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VAIKESED PIRUKAD PARNU LAHE AHVENAGA

Small Pies with Perch from Parnu Gulf

Taigna tarvis liheb vaja:
25 g pressparmi

250 ml piima

1 toasoe muna + 1 muna
madrimiseks

0,5 tl soola

1 dl suhkrut

500 g jahu

100 g véid

Taidise tarvis laheb vaja:
300 g ahvenafileed

150 g keedetud riisi

3 kovaks keedetud muna
rohelist sibulat vastavalt
maitsele

3 spl majoneesi
maitsestamiseks soola

ja pipart

VARASUVINE OKROSKA
Early Summer Okroshka

Vaja ldheb: 1 liiter kalja;

2 keedetud kartulit;

2 varsket lithikest kurki;

5 redist; 2 peotiit peeneks
hakitud rohelist sibulat;

1 korralik peotiis hakitud
tilli; 1 vdiksem peotdis
hakitud peterselli; 3 kovaks
keedetud muna.

Valmistamine: Lahusta parm kdesoojas piimas. Lisa toasoe
muna, sool ja suhkur ning kolmandik jahust ning klopi hasti
tihtlaseks. Seejérel lisa tilejaganud jahu. Niiiid sotku taignasse
toasoe voi. Vajadusel lisa juurde jahu ja sotku, kuni tainas
on ldikiv ja elastne. Kata kauss ritiga ning lase kerkida
vahemalt kahekordseks. T4idiseks purusta ahvenafileed

labi hakklihamasina - nii purustad vdikesed luud, mis
fileesse jadnud. Prae saadud mass pannil, kuid dra pruunista.
Sega kokku jahtunud komponendid: kala, riis, peenestatud
munad ning roheline sibul. Lisa majonees. Maitsesta
soola-pipraga. Rulli tainas parajalt hukeseks. Loika vilja

u 12 cm 1abimd6duga ringid. Pane igale umbes supilusikatais
taidist ning vormi timarad pirukad. Antud kogusest saad
umbes 24 pirukat. Kui pirukad vormitud, lase neil riti all
umbes pool tundi kerkida. Maari pealt lahtiklopitud
munaga ning kiipseta 200-kraadises ahjus umbes 20 minutit.

Retsepti jagas / Recipe by
Ljubov Petrova, Sanga-Tonise talu Vene taludu

Soovi korral keedetud ning viikesteks tiikkideks l6igatud
liha vahekorras 1:1 koogiviljadega.

Valmistamine: Sega kartuli- ja kurgikuubikud ning sibul
kurgisoolveega. Kui kasutad liha, siis lisa see ka sinna.

Lase pool tundi maitsestuda. Vala peale kali. Soovi korral
paranda maitset sinepi ja pipraga. Lisa hakitud maitsetaimed,
viilutatud redised ning hakitud munad.

Kaunista hapukoorega.

Retsepti jagas / Recipe by

Veronika Meibaum, Sanga-Tonise talu Vene taludu

You'llneed Dough: 25 g pressed yest,
250 ml milk, 1 egg + 1 egg for egg wash,
0,5 tsp salt, 1 dl sugar, 500 g flour, 100 g
butter; Filling: 300 g perch fillet, 150 g
boiled rice, 3 boiled eggs, 3 ths mayon-
naise, green onions, salt and pepper
Preparation: Dissolve yeast in lukewarm
milk, add 1 egg, salt and sugar. Add 1/3
of the flour, mix until even, add the rest of
the flour. Add butter, knead until elastic.
Cover with a towel, let rise. For the filling,
pass fillets through a meat mincer, fry on
a pan. Mix fish, rice, chopped eggs and
green onions, mayonnaise and then sea-
son. Roll out the dough, cut out circles 12
cm in diameter, spoon on filling and form
pies. Let rise for 30 min. Brush with egg
wash, bake at 200°C for 20 min.

You'll need: 1 1 kvass, 2 boiled potatoes,

2 small cucumbers, 5 radishes, 2 handfuls of
chopped green onion, 1 handful chopped dill,
1 small handful chopped parsley, 3 boiled
eggs, mustard, pickle juice, pepper; cooked
meat, if desired, 1:1 ratio with vegetables
Preparation: Mix cubed potatoes, cucumbers
and onions with pickle juice. Add meat,
if using. Let marinate for half an hour.
Pour in kvass. Season with mustard
and pepper, add green herbs,
sliced radishes and chopped }‘ f
eggs. Garnish with
sour cream.
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Vaja laheb:

2 head suurt muna

3 tl suhkrut (rafineerimata)
Y liitrit piima

jahu

VOILILLEFANTA

OHUKESED KAHEKAE
PANNKOOGID
Thin Two-handed Pancakes

Valmistamine:

Klopin muna ja suhkru hasti labi, maitsestan,

Y% tl roosat soola, segan natuke veel, lisan silma
jargi umbes 1/3 piimast, segan. Siis panen viikese
kuhjaga 6 spl (umbes 1/2 kogusest) jahu. Segan,
et tainas muutuks tihtlaseks massiks, lisan veel
piima ja tilejadnud jahu (vispeldan). Kallan piima
(vedeliku kogus on varieeruv, see soltub supilusika
mdodust ja jahu kvaliteedist) taina hulka. Tainas
peab enne kiipsetamist seisma viahemalt % tundi,
soovitavalt 1 tund, et jahu saaks piisavalt paisuda!

Dandelion Fanta See the full recipe at www.rannatee.ee

Vaja ldheb: kevadine kasemahl
(kadritatud) / kasemahla
puudumisel sobib puhas kaevuvesi
magusaks teeb fanta vailillesiirup
toniseerib jooki kuldjuure tee

1/3 1 astelpaju mahla

Voilillesiirupi koostis:

300 g voililledite kollaseid kroonlehti
11vett

1,5 tl kristalset sidrunhapet

1,5 kg suhkrut

Retsepti jagas / Recipe by
Rein Viedehof, Tamme talu

You'llneed: 2 large eggs, 3 tsp
unrefined sugar, flour, %2 | milk
Preparation: Whisk eggs with
sugar, add ¥4 tsp pink salt, then
mix in about 1/3 of the milk. Add
6 heaping tablespoonfuls of flour.
Mix until smooth, add more milk,
whisk in the remaining flour. Add
the rest of the milk if necessary.
Let the dough rest for at least
Y2 hour, preferably an hour,

for the flour to absorb liquids!

Retsepti jagas / Recipe by
Mercedes Merimaa, taimetark

Kuldjuure tee: 5 g peenestatud juurtele lisatakse 1 tass keeva vett ning lastakse seista
4 tundi. Seejérel filtreeritakse. Haigestumise jarel aitab kuldjuur organismil kiiremini

kosuda ning immuunsiisteemi taastada.

Vailillesiirupi valmistamine: Eemalda 6ite kiiljest roheline kand, mis annab siirupile
roheka vérvuse ja ebameeldiva maitse. Kalla vesi peale, lase keema tousta ja keeda
tasasel tulel 15 minutit. Kurna dielehed keedusest vilja, lisa vedelikule suhkur ja
sidrunhape, lase pidevalt segades keema tousta ning keeda 50 minutit ilma kaaneta

tasasel tulel.

Vailillefanta valmistamine: Segada joogi komponendid omavahel.
Vailillefanta on 100% naturaalne tervistav, virskendav jook. Omab ergutavat toimet,

puhastab organismi, kiirendab ainevahetust.



RAIMELEIB
Baltic Herring Bread

See the full recipe at www.rannatee.ee

Vaja laheb:

3 spl juuretist

2 liitrit vett

1,5-2 kg téistera rukkijahu
4-5 tl meresoola

1 klaas suhkrut
3-4 tl rukkilinnast
% tl koriandrit
3-4 sibulat

0,5 kg rdimefileed
praadimiseks void

Sellest kogusest jagub 3 leiva
kiipsetamiseks

Juuretise valmistamine:

Sega pett/keefir/6unamahl ja
paar viilu rukkileiba. Pane
vedelikku niipalju, et leivaviilud
oleksid kaetud. Jata segu paariks
péevaks sooja ruumi kdarima.
Juuretise tegemisel arvesta aga,

et 6ige voimsuse saavutab juuretis
alles 4-5ndal kasutamise korral!

Leiva valmistamine:

Sega peotiis juuretist 2 liitri kiesooja veega.
Lisa juurde niipalju rukkijahu, et moodustuks
keefiri paksune kort.

Kata kauss pealt ritikuga (veel parem,

kui mahid kausi teki sisse) ja jata kauss sooja
kohta hapnema ca 12 tunniks.

Oigesti kidrinud juuretisel on pealmine pind
vahune. Niitid lisa kddrinud juuretisele 4 tl
meresoola, 3 tl linnasejahu, teelusika otsaga
koriandrit ja 175 g fariinisuhkrut. Lisa
vahehaaval juurde rukkijahu ja peotiis
nisujahu (nii kerkib tainas 6hulisemaks).
Jahu lisa niikaua, kuni sa jaksad puulusikaga
segada. Seejdrel vota peotdis tainast jargmiseks
leivateoks. Ulejddinud tainale lisa kergelt
praetuna 3 sibulat ja 500 g rdimefileed
(rasvaine noruta enne dra. Vormi tainast
leib voi aseta leib voiga vooderdatud vormi
(tdida tainaga 2/3 vormist ) ning lase ratiku
all soojas kohas ca 4-5 tundi kerkida.

Pane ahju pohja kauss veega ja pintselda
paar korda kiipsemise ajal koorikut.

Retsepti jagas / Recipe by
Ene Téht

Kiipseta jargnevatel
temperatuuridel:

220 kraadi juures 15 min

200 kraadi juures 20 min

180 kraadi juures 25 min

Leiva kiipsetamine votab

aega 1 tunni (olenevalt ahjust).
Arvesta ka sellega,

et ahjust vilja vottes kiipseb
leiva sisemus veel edasi. Valmis 7
leib keera paksu kateratiku sisse
jarelkiipsema.

Juuretis pane kiilmkappi siis,
kui leib ahjust vélja tuleb.

Leiba tuleb valmistada
armastusega, siis jagab
leib sulle maitsvat
armastust vastu.

