TATRA-BATAADIKOTLETID

S 400 g bataati (Uks keskmine)
Retsept: Mari-Lliis llover

1 dl Veski Mati tatart
3 dl vett

1 vaike sibul

1 véike porgand
Oliivioli
Seesamiseemneid

Vamistamine

TUkelda bataat vaikesteks tukkideks. Vala tukid kiipsetuspaberiga
kaetud ahjupannile. Lisa veidi 0l ja soola. Kiipseta ahjus 180 kraadi
juures 20 minutit. Seejarel plureesta bataat. Prae tatar pannil dlis
l&bi. Vala potti, lisa vesi ja sool. Keeda tatar pehmeks. Haki sibul. Maitseks lisa ka: qaram masalat
Tukelda, riivi porgand jaAmeda riiviga. Kuumuta pannil 1 . o g : '
supilusikatais 6li. Lisa sibul ja kuumuta umbes 5 minutit. Lisa riivitud Javatatud virtskéomneid, -~
porgand. Prae madalal kuumusel veel 5-10 minutit. Vala panni sisu inl_h\_/atatu_d kf?”a.”d“t: karripulbrit,
juurde kaussi. Lisa bataadipiree ja tatar. Maitsesta segu tS|II|puIt?.r|t vGi midagi muud
meeleparaste virtside, soola ja pipraga. Vormi kotletid. Puista neile meelepa_rast

modlemale kiljele seesamiseemneid. Prae kotletid pannil dlis Soola, pipart

molemalt kiljelt kuldseks. Kotlette vdib kipsetada ka ahjus, 20

minutit Ghelt ja 20 minutit teiselt kuljelt. www.veskimati.ee



