


Soolane itaaliapdrane
riisipuder (risoto)
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4 dl risotoriisi

60-100 g void

1 hakitud sibul

100 g riivitud parmesani

soola ja pipart

0,75 dl kuiva valget veini

1,5 | kana- voi kodgiviljapuljongit

Sulata paksupdhjalises potis pool v8i kogusest.

Lisa hakitud sibul. Hauta, kuni sibul on pehme, lisa riis ja
kuumuta 1-2 minutit.

Lisa vein ja veidi soola, hauta tasasel tulel 10 min, kuni
vein on riisi sisse imendunud.

NUUd lisa kulbitais keevat puljongit ja keeda tasasel tulel,
kuni puljong on imendunud.

Jatka kulbikaupa puljongi lisamist, kuni riis on pehme.

Kui riis on valmis, tdsta pott tulelt, sega juurde Ulejaanud
vOi ja parmesan.

Maitsesta ja serveeri.

Soovi korral v3id risotole juurde lisada naiteks liha, seeni,
tomatit vdi pestot v6i midagi muud, mis endale meeldib.

Orienteeruv hind perele on 8 eurot.
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Tatrapopkorn




50 g toortatart voi tavalist tatart
50 ml oliividli voi tavalist oli
Kasuta fritiurina keedupotti - kuumuta potis 6li 200

kraadini.

Lisa tatar. Kui tatar on paisunud ehk terad ,popkorniks”
lahti 166nud, tdsta need vahukulbiga valja.

Aseta tatraterad majapidamispaberiga kaetud taldrikule
ndrguma, et eemaldada Uleliigne rasv.

Maitsesta soolaga.

Orienteeruv hind perele on 1 euro.
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Virtsikas tomatine
oapada (minestroone)
kupsetatud saiaga
(chapati)




=

2 veiselihakonservi (voi viirtsisealiha)
40 g keedetud spagette

1 sibul

2 kauslaugukuiint

400 g konservube (punased oad)

400 g purustatud konservtomateid
200 g tomatipastat

1 tSillikaun (sobib ka kuivatatud)

200 g marineeritud paprikat

maitse jargi soola, pipart ja
jahvatatud paprikat

Pane kuumale pannile hakitud sibul ja kiuslauk, lisa tSilli
ning pruunista.

Lisa juurde hakitud lihakonserv ning prae labi.
Lisa tomatipasta ja kuumuta.
Lisa Ulejadnud konservid, maitsesta.

Lase tasasel tulel podiseda u 30 minutit, et maitsed
seguneksid.

Serveeri pajarooga kausis koos kipsetatud saiaga
(chapati).

Kaunista maitserohelise ja balsamico-kreemiga.

NB! Seda toitu vdib stitia ka kuumutamata - selleks vala
kdik komponendid kokku, sega labi ja maitsesta oma
maitse jargi.

Orienteeruv hind perele on 10 eurot.
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Pannileib (tutskakk)




Pannileib on traditsiooniline Ladne-Saaremaa toit.
Pannileival pole kindlat retsepti. Retsepti vdib muuta
sOltuvalt sellest, mis on kodus olemas. Tavaliselt
kasutatakse pannileivas ara eelmise paeva toidujaagid.

PGhi vGib olla
toores kartul,
supipdhi,
keedetud kartul,
kartulipuder.

Teine pdhi voiks olla
soolatud voi suitsutatud liha,
sibul,

jahu,

sool,

muna,

konservid.

Riivi toores v&i keedetud kartul. Kui valmistad leiba
supijaagist, tambi supp pudrunuiaga pehmeks.

Lisa praetud lihakuubikud ning sibul, jahu ja sool.
Sega mass labi ja lisa muna.

Laota taigen kipsetuspaberiga kaetud v&i rasvaga
maaritud pannile.

Klpseta pannileiba ahjus 200-220 kraadi juures umbes 1

tund.

Orienteeruv hind perele on 5 eurot.
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