Elamusterohket
leivategu!
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KARJASE LEIVAKESED
Pastoral Breads

Valmistamine:

Leivategu on peredes jille au sisse tostetud. Hiddemeeste kandis olevat
ammustel aegadel tehtud karjase-leivakesi. Tugevamasse leivatainasse peideti
ara keedumuna koos kahe soolasilguga. Selliselt tehtud leivakesi on ménus
reisikotti, loodusesse matkale voi toole kaasa votta.

LI1A SAI
Liia’'s Bread

Vaja ldheb:

600 ml vett

600 ml piima

4 spl suhkrut

1 spl jamedat s66gisoola
100 g void

20 g parmi

1400 g jahu

Valmistamine:

Vesi, sool, suhkur ja voi panna
kuumakindla néuga pliidile sooja
kuni v6i sulamiseni. Eraldi kausis
lahustada parm suhkruga.

Retsepti jagas / Recipe by
Liia Oitspuu

Valada voisegu suuremasse roostevabasse
kaussi ja lisada piim. Enne parmi juurde
lisamist kontrollida segu kuumust, see peab
olema toasoe, vajadusel jahutada. Lisada
juurde jahu ja kloppida puulusikaga tihtlaseks.
Tainas katta puhta selleks ettendhtud ratikuga
ja jatta kerkima 1,5 tunniks. Iga 25 minuti
jérel tainast kloppida.1,5 tunni mé6dudes
jagada tainas voiga mairitud saiavormidesse.
Lasta ritiga kaetult veel 30 min kerkida.
Panna vormid 200-kraadisesse eelsoojendatud
ahju ja kiipsetada 45 minutit.

Kontrollida saia kiipsust. Saiad lasta jahtuda
toatemperatuuril ning jahtunult pakkida
selleks ettenahtud kilekottidesse.

Retsepti jagas / Recipe by
Selma Juurikas, Selma Pagar

Preparation

Baking bread is honorable in house-
holds again. Pastoral Breads were
made around Haademeeste in the
olden times. A boiled egg and two
salted herrings were hidden inside

a loaf of bread, a handy meal for
along day.

You'll need:

600 ml water, 600 ml milk, 4 tbs

sugar, 1 tsp sea salt, 100 g butter, 9
20 g pressed yeast, 1,4 kg flour

Preparation:
Melt butter on low heat with water,
salt and sugar, add milk to make

a lukewarm mixture, then add yeast
mixed with a bit of sugar. Add flour
and beat with a wooden spoon until
smooth. Cover the dough with a
towel, let rise for 1,5 hours. Beat
with a wooden spoon every 25 min.
Divide dough between buttered
loaf pans, cover with a towel,
rest for 30 min. Bake
at 200°C for 45 min.
Let cool and store
in plastic bags.
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KURGIPUDER
Cucumber Porridge

Valmistamine:
Pese ja koori kartulid, tiikelda ja pane
keema. Keeda peaaegu pehmeks ja kurna

Vaja liheb: vesi dra. Tiikelda sealiha, kurk

400 g libikasvanud sealiha ja sibul parajateks kuubikuteks. Prae sibul
11 purk marineeritud v6i samas jaliha koos monusasti pruuniks.
suurusjirgus hapendatud kurki Maitsesta pipra ja soolaga. Lisa tiikeldatud
4 keskmist sibulat hapendatud kurk ja keedetud kartul.

1 kilo kartuleid

praadimiseks vajadusel &li Prae koik koos labi. Vajadusel lisa veel soola
soola, pipart maitse jirgi ja pipart maitse jargi.

KUUSLAUGUKUPSISED
Garlic Cookies

Vaja liheb: Valmistamine:

1 pakk lahjat kohupiima Sega kohupiim, jahu ja toasoe margariin.

1 pakk margariini Kohupiima-muretainas rullitakse 0,5 cm

1,5 kl jahu paksuseks, seejirel 1digatakse ribadeks.
soola Ribad madritakse lahtiklopitud munaga,

200 g juustu puistatakse iile riivjuustuga ning purustatud
2-4 kiitislaugukiitint kitiislauguga. Kiipsetatakse 5 min 200 kraadi
1 muna méirimiseks juures, kuni kangid on kuldpruunid.

Kaunistatakse hapukoorega.

Retsepti jagas / Recipe by
Ivi Kase, Kuusedue talu

You'll need:

400 g marbled pork, 1 | jar of pickles,
4 medium onions, 1 kg potatoes, oil,
salt and pepper

Preparation:

Wash, peel and chop potatoes.

Boil until firm to bite, drain the
potatoes. Cook diced pork and onion
with some oil, season with salt and
pepper. Add diced pickles and boiled
potatoes to the pan, heat through.

Retsepti jagas / Recipe by
Selma Juurikas, Selma Pagar

You'llneed:1 package low-fat quark;

1 tub margarine;1,5 cup flour, salt;

200 g cheese; 2-4 garlic cloves;

1 egg for brushing.

Preparation: Mix the curd, flour and
margarine to make shortcrust pastry.
Roll out the pastry until it is about 5mm
thick, then cut into strips. Brush the
strips with beaten egg and sprinkle with
grated cheese and pressed garlic. Bake
at 200°C for 5 min until golden brown.



SOOLAS I LG USOUST Retsepti jagas / Recipe by
Salted Baltlc H erring Sauce Marika Kose, Kollamaa Puhkemaja

Vaja liheb: Valmistamine:

Soolasilgud leotada.

NB! Silgud v6ib likku panna eelmisel 6htul voi siis lithemal perioodil leotades
vett vahetada iga tunni aja jarel. Kui soolasilku keeta, et soolast vabaneda,

siis silgud muutuvad pehmeks ja kaotavad praadimisel oma silguvilimuse.

paar peotiit soolasilku

(sobib nii kuivatatud kui
soolvees)

praadimiseks sobib ainult voi!

4 keskmist sibulat
0,5 1 kohvikoort Leotatud silgud praadida voiga pruuniks, lisada sibul. Sibul peab olema vaid

kergelt praetud. Kui sibul ja silgud on praetud, kallata peale ro6sk koor ja

pipart maitseks
keeta pannil niikaua, kuni koor pakseneb pisut ja soust on valmis. Maitseks

maitserohelist

lisandiks keedetud kartul lisada pipart ja maitserohelist. Sousti soolasus tuleb rdimedest. Seda sousti
on Haddemeestel tehtud enamasti ilma jahuta, on lisatud kas piima 11
voi rodska koort. Soust peabki olema vedel.

You'll need:

a couple handfuls of salted Baltic herring (“soolasilk”), butter, 4 medium onions, 500 ml cream, pepper,
green herbs, boiled potatoes to serve

Preparation:

Soak herrings overnight in water. Fry herrings in butter until golden, add chopped onion.
Pour in cream and heat until cream thickens a bit, season with pepper and herbs. Herrings
give the sauce a salty taste. Traditionally, the sauce is made without flour and is supposed
to be quite runny.



KIHNU MERE

PIDU
Kihnu Sea Festival

K|hnU VALD / Kihnu parish



LIHAPIRUKAD OLIS

Meat Pies in Oil seethefull recipe at www.rannatee.ee

Vaja liheb Valmistamine: Piim lasta leigeks, lisada sool ja
Pirmitainas: suhkrus segatud pirm, seejérel segada ja lisada jahu.
0,51 piima Jalgida jahu kogust, tainas peab jadma paras. Kui

20 g pérmi tainas on liiga paks, siis kipuvad pirukad 6lis lahti
800 - 900 g jahu 166ma ja jadvad vintsked. Kuna olen neid péris palju
100 g void kiipsetanud, siis julgen ka Gelda, et jahud paisuvad

véga erinevalt. Jahu saab vajadusel alati juurde lisada.
Peale jahu lisamist sulatan taluvoi ja lisan tainale. See
teeb taina monusalt toodeldavaks ja 166b kausi kiiljest
lahti. Jitan taina ratiku alla kerkima kuskil tunniks.

soola, suhkrut
Lihamass:

500 g labikasvanud liha
paar sibulat

paar parajat porgandit

Taidiseks keedan liha, keetmise ajal lisan lihale
3 muna

sibulat, porgandit ja maitseaineid. Kanamunad
keedan.Kui liha on pehmeks keenud, ajan labi
hakklihamasina koos keedetud kanamunade

maitsestamiseks soola, pipart
maitseaineid

TANGU- JA VERIVORSTID Retsepti jagas / Recipe by

Grout and Blood Sausages Merike Mitas
Vaja laheb Valmistamine: Kruubid pesta ldbi mitme vee,
seasoolikaid keeta poolpehmeks. Liha praadida koos sibula ja

1 kilo tangu kiiiislauguga, lisada siis tangele. Kui vorstpuder on

1 kilo labikasund liha ligi pehme, siis jahutada, lisada maitseained ja
(pekitsemat) toppida soolikasse. Siis kuumutada veel ja lasta
sibulat, kittislauku jahtuda. Vorstid kiipsetada ahjus. Kes soovib niiiid
pipart, soola, loobrilehti verivorsti, see lisab enne soolikasse ajamist vorsti-
muskaatpahklit pudrule verd ja maitsestab. Samamoodi vorstid

majoraani kuumutada ja jahutada. Kiipsetada ahjus.

Retsepti jagas / Recipe by
Merike Mitas

ja porganditega, lisan veel maitse jargi
kiitislauku ja toorest sibulat. Segan
lihamassi ja maitsestan. Kui lihamass
jaab liiga kuiv, lisan ka keedetud liha-
leent. Lihatdidis peab jéama mahlane.
Rullin taina. Teelusikaga tdstan liha
tainale ja keeran taigna ddre lihatdidise
peale. Vajutan klaasiga pirukad vilja.
Potis pliidi peal ajan 6li kuumaks, 6li

on siis kiipsetamiseks paras, kui proovid
taina tiikiga ennem kiipsetamist jargi.
Kui tiikk touseb enne olisse pannes otse
peale, siis on 6li kuumus paras. Pirukad
kiipsetan pruuniks. Vahukulbiga votan
pirukad olist vélja ja jatan momendiks
soelale ndrguma. 13

You'll need:

hog casings, 1 kg groats, 1 kg marbled
meat, onion, garlic, pepper, salt, bay
leaves, nutmeg, marjoram.

