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Brokkoli-sloinol‘ti kotletid irdise lr\aloukoorega

Neljale

Kotletid

50 g Salottsibulat

80 g fenkolit ehk apteegitilli
150 g brokkolit

50 g toidudli

60 g kdlmutatud spinatit

1 munakollane

20 g nisujahu

maitse jargi soola

Urdine hapukoor

200 g hapukoort

5 g varsket tilli

20 g rohelist sibulat

5 g lehtpetersell

5 g kiiislauku

maitse jargi sidrunimahla
maitse jargi soola

Kotlettide jaoks koori sibul. Haki sibul ning fenkol vaikesteks kuubikuteks. Riivi brokoli jameda riiviga. Lisa
tikeldatud spinat. Kui kasutad kilmutatud spinatit, sulata spinat ja pigista liigsest vedelikust. Seejarel lisa
ulejdanud komponendid ja maitsesta soolaga. Vormi kotletid ja prae mélemalt poolt pannil kuldseks.

Urdise hapukoore valmistamiseks haki Urdid, riivi kiilislauk ja natuke sidruni koort ning sega kdik hapukoore
hulka. Pigista segule maitse jargi sidrunimahla ning lisa soola. Sega labi ja serveeri koos kotlettidega.

Toredat kokkamist!

Retsepti autor Aleksander Nikoskov

& Hoia puhtust — pese kasi. Hoia toidu valmistamise koht, téopinnad ja -vahendid ja ndud puhtana.
*\. Valdi toore kala, mereandide, liha ning s6émiseks valmis tehtud toidu kokkupuudet.
Q Kuumuta toitu vahemalt tile 70 °C sisetemperatuurini.
%% Sailita toitu digel temperatuuril, jalgi toidu pakendil olevat sailimisaega ja sailitamistingimusi.
“e Sulata toit digesti — loe juhiseid pakendil.
[ Kasuta puhast vett ja varsket toorainet.



