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Meat Croquette
Ingredients

50g Ground beef, 1/4 Onion, 2 Potatoes, A pinch of salt, Pepper, Flour, Egg wash,
Breadcrumbs, Frying oil

Instructions

e Prep Potatoes: Peel and wash potatoes, boil until cooked, drain water, and
mash through a sieve while hot.

e Cook Beef & Onion: Stir-fry the ground beef in a pan and mince it; chop
and stir-fry the onion as well.

e Mix & Shape: Combine the mashed potatoes, cooked beef, onion, salt, and
pepper. Mix well, divide into equal portions, and shape into round balls.

e Coat & Fry: Coat each ball in flour, egg wash, and breadcrumbs, then quick-
fry in hot oil. (Since the fillings are already cooked, remove them as soon as
the breadcrumbs turn a golden brown.)
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Fleisch-Krokette (Meat Croquette)

Zutaten

50g Rinderhackfleisch, 1/4 Zwiebel, 2 Kartoffeln, eine Prise Salz, Pfeffer, Mehl,
verquirltes Ei, Paniermehl, Frittierdl

Zubereitung

Kartoffeln vorbereiten: Kartoffeln schdlen, waschen, weich kochen, das
Wasser abgieBen und noch heil3 durch ein Sieb driicken.

Fleisch & Zwiebel anbraten: Rinderhackfleisch in einer Pfanne anbraten
und hacken; Zwiebel ebenfalls fein hacken und anbraten.

Mischen & Formen: Kartoffelpiiree mit gehacktem Rindfleisch, Zwiebel, Salz



und Pfeffer vermengen, in gleich groBe Portionen teilen und zu Ballchen
formen.

Panieren & Frittieren: Nacheinander in Mehl, Ei und Paniermehl wenden
und kurz in heiBem Ol ausbacken. (Da die Fiillung bereits gar ist,
herausnehmen, sobald das Paniermehl goldbraun ist.)

Croquette de viande

Ingrédients

50g Beeuf haché, 1/4 Qignon, 2 Pommes de terre, Une pincée de sel, Poivre, Farine,
CEuf battu, Chapelure, Huile de friture

Préparation

Préparer les pommes de terre: Epluchez et lavez les pommes de terre,
faites-les bouillir, égouttez I'eau et réduisez en purée a travers un tamis
pendant qu'elles sont chaudes.

Cuire la viande et I'oignon: Faites sauter le boeuf haché dans une poéle
puis hachez-le ; hachez et faites sauter I'oignon.

Mélanger et fagconner: Mélangez la purée avec le beeuf, I'oignon, le sel et le
poivre, divisez en portions égales et formez des boules rondes.

Paner et frire: Enrobez de farine, d'ceuf battu et de chapelure, puis faites
frire rapidement. (Comme la farce est déja cuite, sortez-les dés que la
chapelure est bien dorée.)

Croqueta de carne

Ingredientes

50g Carne de vacuno picada, 1/4 Cebolla, 2 Patatas, Una pizca de sal, Pimienta,
Harina, Huevo batido, Pan rallado, Aceite para freir

Preparacion

Preparar patatas: Pele y lave las patatas, hiérvalas hasta que estén tiernas,
escurra el agua y paselas por un tamiz mientras estén calientes.

Cocinar carne y cebolla: Saltee la carne picada en una sartén y piquela;
pique y saltee la cebolla también.



Mezclar y dar forma: Combine el puré de patata con la carne, la cebolla, la
sal y la pimienta, divida en porciones iguales y forme bolas redondas.

Empanar y freir: Pase cada bola por harina, huevo batido y pan rallado, y
fria en aceite caliente. (Como el relleno ya esta cocido, saquelas en cuanto el
pan rallado esté dorado).

MsicCHOM KpoKeT

UHrpegneHTbl

50r FoBsxun chapuw, 1/4 Nykosuubl, 2 Kaptodens, LLlenoTka conu, MNepeu, Myka,
B3buToe s1uo, MaHMpoBoYHbIe cyxapu, Macno ana dpuTiopa

MpurotosnexHue

MoproToBka kapTodens: OuncTuTe 1 BbIMONTE KapTodenb, 0TBapUTe [0
FOTOBHOCTM, CNenTe BoAy M NPOTPUTE rOpsiuMM Yepes CUTO.

O6xapka Msica u iyka: O6xxapbTe roBshkuii hapll Ha CKOBOpoZAe U
U3MENbYUTE; MENKO HapeXbTe 1 0bXapbTe NyK.

®dopmoBKa: CMellaliTe KapTodesbHOE MIOpPe C MSACOM, JTYKOM, COJIbiO 1
nepLeM, pasaenunTe Ha paBHbIE YacTu U ChOpMyITE KpYrible LIAPUKW.

MaHupoBka n obxkapka: ObBansaiite B Myke, aiile 1 Cyxapsix, 3aTeM
6bICTPO 06XxapbTe B Macnie. ([TOCKONbKY HauYMHKa YXe roToBa, BbIHUMaMTe,
KaK TONbKO CyXapu NpuobpeTyT 30/10TUCTbIN LBET.)
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