Preparation:

Rinse groats several times in water, boil
until tender. Fry meat with onions and
garlic, add to the grouts, cook until almost
ready, season. Stuff the filling in the
casings, heat through again.

Bake the sausages in the oven.

T o make them blood sausages, mix blood
in the filling before stuffing the casings.



Vaja ldheb:

2 dl kanget kohvi

6 Zelatiini lehte

200 g Kihnu leiba (tahke)
100 g suhkrut

1 tl kaneeli

5 dl hapupiima voi keefiri
500 g maasikaid

You'll need:

2 dl strong coffee

6 sheets gelatin

200 g hard Kihnu bread
100 g sugar

1 tsp cinnamon

5 dI sour milk or buttermilk
500 g strawberries

HAPUPI IMA-LEIVAPUDI
TARRETIS

Retsepti jagas / Recipe by
Jana Ruubel, Kihnu Kiiek

Jelly with Sour Milk and Breadcrumbs

Toidu saamislugu:

See magustoit on inspireeritud vanaaja pohilisest
magusroast leivapudist, kuid huvitava maitse
annab kohv ja imehead kaneelimaitselised leiva-
krobinad, mida on ka niisama hea krébistada.
Kohvi joodi vanasti ainult pithapdeval ja piihade
ajal ning helbiti kéik koos lusikaga ithest suurest
noust. Kohvi toid saarele laevamehed. Kihnu
Jonn oli ka tihelt reisilt naistele paki kohvi
toonud. Naised valanud puru pajasse, keetnud,
vee pealt dra valanud, lusika kohvi paksusse
torganud ja valmis. Naised olla proovinud kohvi
paksu. Vodramaa virk, ju peab maitsemal

Memmed rddgivad, kuidas kodus keedeti neid

kohviube ikka tunde ja tunde, aga nied pehmeks
ei ldinud mitte!

Preparation:

Valmistamine:

Tiikelda leib viikesteks kuubikuteks,
sega kausis koos suhkru ja kaneeliga.
Kalla ahjuplaadile ja rosti ahjus 200
kraadi juures umbes 10 minutit,

et kuubikud oleks krobedad. Tosta
natuke leivakuubikuid korvale, et
serveerimisel oleks hea magustoidu
peale raputada. Leota Zelatiin killmas
vees ning seejdrel lahusta kuumas
kohvis. Sega kohv ettevaatlikult
hapupiima hulka. Puista leivakuubikud
kaussi, vala peale hapupiim, sega libi,
vajadusel lisa suhkrut. Vala segu
vormidesse voi magustoiduklaasidesse
ning tosta jahedasse tarduma. Tardunud
desserti serveeri koos maasikate voi
maasikamoosiga, peale raputa
krobedaid leivakuubikuid.

Cut bread into small cubes, stir together with sugar and cinnamon. Pour into a baking tray and roast
at 200°C for about 10 min, until the cubes are crispy. Put some bread crumbs aside for garnish.
Soak the gelatin leaves in cold water and then stir in hot coffee to dissolve. Genty stir the coffee
into the sour milk. Put bread crumbs in a bowl with sour milk, stir throughly, add sugar if necessary.
Pour the mixture into molds or dessert glasses and leave in the refrigerator until set.

Serve with strawberries or strawberry jam, sprinkle crispy bread crumbs on top.



KIHNU SAI
Kihnu Bread

Vaja liheb tainas on pigem vedelapoolsem kui kringli- ja
400 - 450 g jahu pirukatainas. Kihnu saia kiipsetamise aeg kestab
15 g parmi ligi tund aega. Kuna minu kiipsetised valmivad
3 spl suhkurt enamuses ikka puuahjus, siis saia kiipsetamis-

1 tl soola temperatuuri kohta titlen, et ahi peab paras

100 g taluvoid olema.

3 dl piima

1 muna Mina segan parmi vihese vedelikuga dra. Piima

kuumutan niikaua kui v6i sulanud, jahutan

Valmistamine leigeks. Lisan parmi ja ithe lahti klopitud muna.

aiategu pole iseenesest keeruline, Sotkun juurde jahu. Panen sooja kerkima. Kuskil
kuigi tdnapéeval tehakse ka juba 1 tund. Taina klopin paar korda maha ja panni
Kihnus ise vihem saia. Toiduained midrin vdiga. Enne ahju panemist lasen veel
peaksid olema toasoojad. Kihnu saia natuke kerkida. Kiipsetan ligi tund. Ahjust vilja

vottes madrin voiga ja jatan jahtuma.

KOSKLA MUNADEST TORT

Retsepti jagas / Recipe by

Cake from Goosander Eggs Merike Matas
Vaja ldheb: Valmistamine:

7 kosklamuna Munad vahustada, lisada suhkur, ikka va-

10 spl jahu hustada, siis koige 16puks lisada jahu. Segu

8 spl suhkrut kallata plaadile ja kiipsetada. Jahtunud pohi
Kihnus on ikka kasutatud kosklamune  lsigata pooleks. Vahele siis moosi ja kohupiima
s606giks. Kosklamuna on suurem kui vahukoorega. Peale sama kreemi ja kaunistada
kanamuna ja sellest kogusest saab puuviljadega voi Sokolaadiga voi millega iganes,
plaaditaie kooki. mis omale maitseb.

Retsepti jagas / Recipe by
Merike Mitas

You'll need.

400-450 g flour

15 g pressed yeast

3 tbs sugar

1 tsp salt

100 g butter

3 dI milk

legg

Preparation:

Mix yeast with a some milk. Melt butter with
milk on low heat, cool until lukewarm. Mix in
the yeast and one beaten egg. Add flour and
knead smooth, let rise in a warm place around
1 h. Beat the dough down a couple of times.
Before baking, let rise in a buttered loaf tin.
Bake for 1 h in a wood-fired oven. When 15
done, spread some butter on the hot bread.

You'll need
7 goosander eggs, 10 tbs flour, 8 tsp sugar

Preparation
Beat eggs, add sugar and whisk well, then
add flour. Pour the mixture on a baking
tray and bake. Let cool and cut in half.
Spread jam and quark whisked
with double cream between
the layers and on top of
the cake. Decorate

with fruits, chocolate

or whatever you like.
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TORT ESTERHAIZE

Esterhaize Cake seethefull recipe at www.rannatee.ee

Vaja ldheb:

Tainas:

3 spl nisujahu

1 klaas suhkrut

8 munavalget

200 g kreeka péhkleid
kaneeli (noa otsaga)
Kreem:

300 g void

3 tl vanillsuhkrut

3-4 spl aprikoosidzemmi
1 klaas piima

% klaasi suhkrut

2 spl kirsiviina

4 munakollast

Y4 kl kondenspiima
suhkruga

Glasuur:

2 spl 35% rooska koort
200 g valget Sokolaadi
200 g tumedat $okolaadi
50-100 g mandlilaaste

Valmistamine:

Munavalged vahustada, lisada vahustamise
kdigus suhkur ja vahustada seni, kuni tekib
ldikiv ja tihe vaht. Pdhklid jahvatada jahuks.
Munavalgevahule lisada aeglaselt pahkli-
jahu koos kaneeli ja nisujahuga. Segada
ettevaatlikult! Tainas jagada 6 vordseks
osaks. Katta 24-26 cm libimo6duga vorm
kiipsetuspaberiga ning maérida 1/6 tainast
vormi pohjale. Kiipsetada ahjus 170 kraadi
juures 18-20 minutit, kuni péhjad on
helepruunid. Peale kiipsetamist tordipohjad
kohe kiipsetuspaberilt dra votta ja jahutada
restil.

Kreemi jaoks 1/3 piimast vahustada suhkru,
munakollaste ja vanillsuhkruga tugevaks
vahuks. Ulejidnud piim ajada keemiseni,
lisada ettevaatlikult kogu aeg segades
munakollaste vaht. Veelkord kuumutada
keemiseni, votta tulelt maha ja jahutada.
Ettevaatust, pohjakorbemise oht!

You'll need: 3 thsp flour, 1 cup sugar, 8 egg whites, 200 walnuts, pinch of cinnamon;

Filling: 300 g butter, 3 tsp vanilla sugar, 3—4 tbs apricot jam, 1 cup milk, ¥ cup sugar, 2 tbs cherry liquor,
4 egg yolks, ¥ cup condensed milk;
Glaze: 2 ths double cream, 200 g white chocolate, 200 g dark chocolate, 50-100 g sliced almonds

Retsepti jagas / Recipe by
Olga Aleksandrova, Kingu talu kohvik

Toasoe voi vahustada eelnevalt keedetud
kondenspiimaga. 1 spl kaupa lisada kreem,
kogu aeg vahustades lisada kirsiviin, segada
tihtlaseks, jahutada.

Tordi kokkupanek:
Kreemitada 5 kihti kreemiga ja 1 aprikoosi-
dzemmiga. Sulatada valge $okolaad koorega,
segada thtlaseks, katta tordi viimane kiht.
Sulatada tume $okolaad ja valada kondiitri-
kotikesse ja valge Sokolaadiga joonistada
spiraal keskpunktist dareni. Ornalt noa
otsaga tommata Sokolaad méoda tordi
pinda 8 tiikiks keskpunktist ddreni, parast
seda iga sektor pooleks, dérest keskele.
Nii tekib nagu lainetus. Airtele riputada
mandlilaastud.

Tort panna kiillmkappi 12 tunniks,
soovitan 15 minutit enne

laualeandmist kiilmikust
vilja votta.

17




KOONGA VALD / Feorga parish

ey,

F

-
Vaja laheb:
virsket kartulit
suitsusinki

muna (parimad on kodukana munad)
veidi piima

tilli

rohelist sibulat

soola

See lihtne roog on meie koju joudnud
minu lapsepdlvekodunt Vorumaalt.
Ema Helgi on rddkinud, et viikese

plikana oli see ka tema ema ja mamma

suvemeniiiis.

