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(54) Способ приготовления наггетсов из батата 

(57) Формула изобретения 
Способ производства наггетсов из батата, характеризующийся тем, что батат 

промывают, очищают от кожуры и нарезают на брусочки, солят в Адыгейской соли и 
выдерживают в течение 10 мин, для панировки смешивают сухари из кукурузных 
хлопьев, сладкую паприку и натёртый на мелкой тёрке сыр Чеддер, отдельно 
взбалтывают 8 яиц перепелиных, затем брусочки из батата обваливают в муке из якона, 
обмакивают в яйцах перепелиных и обваливают в подготовленной панировке, выпекают 
в предварительно нагретой духовке при температуре 160-180°С в течение 18-23 мин, 
при этом исходные компоненты берут при следующем соотношении: 

Батат - 230 г 
Сухари из кукурузных хлопьев - 100 г 
Яйцо перепелиное - 8 шт. 
Мука якона - 25 г 
Соль Адыгейская - 8 г 
Сыр Чеддер - 100 г 
Сладкая паприка - 5 г 
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