gand ja kaalikas — peenestage hakk-
masinas. Lisage peenestatud ning vois
kuumutatud sibul, muna ja riivsai. Sega-
ge koik korralikult 1abi, vormige riivsaias
kotletid ja praadige rasvaines. Juurde
andke valget piimakastet voi hapukoort.

Koogivilja-nuudlikotletid
W 1 kl keedetud nuudleid
1 2 porgandit

W 2 kartulit

u 1 sibul

W 2 sljahu

© 2 muna

1 tlsoola

i 2 tl majoraani voi punet
W riivsaia

1 2 sl riivitud juustu

Koorige ja riivige keetmata porgandid ja
kartulid, segage peenestatud sibulaga.
Maitsestage soola ja majoraaniga, lisage
nuudlid, lahtiklopitud munad, jahu ning
vormige riivsaias kotletid. Laotage need
kiipsetuspaberiga kaetud pannile, rapu-
tage peale riivitud juustu ja klipsetage
ahjus helepruuniks.

Porgandikroketid

W 400 g porgandeid

™ 2 sl void

" 15 kl rooska koort

® 2 muna

W 2 sl riivsaia

W soola

W rasvainet praadimiseks

Riivige porgandid ja hautage vais, kuni
vedelik on dra auranud. Siis maitsestage
soolaga ja lisage koor, kuumutage kee-
miseni. Votke keedundu tulelt, jahutage
ning segage juurde munakollased. Vormi-
ge sormejamedused ja -pikkused patsike-
sed, paneerige vahustatud munavalge ja
riivsaiaga. Kiipsetage rohkes olis.

Kotletid keedetud
porgandist

12 pehmeks aurutatud porgandit
1 sibul

© 2 muna

W 5 slriivsaia

W 1 sl void

W soola

W 2-3 sl rasvainet praadimiseks

Koorige veel tdiesti jahtumata porgandid
ja peenestage, lisage vois hautatud pee-
nestatud sibul ja munad. Segage natuke-
haaval juurde pool riivsaiakogusest, se-
gage koik veel kord hasti korralikult 13bi.

letid ja praadige helepruuniks.

Porgandikotletid

M 700-800 g toorest riivitud porgandit
@ 2-4 muna

M Y4 kl piima

=4kl jahu

W 1 vaike sibul

W soola

W riivsaia paneerimiseks

M 4 sl rasvainet praadimiseks

Koorige ja peenestage sibul, segage riivi-
tud porgandiga, lisage lahtiklopitud mu-

nad, piim ja riivsai. Maitsestage soolaga.
Vormige vdikesed kotletid, kastke riiv-
saia sisse ja praadige mdlemalt poolt he-
lepruuniks.

Punapeedikotletid

M ca 600 g keedetud peeti
¥ 1 suur sibul

= 4 sl void

300 g keedetud kartulit
1100 g tatrajahu

W iirdisoola

W rasvainet praadimiseks

Riivige peet ja keedetud kartul. Hakkige
sibul peeneks ja kuumutage vois kuld-
pruuniks. Segage riivitud juurviljaga, li-
sage tatrajahu, maitsestage urdisoolaga.
Uhtlaseks segatud massist vormige kot-
letid, praadige 6lis voi vois.

Poldoakotletid

300 g keedetud pdldube
W 2-3 keedetud kartulit

W 1-2 sibulat

W vett voi piima

W kuivatatud tilli

W soola

W sojakastet

m1sloli

Koorige, peenestage ja kuumutage si-
bul dlis. Ajage oad, kartulid ja kuumuta-
tud sibulad labi hakkmasina, segage hul-
ka lilejadnud ained ning vormige segust
kotletid, mida voite praadida voi kiipse-
tada ahjus.

Riisika-peedikotletid
sibulaga

W 250 g keedetud punapeeti
250 g leotatud soolariisikaid
W 4 sibulat

1 muna

W 2 sl kartulijahu

W 1 tiikk kuiva leiba

W soola

W musta jahvatatud pipart
u 1 sl sinepit

W sojakastet

W rasvainet praadimiseks

Peet, norutatud seened, 1 tiikeldatud
sibul ja leivatiikk laske Idbi hakkmasi-
na, segage hulka kartulijahu, maitsesta-
ge ning hoolikalt segades lisage muna.
Muna asenduseks sobib 1 sl soja-, hirsi-
v0i tatrajahu. Koorige iilejaanud sibulad,
|digake need paksudeks ratasteks ja hau-
tage pannil, lisades pisut 6li, vett ja so-
jakastet. Praadige peedikotletid, tostke
kuumakindlale vaagnale ja peale laduge
hautatud sibularattad.

Sellerikotletid seentega

250 g sellerijuurt

W 250 g hakitud seeni
= 1 sibul

W 2 keedetud kartulit
100 g riivsaia
m1sloli

2 sl vett

W 1 tl paprikapulbrit
1 tlsoola

Riivige seller ja keedetud kartul, segage
hulka varsked voi leotatud ja tahenda-
tud seened, peenestatud sibul ning lisage
lilejadanud ained. Vormige segust kotletid
ja asetage kiipsetuspaberiga kaetud pan-
nile ning kilipsetage ahjus. Kotlette voite
ka vahese voiga pannil praadida.

Seene-sojajahukotletid

1 500 g leotatud soolaseeni

2 sibulat

1 3 kiitislaugukditint

M 350-400 g sojajahu

B 2-3 sl rooska koort

W hakitud petersellilehti

= 6li voi 2 tl void

W soola

Ajage tilikeldatud sibul ja seened labi
hakkmasina, lisage sojajahu, koor ja haki-
tud peterselli. Maitsestage hakitud kiilis-
laugu ja soolaga. Kotletid pange kiipse-
tuspaberiga kaetud pannile, lisage moni
voitlikike ja kiipsetage ahjus.

Sojaoapatsikesed

1 300 g keedetud sojaube

W 4 vdikest kartulit

W 2 sibulat

100 g kuivatatud leotatud ploome
100 g rosinaid

1 200 g keedetud odrakruupe Vvai riisi
100 g rostitud maapahkleid

W piparrohtu

¥ punet

W basiilikut

W soola

Peenestage kdik — keedetud oad, keet-
mata kartulid, sibulad ja lilejadnud ained
tikshaaval voi koos, kuidas koogitehni-
ka voimsus lubab ning segage ja sotkuge
koos maitseainetega korralikult |abi. Kat-
ke pann kiipsetuspaberiga ja tostke sel-
lele tainast patsikesed. Kuid voite kasu-
tada ka piklikku ahjuvormi. Mdarige see
voiga, puistake lile manna vai riivsaiaga
ning vormige tainast pikkpoiss. Kiipseta-
ge ahjus 250° juures. Patsikesed kiipse-
vad kiiremini.
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