PETISUPP EHK

HAPUPI IMAEMAND

Buttermilk Sou P Seethe full recipe at www.rannatee.ee

Vaja ldheb:

11petti

4 spl jahu voi mannat
4-6 spl suhkrut
vaniljet (soovi korral)

Valmistamine:

Tegemist on nimelt magustoiduga,
ning mis koige tahtsam-viga lihtne ja
odav! Tuleb votta vajalik kogus petti-

OIDREMAA MOISA
SUVESUDAME SOOK

Retsepti jagas / Recipe by
Marika Erismaa, Oidremaa Mois

Midsummer Meal from Oidremaa Manor

Valmistamine:

Koike panen silma ja maitse jargi. Ei mé6tnud
koguseid mu vanaema ega ole seda teinud minagi.
Kui kartul on veel eriti noor, me isegi ei koori seda.
Keedame koguka potitdie nii pehmeks, kui suvine
varske kartul ldheb. Samal ajal suitsusinki pannil
praadides, kuniks sellest rasv vilja tuleb.

Siis klopime munad vihese soolaga lahti (arvesta
singi soolasusega), lisame piima. Ning 16puks
jarjekorras kartulitele suitsusink koos rasvaga,
munad, till ja sibul. Segame hoolega ja knumutame
kuni muna hiitibib. Eks ta pisut pohja kipub,

kuid so6jate kiidusonad korvavad perenaisele

ka hilisema potikiitirimise.

Retsepti jagas / Recipe by
Aili Tamsalu

soltub soojate arvust. Naiteks -1 liiter petti, sinna hulka
siis segada umbes 4 spl jahu, suhkrut ka maitse jérgi,

et ikka magus oleks, vast 4-6 spl. Segada ja lasta seista
ja jélle segada, kuni enam tiikke sees pole - lahustub
tegelikult paris hasti. Kes tahab, voib lisada vaniljet,
mina ei pane, mulle meeldib puhas maitse! Siis tuleb
seda segu kuumutada pidevalt segades vesivannil,
muidu liheb korbema. Siitia siinnib nii soojalt kui

ka kiilmalt, minu pere ei joua tavaliselt jahtumist dra
oodata. Jahu v6ib asendada ka mannaga, siis panna

You'll need:
new potatoes, smoked ham, eggs,
milk, dill, green onions, salt

Preparation:

| measure everything by eye. | boil

a bunch of new potatoes with skins
on and fry smoked ham, then whisk
egg with salt and milk. | mix potatoes
with ham and egg mixture, dill and
onion and heat until the sauce
thickens. Be careful not to burn it!

pisut vihem, sest manna paisub
rohkem. Meile meeldib jahuga
rohkem, sest siis on ta kuidagi
sametisem ja pehmem. Serveerida
voib seda maiust nii moosi kui
marjadega, aga ka puhtalt on ménus!
Muidu v6in 6elda, et ndeb viélja nagu
piimakissell, aga maitse on oluliselt
erinev. Loodan, et minu lapsepolve
maitse on ka teistele ponev proovida
ja keegi leiab selle oma uue lemmiku
olevat! Koige parem supp tuleb
kodus tehtud hapukoorevdi petist,
aga sobib ka poepett.



TALVEJAATIS

Winter Ice Cream See the full recipe at www.rannatee.ee

Vaja laheb:

1 liiter piima

1 liiter koort

12 munakollast

10 supilusikatdit rafineerimata
roosuhkrut

ndputdis vaniljesuhkrut

200 g pohla toormoosi
(suhkruta vo6i viga vihese
suhkruga)

70 g riivitud tumedat $okolaadi
peotiis terveid pohli,

voib stigavkiillmutatult

You'll need:

1 I'milk

11cream

12 egg yolks

10 tbs unrefined sugar

pinch of vanilla sugar

200 g fresh lingonberry jam

70 g grated dark chocolate
handful of (frozen) lingonberries

Valmistamine:

Talvejditis on iiks Sepa mahetalus vilja
tootatud jadtistest. Selleks, et leida talve
iseloomustavad maitsed, sai moeldud
eelkoige talve emotsioonidele. Mis siis
seostub talvega? Meie jaoks kargus,

killm (aga, eks koik jaatised on kiillmad),
akki lume krudin vo6i ja ragin. Karguse
annab hapu. Antud jaatises on selleks
hapuks pohl. Krudina voi ragina leiate
tumeda $okolaadi laastust, kui see hamba
alla jaab. Jaatise ildmulje ongi koik see
kokku: kargus, ka kergus, kuna hapu
tasakaalustab koostises leiduvat suhkrut
ja vaheke krompsu $okolaadi ndol. Tapiks
i-1 on terved pohlad, mida voib lisada nii
jadtisesse sisse voi ka kaunistuseks peale.

Ja siin on retsept. Tahelepanu! Kasutage
vaid ehtsat, soovitavalt mahedat toorainet!

Piima ja koore segu kuumutatakse
keemiseni. Munakollased vahustatakse
suhkru ja vanilje-suhkruga heledaks

Retsepti jagas / Recipe by
Nele Tamm, Sepa mahetalu

vahuks. Munavahule lisatakse kuum koor ja

piima segu, segatakse ja kuumutatakse pidevalt

segades ja veetermomeetriga kraadides kuni 78-80

kraadini. Segu jahutatakse kiiresti killmaveevannis

ja lastakse kiilmkapis korralikult jahtuda. Enne
jadtisemasinasse panekut segatakse juurde pohla

toormoos. Kui segu jadtisemasinas kaib, lisatakse

riivitud Sokolaad. Terved pohlad lisatakse koige

16pus, kui jaatis juba peaaegu valmis on. Neid voib

kasutada ka kaunistamiseks. 19

Sama jditist saab teha ka masinata. Siis tuleb
panna segu karbiga siigavkiilma ja ise kasitsi
iga poole tunni tagant segada,
kuni kiilmumiseni.

Head isu!
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VORRATU SEENE SIBULAPIRUKAS
Amazing Mushroom and Onion Pie

Vaja liheb: 0,5 tl soola

Tainas: 0,5 tl valget pipart

100 g vaid 0,5 tl rosmariini

100 g riivitud porgandit 200 g seeni

1 dl nisujahu . )

1 dl kaerahelbeid Valmistamine:

0.5 tl kitpsetuspulbrit Sega pehme voi ja riivitud porgand. Lisa juurde

0,5 tl soola omavahel segatud kuivained (nisujahu, kaerahel-
bed, kiipsetuspulber) ja sool ning lisa voi-porgandi

Taidis: segule ja sotku iihtlaseks tainaks. Suru tainas voitatud

3 tk sibulat 26 cm labimooduga pirukavormi pohja ja dartele.

1 spl ali Kiipseta ahjus 225 kraadi juures 10 minutit. Loika

1dl piima sibulad rongasteks ja haki seened ning hauta 6lis

1 muna pehmeks. Sega kausis piim, muna, juust ja purustatud

kitiislaugukiiiis. Lisa seene-sibulamass eelkiipsetatud
pirukapohjale. Kalla tdidis pohjale ja kiipseta edasi
200 kraadi juures 20-25 minutit.

1 kiiiislaugukiiis
1 dl riivjuustu

SUVIKORVI TSA PURAVIKUVORM

Retsepti jagas / Recipe by

Zucchini and Boletes Bake Vaiga Lill, Aasa Puhkemaja
Vaja liiheb: o Valmistamine:

1 kg virske su"\ukor.vrcSa Prae suvikorvitsa kuubikud 6lis, maitsesta

kohta 500 g vérskeid soola ja pipraga. Seejérel kiipseta puravikud

puravikke

sama moodi. Pane suvikorvits ja seened
vormi kihiti, kdige peale pudista hallitusjuust.
Kiipseta ahjus kuni juust on sulanud.

150 g sinihallitusjuustu

Retsepti jagas / Recipe by
Sirje Parrol

You'll need:

Dough: 100 g butter, 100 g grated
carrot, 1 dl flour, 1 dl oats, 0,5 tsp
baking powder, 0,5 tsp salt;

Filling: 3 onions, 1 tbs oil, 1 dI milk,

1 egg, 1 garlic clove, 1 dl grated cheese,
0,5 tsp salt, 0,5 tsp white pepper,

0,5 tsp rosmarine, 200 g mushrooms.
Preparation:

Mix butter with grated carrot, add flour
mixed with oats and baking powder and
salt, knead until smooth. Press dough in
a buttered pie dish 26 cm in diameter.
Bake at 225°C for 10 min. Cut onions
into rings and fry in oil with chopped
mushrooms, spread on the baked 2 1
dough. Mix milk with egg, cheese and
crushed garlic, pour over filling

and bake at 200°C for 20-25 min.

You'll need:
500 g fresh boletes for 1 kg zucchini,
150 g blue cheese

Preparation: Fry chopped zucchini
in oil, season with salt and pepper.
Fry chopped boletes, season.
Layer zucchini and boletes
in a buttered baking
tray, top with crumbled
blue cheese. Bake
until cheese
has melted.




SEENTEGA TAIDETUD Retsepijagas / Reipe by
TOMATID i

Mushroom-Stuffed T omatoes You'll need 400 g chanterelles,
1 onion, 3 ths cream cheese,
2 eggs, parsley, paprika, salt,

Vaja laheb: pepper, tomatoes.

400 g kukeseeni Preparation: Dry fry chante-

1 sibul Valmistamine: relles, allow water to cook off
Prae kukeseened ja sibul véis. Sibul peab jidma before adding chopped onions

3 spl toorjuustu (kuhjaga ja voib ka
veidi rohkem)

2 muna

natuke peterselli, suitsupaprikat
soola, pipart

tomateid

klaasjas ja kukeseentel vesi vilja praetud. and butter, fry until onions are

Pane sibula ja seene segu kaussi, lisa maitseained transparent. Mix chanterelles
with parsley and cream cheese,

season. Add chopped boiled
eggs. Hollow out tomatoes,
spoon in filling.

ja toorjuust. Munad keeda ja tiikelda segusse.
Lase segul jahtuda. Odnesta tomatid ja tiida
seguga. Soovi korral kaunista.

