Krokiety z pieczarkami
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jednak domowe, to domowe. Te smaze od lat, wiec sa sprawdzone, smaczne, dos¢ syte i nietrudne w
przygotowaniu.

kladniki na farsz:

= ok. 300g pieczarek

«» 1 duza cebula

« 2 jajka ugotowane na twardo

« sl i pieprz do smaku

« masto do smazenia pieczarek

« odrobina smalcu lub oleju do zeszkliwienia cebuli

Skladniki na nale$niki:

« 1,5 szklanki maki pszennej

» 1 szklanka wody

- 1 szklanka mleka

- 2 jajka

« szczypta soli

« smalec lub stonina do smazenia (do posmarowania patelni)


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2214

Krokiety:

« butka tarta do panierowania
« jajko do panierowania
= olej do smazenia

Wykonanie:

1. Pieczarki myjemy, osuszamy i blendujemy na drobno. Mozna je rowniez posieka¢ w drobna kostke.
2. Cebule blendujemy na drobno (lub skrajamy w malenka kosteczke).

3. Pieczarki smazymy na masle na srednim ogniu, ktéry zwiekszamy, gdy puszcza wode.

4. Cebule szkliwimy na odrobinie smalcu badz oleju.

5. Kiedy z pieczarek wyparuje woda, dodajemy do nich zeszkliwiona cebule oraz drobno posiekane
jajka na twardo. Cato$¢ mieszamy, doprawiamy solg i pieprzem i dusimy chwile na srednim ogniu.
Nie zalujemy soli i pieprzu, poniewaz mato doprawiony farsz sprawi, ze nasze krokiety beda mdie w
smaku.

6. Farsz przykrywamy pokrywka (by nie wysecht) i odstawiamy z ognia.

7. Przygotowujemy nalesniki miksujac razem wszystkie sktadniki i smazymy je na patelni teflonowe;j
posmarowanej odrobina smalcu badz przetartej stoning (przed kazdym kolejnym nalesnikiem).
Staramy sie ich zbyt mocno nie rumieni¢, chrupigce beda nam pekaly podczas zwijania krokietow.

8. Usmazone nalesniki odstawiamy, by przestygty.

9. Chtodne nalesniki faszerujemy pieczarkowa mieszanka i zwijamy, jak na zdjeciu.



10. Odktadamy krokiety taczeniem do dotu.

11. Panierujemy krokiety w roztrzepanym jajku oraz doktadnie w bulce tartej. Ukltadamy na
rozgrzanym oleju taczeniami do dotu i smazymy na ztoto z kazdej strony.

12. Podajemy z dodatkiem ketchupu.






