KROMPIRJEVI KROKETI OZ. SVALJKI
ŽIVILA : 

Pol kg krompirja

1 žlico margarine                                  ZA SVALJKE PA POTREBUJEŠ
2o dag šunkarice                                   NAMESTO OLJA 1 DO 2 ŽLICI
20 dag ostre moke                                 MARGARINE IN 2 DO 3 ŽLICE 
1 jajce                                                    DROBTIN.  
nasekljan peteršilj

sol

olje za cvrenje

PRIPOMOČKI : 

Lonec, ponev, ribežen, penovka

NAVODILO : 

Krompir operi in ga daj kuhat. Če je krompir debel, ga prereži na pol. Krompir mora vreti 15 do 20 minut. 

Kuhan krompir olupi, ga pretlači ali naribaj na največje luknje na ribežnu, ga posoli in dodaj margarino.

Počakaj, da se masa ohladi. Ohlajenemu krompirju primešaj jajce, naribano šunkarico ( na najmanjših luknjicah) , nasekljan peteršilj in moko.

Gneti z rokami. 

Če se masa paca, previdno dodaj kakšno žlico moke več kot je v receptu.

Med dlanmi oblikuj male svaljke.
ČE DELAŠ SVALJKE, UPOŠTEVAJ :

Svaljke skuhaj v vreli, slani vodi. Vreti morajo 10 minut.

Nato svaljke povaljaj v prepraženih drobtinah. Drobtine prepraži na 1 do 2 žlicah margarine.

 ČE DELAŠ KROKETE, PA UPOŠTEVAJ :
V ponvi segrej olje in ocvri krokete. 

Cvrenje je zahtevno opravilo. Ne zapuščaj štedilnika !

Za cvrenje uporabi srednjo temperaturo, sicer bodo kroketi zunaj sežgani, znotraj pa surovi.

Ocvrte krokete poberi iz olja in jih daj na papirnato brisačo, da se vpije odvečna maščoba.