SEENE HAKKLIHA KOTLETID You'l need

_ _ Retsepti jagas / Recipe by 1 kg minced meat,
Mushroom and Minced Meat Patties Kaire Tursk 05 jar salted mushrooms
(soak for 24 h),
o 4 tbs flour,
Vaja lahEbi Valmistamine: Seggs,
1 kg hakkliha Sega koik koostisained kokku ja lase vihemalt 3 2 medium onions,
0,51 purk soolaseeni (leota eelnevalt 24 h)  tundi kiilmkapis maitsestuda. Prae pannil endale chopped dil,
4 spl triiki jahu meeldiva kujuga patsid. ;ﬁp pepper,
5 muna L . . 2 garlic cloves,
2 keskmist sibulat Nii tegi seenekotlette juba Kaire vanaema. flour for breading
punt tilli (u 7-8 oksa) peeneks hakitud Preparation:
2 tl pipart Mix all the ingredients and let

L 1 . season in the refigerator for at
veidi soola (kui mage tundub) least 3 h. Shapeginto patties

2 kiitislaugukiitint and fry in oil. Kaire’s grandmother
paneerimiseks jahu used the same recipe.



SEENERISOTTO

Retsepti jagas / Recipe by

Mushroom Risotto Marje Kask
Vaja ldheb: Valmistamine:

umbes 1 suur tass riisi Prae sibul vois, lisa seened ja paprika, kuumuta. Vajadusel maitsesta soola ja

2 sibulat véi 1 sibul ja 1 porru pipraga. Kuumuta 6li pannil (potis), prae selles sibul voi porru (mina panin tihe

2 paprikat paprika ka siia), lisa riis, kuumuta. Lisa puljong riisile (tegin kolmest kanapul-
umbes 800 g kupatatud kaseriisikaid jongikuubikust), karri voib panna niiiid véi hiljem. Hauta riis pehmeks. Vajadusel
(aga veel parem tuleb praetud puravikest) lisa puljongit. Lisa seened riisile, sega kokku. Maitsesta peterselliga.

3 kanapuljongikuubikut Enne serveerimist riivi peale juust.

riivjuustu

toiduoli

void 23
soola, pipart (kiitislaugupipart)
karrit

peterselli

You'll need:

1 cup rice, 2 onions or 1 onion and 1 leek, 2 bell peppers, 800 g blanched woolly milkcaps or fried boletes,
3 chicken stock cubes, grated cheese, oil, butter, salt, pepper, curry

Preparation:

Fry chopped onion in butter, add mushrooms and bell peppers, season. In a pot, fry chopped
leek in oil, add rice and heat through. Add stock and cook until rice is tender.

Mix mushrooms with rice, season with parsley.

Serve with grated cheese.
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MUSTASOSTRA- BANAANIVEIN
Black Currant and Banana Wine

Vaja ldheb:

2 kg musta sostart

2,5 kg banaane

0,75 kg rosinaid

1,8 kg suhkrut

veiniparmi (lisada juhendil
néidatud viisil)

Kui teed veini mustasdstramahlast
(millel on eraldatud marjakestad),
voiks lisada pisut ka mustasostralehti
(soovitavalt eelnevalt kuivatatud).

You'll need

2 kg black currants

2,5 kg bananas

0,75 kg raisins

1,8 kg sugar

Wine yeast (add as shown in the instructions)

Preparation
If you are making wine from black currant juice

(without the berry), add some dried black currant

leaves. Crush the berries and cut the peeled

bananas into thin slices. Put in the fermentation
vessel, add sugar and yeast dissolved in water to
make a total of 13-14 liters. You do not have to
buy an expensive wine fermenting container. Any
suitably sized container will do to which the raw

Retsepti jagas / Recipe by
Reet Karukdpp, Karukipa talu

Valmistamine:

Marjad purustada ja kooritud banaanid 16ikuda hukesteks viiludeks. Panna
kaarimisnousse, lisada vees lahustatud suhkur ja parm nii, et kokku oleks u 13-14
liitrit. Kddrimiseks on vaja temperatuuri 20-25 kraadi. Aeg-ajalt on vaja koti sisu
segada. Kui soojust on piisavalt, saab umbes ithe kuu pérast veinivedeliku paksu
pealt dra kallata vesilukuga suletavasse anumasse ja leida sellele veidi jahedam
koht. Ja olla kannatlik. Isegi kui mulle enam ei tule, ei ole vein veel valmis.

Oleks hea ka alkoholisisaldust mo6ta. Kui veini kanguseks on 11-12% ja selles
pole gaasi, on aeg vein selgima panna. Selleks tuleks toorveini korduvalt paksu
pealt dra kallata. Kui vein ikka selgeks ei jad, lisada selitajat (saab poest).
Pudeleisse villida ainult tdiesti selginud vein. Vahepealsetel etappidel voib veel
suhkrut (siirupina) lisada, kui soov on saada magusamat veini. Kui kéik hasti
ldheb, on l6pptulemuseks helepunane, monusa musta sdstra maitsega, 25
kuid mitte liiga tugevamaitseline poolmagus vein.

wine must be put in a cabbage souring bag. (Available in Pakendikeskus in Papiniidu). Just in
case, put it in double bags. For the initial fermentation period the mouth of the bag has to be
closed, but not tied. Fermentation requires a temperature of 20-25°C. It is necessary to
mix the contents of the bag from time to time. If it is warm enough, it can take around one

month to be re-bottled into a container closed with a water lock.

The bottles should be stored in a cool place. Making wine takes patience. Even if
there are no more bubbles, the wine is not yet ready. It would be good to measure
alcohol content (available in shops, but do not use the Polish ones). When the
alcoholcontent of wine is 11-12%, and there is no gas, it is time clarify the
wine. The wine should be rebottled several times and if the wine is not
still clear, add a clarifier (available in shops).

You may bottle only completely clear wine. Sugar syrup can be added
in between te different stages if you want sweeter wine. If all goes well,
the end result is a light red wine, semi-sweet with a nice black currant
flavour that is not too intense.
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Vaja laheb:

umbes kilo jagu korvitsat
1-2 porgandit

1-2 kartulit

2 kitislaugukiitint
100-150 g suitsujuustu
voi sulatatud juustu

LIHTNE KARASK
Simple Soda Bread

Vaja ldheb:

1 muna

125 g kohupiima
2,5 dl piima

1 tl soola

1 tl suhkrut

50 g void

2,5 dl odrajahu

1 dl nisujahu

0,5 tl s6ogisoodat

UUEDA PUREESUPP
Pureed Soup from Uueda

Valmistamine:

Tiikelda korvits, porgand, kartul ja kiitislauk ning
hauta viheses vees voi puljongis pehmeks. Tosta
pott tulelt, piireeri kas saumikseriga, blenderis
voi suru koogiviljamass 1abi peenesilmalise sdela.
Maitsesta supp soola ja pipraga ning lase keema.
Viimasena lisa sulatatud juust.

Retsepti jagas / Recipe by
Liia Uus, Uueda Puhkekeskus

Valmistamine:

Muna kloppida lahti ja segada juurde kohupiim,
piim, sool, suhkur, sulatatud voi ja soodaga segatud
jahud. Tainas panna keeksivormi (vorm téita 1/2
ulatuses). Kiipsetada ahjus 180 kraadi juures 10-15
minutit. Karaski kiipsust kontrollida kiipsetise
keskosast puutikuga. Parim on karask kuumalt voi
veidi jahtunult. Juurde pakkuda maitsevoid (voi
toorjuust vahustada, lisada juurde kas vérskeid

voi kuivatatud tirte ja veidi soola oma maitse jargi).

Retsepti jagas / Recipe by
Liia Uus, Uueda Puhkekeskus

You'll need:

1 kg pumpkin, 1-2 carrots,
1-2 potatoes, 2 garlic cloves,
100-150 g smoked cheese
or cheese spread

Preparation:

Clean and dice pumpkin,
carrots, potatoes and garlic,
simmer until tender in water

or stock. Puree with a blender,
season with salt and pepper.
Bring to a boil. Add cheese.

You'll need:

1 egg, 125 g quark, 2,5 dI milk,
1 tsp salt, 1 tsp sugar, 50 g
butter, 2,5 dl barley flour,

1 dI flour, 0,5 tsp baking soda.

Preparation:

Whisk egg with quark, milk,

salt, sugar, melted butter and
flours mixed with soda. Fill a
loaf pan halfway, bake at 180°
for 10-15 min. Use a toothpick
to check for doneness. Best
served warm with herb butter.



TERVI TUSMORSS
Welcoming Juice

Vaja laheb:

puhas allika- v6 kaevuvesi
noored kuusevorsed
pohlad

johvikad

astelpaju marjad

You'll need:

clean spring or well water, lingonber-
ries, cranberries or sea-buckthorns,
spruce shoots

Retsepti jagas / Recipe by
Liia Uus, Uueda Puhkekeskus

Valmistamine:
Talvel void kasutada tervitusmorsi valmistamiseks kiilmutatud kuusevorseid ja marju.

Preparation: In wintertime, use frozen berries and spruce shoots to
make the welcoming juice.




HAPUKURGI FESTIVAL

Pickle Festival

TAHKURAN NA VALD/ Tahkuranna parish



RA I ME SOOLAM I NE Retsepti jagas / Recipe by
Salting of Baltic Herring Velli Pill, Karu talu

Valmistamine:

Rédime rookimiseks kasutati hésti
teravat otsast teravaks ihutud nuga,
mille tera oli enamuses

kaetud, seda nuga kutsuti ka
kiksuks. Tahkuranna kandis
piitidmas kdinud hiidlased jatsid
kalale pea otsa, vilja voeti ainult
16puskaare alt soolikad. Meie peres
16igati kala pea silmadest saadik

ajaks monus krobe ots. Tavapérane oli, et kala soolati talveks 7 pange, iiks kalapang
oli u 6-7 liitrit. Kala pesti hoolikalt kiilmas vees.

