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Krokiety ziemniaczane z kolorowym
nadzieniem

; Stokrotka

Polecane na: danie gtowne, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): arabska, polska

oB . 80 min . tatwy . 1 porcja

Ciasto - cukinia zo6tta mata - 1 szt.
ziemniaki ugotowane - 0,5 kg por maty - 1 szt.

maka pszenna - 3 tyzka masto - 1 tyzka

ser z6ty starty - 3-4 tyzka siekana natka pietruszki - 1 tyzka
jajko - 1 szt. S0s sojowy, sol, pieprz - do smaku
sél, pieprz - do smaku Pozostate sktadniki -

Farsz - jajka - 2 szt.

papryka czerwona - 0,5 szt. maka pszenna, butka tarta - troche
papryka zielona - 0,5 szt. olej do smazenia -

. Dodatkowe info: Krokiety ziemniaczane sg smacznym, wegetarianskim daniem.
Doskonale komponujg sie z sosem pieczarkowym lub czerwonym

barszczem.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Farsz:

Papryke bez gniazd nasiennych i cukinie ze
skorkg pokroi¢ w drobng kosteczke. Na patelni
rozgrza¢ masto, wsypacé pokrojony w krazki por,
dodac papryke i cukinig, podsmazyé. Przyprawié
do smaku solg, sosem sojowym i pieprzem,
wymieszaé z posiekang natkg pietruszki.

KROK 2: Ciasto:

Ugotowane ziemniaki jeszcze ciepte przecisngc
przez praske, ostudzi¢. Do zimnych dodac zotty
ser, make i zottko.

KROK 3: Biatko ze szczyptg soli ubi¢ na sztywng
piane, potaczy¢ z ziemniakami, przyprawi¢ solg
i pieprzem.

KROK 4: Szybko zagnies¢ ciasto, uformowacé
placuszki, utozy¢ porcje farszu warzywnego.
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KROK 5: Ciastem zawing¢ farsz, doktadnie
zlepi¢, formujac podtuzne krokiety.

KROK 6: Panierowaé w mace, jajku i butce
tartej.

KROK 7: Tepa strong noza zrobié kratke. Na
patelni rozgrzaé olej, wtozy¢ krokiety i smazy¢
na ztoty kolor.

KROK 8:Usmazone osgczy¢ z nadmiaru
ttuszczu na papierowym reczniku.
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