Veski Mati

%/M wﬂ:/w %ﬁé ,é@%%

TATRA-BATAADIKOTLETID

Retsept:Mari-Liis Ilover

Valmistamine

Tikelda bataat vaikesteks tukkideks. Vala tiikid kiipsetuspaberiga
juures 20 minutit. Seejarel pureesta bataat. Prae tatar pannil 6lis labi.
Vala potti, lisa vesi ja sool. Keeda tatar pehmeks. Haki sibul. Tukelda,
riivi porgand jameda riiviga. Kuumuta pannil 1 supilusikatdis oli. Lisa
sibul ja kuumuta umbes 5 minutit. Lisa riivitud porgand. Prae madalal
kuumusel veel 5-10 minutit. Vala panni sisu juurde kaussi. Lisa
bataadipuree ja tatar. Maitsesta segu meeleparaste virtside, soola ja
pipraga. Vormi kotletid. Puista neile mdlemale kiiljele
seesamiseemneid. Prae kotletid pannil 6lis molemalt kiiljelt kuldseks.
Kotlette voib kipsetada ka ahjus, 20 minutit Ghelt ja 20 minutit teiselt
kuljelt. www.veskimati.ee

400 g bataati (Uks keskmine)

1 dl Veski Mati tatart

3 dlvett

1 vaike sibul

1 vdike porgand

Oliivioli

Seesamiseemneid

Maitseks lisa ka: garam masalat,
jahvatatud virtskoémneid,
jahvatatud koriandrit, karripulbrit,
tSillipulbrit voi midagi muud
meelepdrast

Soola, pipart

Retseptid