Pestud ja kergelt norutatud kala pandi kihiti piitti, vahele puistati jimedat soola, peale
valati kontsentreeritud soolalahus. Esimene soolamine oli verisool. Nii hoiti kala 2-4
péeva, seejirel tosteti tahensete (raami peale tommatud tihe vork) peale tahenema.
Kala tahenes, kuni nahk oli pealt kuiv ja kergelt kortsus. Siis soolati uuesti kihtidena
tinni, vahele pandi rohkesti jamedat soola ja peale valati keedetud soolvesi,

peale pandi puhas riie, puukaas ja raskuseks suur kivi. Kalapiitt seisis kuuri all,

sealt siis voeti vastavalt vajadusele toidu tegemiseks vajalik kogus.
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Preparation:
A knife with a very sharp tip, called “kiks”, was used for gutting the Baltic herring. Hiiumaa fishermen, who came to Tahkuranna
to fish, left the head on the fish, only removing the guts from the gill arch. In our family, the head of the fish was cut off from

the eyes onwards, so a nice crispy tip reamined for eating. It was usual to salt 7 buckets of fish for winter, one bucket
being about 6-7 liters. Fish was washed in cold water, drained, and layered in a barrel with salt and saline water.

Fish was marinated for 2—4 days, then put to dry on tight nets. Then fish was salted again with a lot of sea salt
and saline water, covered with a clean cloth, a wooden lid and a heavy rock for weight. T he barrel waited
under the shed until salted fish was needed for preparing food.



VARSKE HAP U K U RK Retsepti jagas / Recipe by
Fresh Pickle Inge Must,

_"C:’ Hapukurgifestival 2010 Parim Maitse
s Best Taste award from the Pickle Festival 2010
=
g Vaja laheb: Valmistamine:
= 1 liitri vee kohta lisa: Lao pestud kurgid anumasse, mille pohja
B 2 spl soola on pandud till, kiitislauk ja mustséstralehed.
=~ 1 spl suhkrut Vala soolveega iile. Juba jirgmisel paeval
o kitiislauku on kurgid viga maitsvad!
z:l You'll need tilli koos disikutega
= For 1 | water add: mustsdstralehti
2 tsp salt
<ZE 1 tbs sugar
= Garlic, Preparation: Place dill, garlic and black currant leaves in the bottom of a container, stack
<C dill (with flowerheads) washed cucumbers on top. Cover with saline water. The pickles are delicious already on
[a - black currant leaves the very next day.
=
-
<C
—

KALASU PP Preparation:

. Retsepti jagas / Recipe by Mostly made from perch, but also
Fish Sou p Velli Pill, Karu talu from herring and other fish. The soup
is particularly good when made with
eel. The fish is boiled with chopped
potatoes, bay leaf, pepper and
sometimes onions are also added.
Fish is cooked until soft and then
lifted into a bowl with a slotted spoon.
Creamy milk is added, then brought
to a boil and then the soup was ready.

Valmistamine:

Tehti enamasti ahvenast, aga ka rdimest ja teistest kaladest. Eriti hea supi
sai siis kui lisati ka angerjat. Kala pandi keema, lisati kartulitiikid, loorberit,
pipart, monikord ka sibulat. Keedeti pehmeks, kala tosteti vahukulbiga
kaussi, lisati koorest piima ja lasti keema ning supp oligi valmis.




VANAEMA KODUSED RULLMOPSID
Grandmother’'s Home Made Rollmops

Vaja ldheb:
2 kg puhastatud fileerimata raimi

Marinaad:

1 liiter keedetud vett

2 spl soola (jamedamat)

2 spl suhkrut

3-5 spl 30% aadikat

1/2 tl pipart

noaotsatdis purustatud nelki
1 loorberileht

AKILINE
Sudden

Valmistamine: Seda tehti enamasti
sakuskaks. Vimb v6i rdim puhastati,
tiikeldati, puistati peale soola.
Kausile pandi taldrik kummuli peale
ja kergelt klopiti. Monikord lisati ka
sibulat ja addikat, kui mone mehe
meelest oli kala liiga toores.

Valmistamine:

Marinaadi valmistamiseks lahusta keedetud
vees suhkur ja sool, lisa juurde dddikat, nelki,
pipart, loorberilehte. Puhastatud rdiimed panna
marinaadi ja hoida seal 12-24 tundi. Kui luu on
pehmenenud, eemaldatakse luu, keeratakse rulli
voi laotakse fileedena karpi voi purki. Soovi
korral pannakse iga kihi vahele pisut toidu6li.
Voib ka panemata jétta. Karp/purk suletakse ja
hoitakse killmkapis. Kui soovite rullmopse kohe
stitia, voib rulli voi filee vahele ja peale asetada
sibularattaid. Sellisel juhul realiseerimisaeg
litheneb. Serveeritakse kiilma suupistena,
voileiva katteks voi koos sooja kartuliga.

Retsepti jagas / Recipe by
Velli Pill, Karu talu

Preparation: T his was made mostly to be eaten as
a snack to accompany a shot of vodka. A vimba or
a herring was cleaned, cut into pieces and sprinkled
with salt. A plate was placed upside down on the
bowl and the bowl was lightly shaken.

Sometimes onions and vinegar were added,

if in someone’s opinion the fish is too raw.

Retsepti jagas / Recipe by

Tiiu Sommer

You'll need

2 kg cleaned unfilleted Baltic herrings
putinto the marinade keep it there

12 - 24 hours.

Marinade: 1 | boiled water; 2 tsp sea
salt; 2 tsp of sugar; 3-5 tsp 30% vinegar;
1/2 tsp pepper; a pinch of crushed
cloves;1 bay leaf.

Preparation: Mix water with seasoning
for marinade, marinate fish for 12—24
hours. When the bone is softened, fillet
the fish, roll or stack into a can or jar,
put a bit of cooking oil between each
layer if desired. Seal the jar and keep 31
in the refrigerator. If you want to eat
immediately, place onion rings between
and on top of the fillets, but then the
shelf life of the fillets shortens. Use as

acold snack or to make sandwiches.




TAHKURANNA VALD / Tahkuranna parish l,’/'
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PLIIDIKARTULID
Stove Potatoes

Valmistamine:

See retsept on mul juba lapsepdlvest.
Talvel, kui pliidi all on pidevalt tuli
ja pliidiraud tulikuum, on tore teha
pliidikartuleid. Pese ja koori kartulid,
haki 6hukesteks viiludeks. Aseta

kartuliviilud tikshaaval tulisele pliidirauale.

RAIMEKASTE
Baltic Herring Sauce

Valmistamine:

Meie pere igapdevane sook. Soolardime
leotati u 24 tundi, kartul kooriti ja pandi
koos soolardimega keema. Pannile 16igati
soolapekki, igale perelitkmele 1 viil, liha
voeti rasvast vilja ja selles praeti sibulat,
lisati keenud rdaimed, kuumutati koos

rasvaga, siis valati peale piim ja lasti keema.

Eriti maitsev oli see siis, kui oli veel lisaks
hapukurki. Praegugi tuleb vesi suhu, kui
seda toitu meenutan. Olen tanapdeval
teinud sama toitu, virskest riimest ei tule
nii maitsev kui soolaraimest.

Retsepti jagas / Recipe by
Kaja Rinaldo, Kasemetsa talu

Kui iiks pool on pruunistunud, siis keera
kartulid iimber ja kiipseta ka teine pool.
S66 kohe soojalt, pane igale kartuliviilule
voitiikk ja natuke soola.

Viib keele alla!

Retsepti jagas / Recipe by
Velli Pill, Karu talu

Preparation:

Soak salted Baltic herrings for
24 h. Peel potatoes and boil with
herrings. Fry salted slices of
fatback, 1 per person, remove
the meat and add onions, boiled
herrings and heat through.

Add milk and bring to a boil.
Serve with pickles.

Preparation:

This recipe is from my childhood.

In winter, with the eternal fire under
the stove and the red-hot stove
hob, it is fun to make stove potatoes.
Wash and peel the potatoes.

Chop into thin slices. Place the
potato slices one by one on the

hot hob. When one side has
browned, turn the potatoes over
and brown the second half. Eat
immediately while warm with a dab of
butter and a little salt on each piece.
They are delicious!



ROSTI TUD RAIMED HAPUKOORE JA SIBULAGA

Retsepti jagas / Recipe by

Roasted Baltic Herring with Sour Cream and Onions Ekaterina Aava, Aava Talu
Vaja laheb: ' kalaroogasid. Nendest paljudest sai vilja valitud kala- Youllneed:

paras kogus puhastatud ja roog, milles kasutatakse Eesti rahvuskala rdime ja mida Baltic herring fillet, salt, sour
pestud rdimertimpasid on lihtne valmistada” cream, chopped onion

soola Valmistamine: Preparation: Wash herring fillets

hapukoort - . .. . . and leave to marinate in salt for an
t"lf \datnd sibalat Vota paras kog}ls roogitud ralmerur?pa81c}, pese ja hour. Place herrings on a cooking
ukeldatud sibula pane tunniks ajaks soolduma. Lao rdimertimbad grid and grill on charcoals.

T01d‘u saémlslug(l(lz ) grillresti vahele ja rosti ahjusuus siitel. Puhasta rdimed Clean the herrings, cover with
Marje Pajusalu: “Minu ema, luudest, pane peale hapukoor ja titkeldatud sibul. sour cream and onions. Serve
kes saab stigisel 90aastaseks Lihtne ja monus suutiis nii voileivale kui sooja kartuli with bread or boiled potatoes.
valmistab maailma parimaid kérvale.

Retsepti jagas / Recipe by 33

HAP U K U RK ‘ MARJE ER I " Marje Pajusalu

Hapukurgifestival 2013 Parim Maitse

Marje’s Specia| Pickles sSee the full recipe at www.rannatee.ee Best Taste award from the Pickle Festival 2013
Vaja ldheb: Valmistamine: Koigepealt valmistan soolalahuse. Kiilma vette panen soola ja suhkru, aeg-ajalt

6 kg kurki segades peaks soolalahus seisma méne tunni, et sool dra sulaks. Laon ambrisse kurgid, vaheldumisi
suur peotdis mustsostralehti kirsi- ja mustsostralehtede, tillivarte, kiiiislaugu ja médardikajuurikatega. Koige peale panen kihi
10-12 kirsilehte mustsdstralehti. Valan peale soolalahuse ja panen pangele kaane koos raskusega. Jatan kurgid

80 g disikutega koos tiikeldatud hapnema 3 66péevaks. Siis valan soolalahuse kurkide pealt dra, keedan selle 14bi ja lisan

tillivarsi keetmise ajal 1,5 spl dddikat. Laon kurgid purkidesse, panen uued mustsdstralehed ja tilli.

