Korokke / Korokke Pan
Die japanische Krokette zum Selbermachen und genießen – einzeln, als Beilage oder im Brötchen! (
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Kocht zunächst die Kartoffeln, pellt sie dann ab und zerstampft sie. Die Zwiebel klein hacken, hinzugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. Hackfleisch anbraten und ebenfalls hinzugeben. Alles noch mal gut durchmischen und dann daraus acht kleine Fladen formen.


Drei Teller mit je etwas Mehl, etwas Panko und einem Ei vorbereiten. Die Fladen zunächst in Mehl, dann in Ei und als letztes gut im Panko wälzen. Nun in das heiße Frittieröl geben und solange frittieren bis sie goldbraun geworden sind. Zum Schluss aus einem Küchenpapier etwas abtropfen lassen.

Heiß oder kalt genießen! (
Rezept und Bilder by 

Zutaten für etwa 8 Korokke


�- 400g Kartoffeln


- 150g Hackfleisch


- 1 kleine Zwiebel


- Salz und Pfeffer


- Mehl


- 1 Ei


- Panko (Paniermehl)


- Frittieröl�








Extra-Zutaten 


�- etwas jap. Worcestershiresauce (Bulldog Sauce/ Tonkatsu Sauce) / im Notfall Ketchup ( 





- Hot Dog Brötchen


- Salat�











