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   KROKETI OD KRUMPIRA I       

  BROKULA SA SRCEM OD   

  RAJČICE Crocchette di patate   

  e broccoli con cuore di pomodorini

Sastojci

500 gr brokula

150 gr ementalera

600 gr krumpira

20 rajčica ciliegino

4 žlice krušnih mrvica

1 jaje

sol, papar

Priprema:

Vrh obrasca

Dno obrasca
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Operite krumpir i stavite ga kuhati u ljusci oko 40 minuta. Ogulite krumpir i stavite da u zdjelu. Skuhajte brokule u slanoj vodi i iscijedite ih dok su još al dente.
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Lagano zgnječite krumpir s vilicom i dodajte u zdjelicu s dobro ocijeđenim brokulama i njih zgnječite.
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Kada dobijete kremastu masu dodajte sol, papar i jaje, 100 gr ribanog ementalera. Ukoliko je masa previše ljepljiva dodajte još jednu žlicu krušnih mrvica i ostatak ementalera narezanog na kockice.
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Dobro izmiješajte masu i ostavite da miruje 5 min. Kušajte smjesu i dodajte soli. Uzmite oko 50 – 60 gr smjese  stavite na dlan i u sredinu stavite rajčicu i prekrijte je smjesom i formirajte lopticu.
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Pripremite tri zdjelice s kukuruznim brašnom, običnim brašnom i istučenim jajima. Uvaljajute najprije kuglicu u brašno, zatim u jaja i na kraju u kukuruzno brašno.
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Tako pripremljenu kuglicu stavite pržiti u vrelom ulju. Servirajte tople crocchette.