4 liitrit vett Voib kasutada ka soolvees olnud lehti, kuid uute lehtede lisamine annab kurkidele

8 spl jamedat soola varskema maitse. Kui soolvesi on natuke jahtunud, valan vedeliku purkidesse

3 spl suhkrut kurkidele peale, sulgen purgid 6hukindlalt. Heas hoiukohas sdilivad

1,5 spl dadikat edukalt kevadeni.
tiks suur ja vérske kitiislauk

40 g titkeldatud médaroika
juurikaid



T OSTAMAA VALD / tsstanaa parish



OAPATSID
Bean Patties

Vaja ldheb:

3-4 klaasi keedetud aedube
sibulat

kitislauku maitse jargi

3-4 keedukartulit

3-4 keeduporgandit
leotatud saia paar viilu

2 muna

maitseks punet, majoraani, soola
pipart

serveerimisel sobib maitseks
hapukoor v6i majonees

Valmistamine:

Keedetud oad, keedukartul, keeduporgand
ja piimas leotatud sai lasta labi hakkliha-
masina. Lisa kotleti massi hulka lahti-
klopitud muna, hakitud sibul ja riivitud
kiislauk. Maitsestada pune, majoraani,
soola ja pipraga. Vormida viikesed kotletid
ja praadida kuumas 6lis. Kogu kotletimassi
voib panna ka ahjuvormi ja kiipsetada ahjus.
Laualeandmisel lisada maitseks hapukoort
vOi majoneesi.

KRUUBIPUDRU KOTLETID

Pearl Barley Porridge Patties

Vaja ldheb:

suvaline kogus kruubiputru
soolapekki

2-3 muna

1 kiitislaugukiiiis

1 sibul

riivsaia, pipart, soola
Kruubipudrust valmistati minu ema
ajal pikkpoissi voi kotlette. Toidu-
aineid oli vihe ja sooviti veidigi
mitmekesistada toidulauda.

Retsepti jagas / Recipe by
Maimu Juhkam, Kruusiaugu talu

Toidu valmistamisel kasutati dra kdik
tekkinud iilejadgid. Mina miletan selle

toidu valmistamist umbes 1949.-1950. aastast
Valmistamine:

Aja kruubipuder koos soolapeki ribade, sibula
ja kitiislauguga l4bi hakklihamasina. Sega
sisse munad ja maitseained. Tihenduseks lisa
riivsaia. Vormi pikkpoiss, veereta riivsaias ja
kiipseta temperatuuril 180-200 kraadi 30-40
minutit. Juurde paku salateid. Kiilmalt sobivad
pikkpoiss voi kotletid voileivakatteks.

Retsepti jagas / Recipe by

Leili Viedehof, Kanamardi kiila Untla talu

You'll need: 3-4 cups boiled broad
beans, onion, garlic, 3—4 boiled potatoes,
3-4 boiled carrots, a couple slices of
soaked white bread, 2 eggs; season with
oregano, marjoram, salt, pepper; serve
with sour cream or mayonnaise.
Preparation: Pass boiled beans, pota-
toes, carrots and soaked bread through
ameat grinder. Beat in an egg, chopped
onion and grated garlic. Season

with oregano, marjoram, salt and pepper.
Shape small patties and fry in hot oil.
You can bake the entire patty mass
together in a baking dish in the oven.
Serve with sour cream or mayonnaise. 35

Barley porridge was used to prepare meatloaf
or meatballs during my mother’s time to bring
diversity to the food table when food was
scarce. | remember this recipe from about
1949-1950.

You'llneed Any amount of barley porridge,
salted slices of fatback, 1-2 eggs, 1 garlic
clove, 1 onion, bread crumbs, pepper and salt.
Preparation: Pass pearl barley porridge,
strips of fatback, onion and garlic through
ameat grinder. Stir in the eggs and
season. Add breadcrumbs to make
the mixture hold shape. Shape the
meatloaf, roll in breadcrumbs
and bake. Serve with salad.
The cold meatloaf or
patties can be used
to make sandwiches.




Vaja laheb:

5 saia voi sepikukuklit
2 dl piima

0,5 klaasi mannat

2-3 munarebu

1-2 spl sulavoid
vaniljet voi vanilliini
suhkrut

RAIMEKOTLETID
Baltic Herring Patties

Vaja ldheb:

1 kg puhastatud (eralda saba ja pea
koos rootsuga) vérskeid raimi

2 suurt sibulat

1-2 muna

jahu

riivsaia kotlettide veeretamiseks
rasvainet praadimiseks

maitseks pipart ja soola

MANNAKORBID
Semolina Pastries

Valmistamine:

Sega poolest klaasist mannast keedetud pudrusse
suhkruga lahti hoorutud munarebu, sulavéi ja
vanilje. Pane tdidis pooleks 16igatud kuklitele ja
kiipseta 225-kraadises ahjus 10-15 minutit. Igati
vahva ja lihtne kohvikérvane, kui suuremaks
kiipsetamiseks aega ja jaksu ei ole.

You'llneed

5 bread buns or whole wheat bread
buns

172 cup semolina

Retsepti jagas / Recipe by

Laine Ulem, Laine Baar

Valmistamine:

Aja rdimed ja sibulad ldbi hakklihamasina.
Lisa munad ja maitseained. Sega hulka jahu
ja riivsai (1:1). Vormi kotletid ja veereta
riivsaias ning kiipseta praepannil. Juurde
paku sooje kartuleid ja salateid.

Retsepti jagas / Recipe by
Laine Ulem, Laine Baar

2-3 egg yolks

1-2 tbs melted butter
vanilla sugar

sugar

Preparation:

Make porridge from semolina and mix
with egg yolks, sugar, melted

butter and vanilla sugar. Cut the buns
in half and fill with semolina mixture.
Cook at 225°C for

10-15 min. Easy-to-make

dessert to eat with a cup of coffee.

You'll need:

1 kg cleaned fresh Baltic herring,
2 large onions, 1-2 eggs, flour,
breadcrumbs, oil, salt and pepper.

Preparation:

Pass fillets through a meat mincer.
Add eggs and season. Mix in flour
and breadcrumbs with 1:1 ratio.
Shape into patties, roll in bread-
crumbs and fry on a pan. Serve
with potatoes and salad.



HAPUKAPSASUPP UBADEGA TOSTAMAA VALD

Retsepti jagas / Recipe by

Sour Cabbage Soup with Beans Tostamaa Kasitoo Selts
Vaja liheb: Valmistamine:

200 g példube Kuivatatud poldoad leotatakse kiilmas vees 9-12 tundi ja pannakse koos leotusveega keema.
300 g keedetud sealiha Lisatakse ldbikasvanud sealiha ja keedetakse oad koos lihaga poolpehmeks. Keetmise 1opu
500 g hapukapsaid poole lisatakse hapukapsad, sibul, sool ning keedetakse tasasel tulel kuni valmimiseni.

2 keskmist porgandit Kes soovib, voib lisada supile keetmise ajal ka tiikeldatud porgandit ja kartulit.

2 keskmist kartulit Hapukapsasupp ubadega on levinud Tostamaal kohalike elanike seas ja seda

1 sibul pakkusid vilja piirkonna iseloomulikuks retseptiks iisna

maitseks soola mitmed vanemaealised perenaised.
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You'll need:
200 g broad beans, 300 g boiled pork, 500 g sour cabbage,
2 medium carrots, 2 medium potatoes, 1 onion, salt.

Preparation:
Soak dried broad beans in cold water for 9-12 hours,
then boil. Add pork and cook until beans are
half-done, add sour cabbage, chopped onion,
potatoes, carrots, salt and boil on medium
heat until ready. This is a very popular
recipe in T 6stamaa.



NADALALOPP
VARBLAS
Weekend in Varbla
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KIDISERJAANT TALU KAERAHELBEPUDER

Oatmeal from Kidise-Jaani Farm

Valmistamine: Pane potti

(haa oleks, kui oleks selline, mis
kinni ei vota) tassitdis piima
(iga inimese kohta iiks tassitiis).
Oota, (dra isegi sega), kuni piim
keema laheb. Kui piim keeb,

siis pane sisse pool tassitiit
kaerahelbeid. Keeda 2 minutit ja
poole nérgemal tulel kui alguses

MAJAEHI TUSE SUPP
House-Building Soup

Vaja ldheb:

pooleliolevat majaehitust

néljaseid ehitajaid

merd (et asendada l6unasook
ujumisega)

kartul, porgand, sibul, kittejuhutuvad
vorstilise ja singilise jaagid, pipar,
sool, suhkur, ketSup.

Valmistamine:

Haara mo6daminnes mullased
kartulid ja porgandid ja sibul ja lao
ajalehele hunnikusse. Jatka ehitust.
Jargmisel ringil koori koik dra ja viska

piimakeedu ootamise aegu. Sega aeg-ajalt. Siis
tosta pott tulelt ja jata paariks minutiks kaane
alla tombama. Otsi vilja Mulgu talu maasikatest
keedetud moos. Kutsu pere lauda ja las igaiiks
tostab niipalju, kui dra jaksab stitia. (Moosi
pandagu jao pdrast sest moosi tegemine on
suur to0 ja seda peab jargmise suveni jaguma).
Koik peavad ettetdstetud portsu dra sGoma.
Korda kogu protseduuri jargmisel hommikul.

