Kroketi od sarana
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Sastojci

400 g krumpira

15 g K Plus maslaca

250 g fileta Sarana

30 g ribanog sira

2 K Plus jaja

160 g glatkog brasna

2 ZliCice ¢eSnjaka u prahu
2 ZliCice dimljene paprike
100 g krusnih mrvica

Sol

Papar

ulje za przenje

3 Zlice majoneze

1 ZliCica ljutog umaka

Skeniraj za prikaz na web stranici

Operite i ogulite krumpire i kuhajte ih 20—25 minuta, dok ne
omeksaju.

U manjem loncu zakuhajte vodu, dodajte odrezak Sarana i
kuhajte oko 7 minuta. Izvadite ga, o istite od kosti i koze i
usitnite vilicom.

Dobro ocijedene krumpire usitnite u vecoj zdjeli. UmijeSajte
maslac dok se ne otopi. Dodajte sir, usitnjenu ribu, 60 g
brasna, sol i zaCine. Zamijesite glatko tijesto i uz pomo¢ brasna
oblikujte kuglice.

Pripremite posudu s razmuéenim jajetom i jednu s kruSnim
mrvicama. Svaki kroket uvaljajte u jaje i potom u krusne
mrvice.

U dubljoj posudi zagrijte ulje na srednje jakoj temperaturi.
Krokete przite u manjim turama, oko 3—4 minute, dok ne

poprime zlatnu i hrskavu koricu. Vadite ih na papirnate ru¢nike
da upiju visak ulja.

Majonezi dodajte ljuti umak. Posluzite krokete tople, uz umak.



