Wigilijne krokiety
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Sk3adniki:

Ciasto:

1,5 szklanki mzki pszennej,
3 jaja,

szklanka mleka,

1 szklanka gazowanej wody mineralnej,
3y¢ ka stopionego mass3a,
3y¢éeczka cukru,
sol.

Farsz:

0,5 kg pieczarek,

4 jaja,

0,5 péczka szczypiorku,
3y¢ ka buski tartej,
cebula,

3y¢ ka mas3a,

sél, pieprz.

Do panierowania:

3 3y¢ ki buski tartej,
1 jajo

Sposéb wykonania:

Przygotowanie nalefnikow:

Do przesianej mzki dodaee jaja, sél, cukier, t3uszcz i mleko.

Wszystkie sk3adniki zmiksowaee.

G3adk+ masé rozrobise wod+ i pozostawige na p63 godziny.

Na rozgrzanz, lekko nat3uszczon+ patelnié wlewaae ciasto i smag¢ yee nalefniki.
Uk3adaee na talerzu jeden na drugim.

Przygotowanie farszu:

Cztery jaja ugotowaee na twardo, zetrzese na tarce jarzynowe;.

Cebulé pokroiee w kostké i podsmag¢yae na mafle, a¢, sié zeszkli.

Pieczarki obraae ze skorki, zetrzeae na tarce jarzynowej i dodage do cebuli.
Sma¢yae do momentu odparowania wody.

Doprawiae sol+ i pieprzem.

Do ostudzonych pieczarek dodaee jaja, 3y¢ ké buski tartej i pokrojony szczypiorek.
Wszystkie sk3adniki wymieszaee i jeszcze raz doprawise do smaku sol+ i pieprzem.
Na przygotowane nalefniki nak3adage porcje farszu i tak zwijaze aby farsz nie wydosta2 sié na zewnztrz.

Krokiety obtaczase w roztrzepanym jajku i busce tartej.
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Sma¢yae na patelni na z3oty kolor.

Podawaee z czerwonym barszczem.
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