedzie zbyt rzadkie mozna dodac jeszcze troche maki),

Jesli ciasto jest juz gotowe formujemy okragle placki (wielkosci plackow
ziemiaczanych), obtaczamy je w bulce tartej i smazymy na dobrze rozgrzanej patelni do
zrumienienia sie krokietow.

Jak podawac?
Najlepiej podawac z pomidorowym sosem i surowka z kiszonej kapusy

Uwagi:

przed formowanien kazdego krokieta zmoczyc rece woda,
inaczej ciasto przyklei sie do rak :)

Strona 1/1



