Mitmesuguseid

koogiviljakotlette

Soojad pannilt voetud
mahlased, aga krobeda
koorikuga kotletid maitse-
vad ikka hasti, ka siis, kui
neis pole suutaitki liha.

Mida enam kevade poole, seda roh-
kem véheneb tallele pandud vérs-
kete koogiviljade véartus. Seepi-
rast kasutage neid voimalikult sa-
gedasti, et valtida vaevaga kogutud
kraami asjatut riknemist.

Tihti jaab toidukorrast tle val-
miskeedetud s66ki — putru, maka-
ronitooteid, keedetud voi hautatud
aedvilju. Nendele muna, jahu, sibu-
lat, vérskelt riivitud juurvilju ja riiv-
saia lisades saab kordumatu kotle-
titaina, millest kihku maitsev ko-
hutéis valmistada. Alati ei pea kot-
lette pliidil praadima, neid v6ib ju
ka ahjus kiipsetada.

Kaalikakotletid

300 g kaalikaid

W 3 kartulit

m 3 sl hakitud seeni

W 2 sljahu

51 muna

W soola

W paprikapulbrit

W rasvainet praadimiseks

Koorige ja riivige keetmata kaalikas ja
kartulid, segage peenestatud seentega.
Lisage muna ja jahu, maitsestage papri-
ka ja soolaga. Hasti labi segatud tainast
praadige vaikesed kotletid nagu lusika-
pannkoogid. Juurde andke koorekastet
voi hapukoort.

Kaalika-tatrakotletid

= 14 kg kaalikaid

i ca 300 g tatraputru

m 14-1 ki piima

® 2 muna

W kartulijahu

W soola

W rasvainet praadimiseks

Koorige kaalikas ja riivige peeneks, sega-
ge valmiskeedetud jahtunud tatrapudru-
ga, lisage piim ja pange ahju hauduma.
Kui kaalikas pehme, votke hautusndu
ahjust, valage hautis kaussi ja jahutage.
Maitsestage soolaga ja segage lahtiklopi-
tud munadega. Taina paremaks vormimi-
seks lisage pisut kartulijahu. Votke lusika-
ga paraja suurusega patsid ning praadige
rasva voi dliga kergelt krobedaks.

REPRO

Kapsakotletid

= 4 kg valget peakapsast
14 kl vett voi piima

W 3-4 sl mannat

©1-2 muna

M 4 s| riivsaia

W 3 sl rasvainet

W soola

Loigake kapsas peeneks ja keetke soola-
ga maitsestatud vees voi piimas poolpeh-
meks. Lisage kapsale manna ja hautage
veel 5 minutit. Votke keedundu tulelt ja
jahutage pisut. Segage hulka munad, su-
ruge saadud mass tihedalt kokku ja vor-
mige riivsaias kotletid. Praadige kuumas
rasvaines helepruuniks. Juurde andke ha-
pukoort voi piima.

Kartulikotletid

= 2 kg kartuleid

1 sibul

1 sl void

W 2 sl riivsaia voi jahu
© 1 muna

M soola
W riivitud muskaati
W rasvainet praadimiseks

Keetke koorega kartulid, jahutage veidi,
koorige ja tampige pudruks. Peenesta-
ge sibul ja kuumutage vois klaasjaks, li-
sage kartulipudrule. Maitsestage riivitud
muskaadi ja soolaga, segage lahtiklopi-
tud munaga uihtlaseks tainaks. Riivsaias
vormitud kotletid praadige kuldpruu-
niks. Juurde andke seenekastet voi ha-
pukoort.

Koogiviljakotletid
m keedetud koogivilju

1 sibul

©1-2 muna

= void

M riivsaia

W soola

1 sl void

W praadimiseks rasvainet

Lounasdogist iile jadanud ja leemest kur-
natud kodgiviljad — kapsas, kartul, por-