Retsepti jagas / Recipe by
Epp Hunt, Surthunt Majutus

kiilma vette. Samal ajal pott veega tulele! Leia jarele
jadnud vorst, suitsuvorst, sink, viinerid ja haki koik.
Kraami kruvikarpide ja kipsiribade alt lagedale
suuremat sorti sibul voi paar. Haki ka sibul. Vala
koik hakitu suuremat sorti pannile, alla umbes
veerand pakki void ja korralik sorts 6li. Kuumuta
ja pruunista kergelt. Lisa maitseained sool, pipar,
sibul ja mis kitte juhtub. Vala koik keevasse vette.
Vota tilluke purgisupp ja lase purgisisu praetud
segule, keevasse vette jirele kukkuda. Lisa
puljongikuubikuid, maitse jargi soola, sorts ketSupit,
supilusikatdis suhkrut. Kraba naati, nogest, sellerit
vms kahjutuid taimi. Haki 4ra ja viska potti. Uhest
purgisupist saab sedasi s66nuks 4-5 niljast inimest.

Retsepti jagas / Recipe by

Henrik Raave, Kidise Kontserditalu peremees

Preparation: Pour a cup of milk (one
cup per person) into a pot (use the
non-stick one). Wait (no need to stir)
until the milk starts to boil. Add half a
cup of oats. Boil for 2 min on low heat.
Stir from time to time. Turn off the
heat and let the porridge simmer under
the lid. Find your special Mulgi straw-
berry jam and use sparingly (because
making jam is hard work). Everyone has
to clean up their plate. Do the whole
thing again tomorrow morning.
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You'll need:1 on-going construction,

hungry workers, the sea (for skipping lunch),
potatoes, carrots, onions, anything that looks
like meat, pepper, salt, sugar, ketchup.
Preparation: Passing your vegetable garden,
casually pick dirty potatoes, carrots and
onions. Go back to building the house.

On the next round, peel everything and
cover with cold water. Find the leftover meat,
sausages or ham and chop. Find that onion
between all the screw boxes and leftover
drywall, then chop. Put everything on
apan and fry in a lot of butter until
lightly brown. Season. Drop
everything in a pot of boiling
water. Add the contents
of one ready-made soup
jar, add stock cubes,
green herbs, season.
This will feed 4-5
hungry persons.




VARBLA VALD / Varbla parish

fe

Vaja ldheb:

umbes 2 kg suitsutatud seakooti

1 kg virsket kapsast

1 kg kartulit

1 kg porgandit

1 kg punapeeti

300 g sibulat

oli praadimiseks

200 g tomatipastat voi letSot
suhkrut, 30% dadikat, soola
maitseaineid (Tamme talu Hea Supi
Soola, sidrunipipart, loorberit jms)

You'll need

2 kg smoked pork shank

1 kg cabbage

1 kg potatoes

1 kg carrots

1 kg beetroots

300 g onion

Oil for frying

200 g tomato paste or letcho

sugar, vinegar (30%), salt, season with
Good Soup Salt from Tamme farm,
lemon pepper, bay leaf

KARTULIVOTU BORSISUPP

Our Family’s ‘Potato Picking’
Borsch Soup

Retsepti jagas / Recipe by
Margit Merila

Legend:

Meie pere suur supitegu sai alguse ajast (1980-ndate 16pp), kui kasvatasime kartuleid
miiiigiks ja kartulimaa suurus oli 0,5 hektarit. Oma perele lisaks oli talgutel abiks ka
kiilarahvas ja meie kandis oli hea tava pérast to6 tegemist talgulistel koht tiis s66ta.
Kodune borsisupp sobis selleks vaga hasti ja maitses koigile. Lisaks veel plaadikook
ja koik olid roomsad ning rahul, et koht téis ja talvevaruks kotitais-kaks kartuleid

ka kaasa votta!

Valmistamine:

Seakoot keeta ja tosta jahtuma, tiikkeldada. Puljongisse panna keema ribastatud virske
kapsas, keeta poolpehmeks, siis lisada kartulikangid. Porgand ja peet 16igata samuti
kangideks, sibulad ratasteks. Koigepealt praadida porgand koos sibulaga, lisada soola.
Seejdrel praadida punapeet, praadimise 16pus lisada tomatipasta voi letSo, suhkur ja
addikas (maitse jargi). Kui kapsas ja kartul on pehmeks keenud, lisada praetud porgand
ja peet ning tiikeldatud liha, maitsestada. Serveerida rohelise sibula, tilli ja hapukoorega.
Sellest kogusest saab umbes 12 liitrit suppi!

Preparation

Boil the pork shank, let cool and then chop. Boil shredded fresh cabbage in the broth until half
done, then add potato slabs. Cut carrots and beets also into sticks and slice onions.

First, fry carrots with onions, add salt. T hen fry beetroot, adding tomato paste or letcho, sugar
and vinegar in the end. When the cabbage and potatoes are tender, add fried carrots and beets,
meat and season. Serve with green onions, dill and sour cream.

NB! Most of the raw materials are fresh from the garden!

This recipe will make approximately 12 liters of soup!



LEIVAPOHIJAL RAIMEPIRUKAS
Baltic Herring Tart with Rye Bread Crust

Vaja laheb:

Pohi:

150 g riivleiba

100 g void

1 tk muna

1spl hapukoort
Taidis:

2 tk sibulat voi porrut (valge osa)
2 spl void

10-20 tk rdime
soola, musta pipart
1 tk muna

3 spl hapukoort
tilli

You'll need:
Crust: 150 g crumbled rye bread
100 g butter

1egy
1 tbs sour cream

Filling:

2 onions or leeks

2 tbs butter

10-20 Baltic herrings
salt, pepper

€gg

3 tbs sour cream

dill

Retsepti jagas / Recipe by
Anneli Lobjakas

Valmistamine:

Lase voil toatemperatuuril pehmeneda. Klopi muna lahti. Sega vo6i riivleiva, muna ja
hapukoorega tihtlaseks tainaks. Suru tainas lahtikdiva vormi pohja ja tosta 200-kraadisesse
ahju kiimneks minutiks eelkiipsema. Haki sibul ja kuumuta kergelt vois.

Maitsesta rdimefileed soola ja pipraga. Klopi muna hapukoorega lahti ning maitsesta
kergelt soola ja pipraga. Kui pohi on kiipsenud, laota sellele praetud porru, terved
kalafileed ja vala iile munaseguga. Puista peale hakitud tilli. Kiipseta pirukat 200 kraadi
juures umbes 20 minutit.
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Head isu!

Preparation:
Whisk the egg, mix with room temperature butter, rye
bread and sour cream. Press the crustinto a tart
case, bake at 200° C for 10 min. Chop onions
and fry in butter. Season herring with salt
and pepper. Whisk egg with sour cream,
season. Spread cooked onions and
herrings on the tart case, pour

over the egg mixture.

Sprinkle with chopped dill. Bake
at 200°C for 20 min.

Enjoy!
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KALASUPP - AHVEN SEMMIB KOHAGA Retsept jagas / Recipe by

Arne Taggo
Sou p- Perch Courts th e Zander Tallinna Merepéevad 2011 Parim Kalasupp

Best Fish Soup award from Tallinn Maritime Days 2011

Vaja laheb

Puljongiks:

ahven Valmistamine:

kartul Vala potti vett, lisa terapipar, loorber. Lase vesi keema ja lisa terve roogitud ahven. Tiikelda kartul,
porgand porgand ja kohafilee. Kui kalapuljong on keenud 15 minutit, vota ahven vélja. Kurna puljong
maitseained libi sdela. Lisa kurnatud puljongisse porgand ja kartul, keeda kuni kartul ja porgand on peaaegu
kohafilee pehmed, lisa kohafilee tiikid. Keeda veel, kuni kala on valmis. Maitsesta soolaga.

Serveerimiseks: Serveeri koos maitserohelisega.

koduleib munavoiga

ja maitseroheline Head isu! 43
You'll need

1 perch for making stock, potatoes, carrots, green herbs, zander fillet, rye bread, egg salad.

Preparation:

Bring a pot of water to boil with
peppercorns and bay leaves,
add the gutted perch. After

15 min, remove the perch,

drain the stock through a sieve.
Add chopped potatoes, carrots,
boil until almost tender, then add
zander fillet. Cook until ready.
Season with salt. Serve with
green herbs.

\

Enjoy!



KILULEIB

Retsepti jagas / Recipe by

5 Splced Sprat Sandwich Piret Hansson, Esta Tamm
5

8 : . .

o Valmistamine: Preparation:

s Pinda talu kasito6leib, viirtsikilu — Handmade bread

f (parim on isetehtud viirtsikilu), homemade spiced sprats

= munavoi kodutalu munadest, egg spread

;; maitseroheline. green herbs
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= . Retsepti jagas / Recipe by
5 Snacks with Sprats Esta Tamm /
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= Vaja laheb: You'll need
% niakileivast koolutatud korv little crispbread baskets
g viirtsikilu (parim isetehtud homemade spiced sprats
o virtsikilu) egg spead
munavoi kodutalu munadest green herbs
maitseroheline
Valmistamine: Preparation:
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Make the egg spread.

Place a sprat in the crispbread
basket, cover with egg spread,
garnish with green herbs.

Tee valmis munavoi.

Aseta kilu nakileiva korvi,
peale munavdivaht.
Kaunistuseks maitseroheline.




KODUOLU - PINDA PRUUL

Retsepti jagas / Recipe by

Homebrewed Beer from Pinda Farm Argo Mengel
Vaja laheb Valmistamine:

linnaseekstrakti Valmistatud Pinda talus vanade traditsioonide jargi linnaseekstraktist,
humalat humalast, veest, parmist ja Pinda talu mesilindude nektarist.

vett Parim jahutatult.

parmi

mett

You'll need: Preparation: Prepared according to age-old traditions in

malt extract Pinda farm from malt extract, hops, water, yeast and

hops honey from local bees. Serve cool.

water

yeast

honey




kohvik Lilvi Lahe Raimerada / the satic Herring Trail of the Gulf of

Liivi on the Romantic Coastline Cafe

Romantilisel Rannateel

Vaja ldheb:
parmi-lehttainast
maitserohelist

virtsikilu (parim isetehtud
viirtsikilu)

vahukoort

kodutalu mune

KUPSISETORT

SOOKOLLI UNISTUS

KILUPIRUKAS
Sprat Pastries

Valmistamine:
Vota muffinivorm. Loika lehttainast

paraja suurusega tiikid ning aseta vormi.

Niitid vota maitse jargi oliiv voi tomat,
titkelda see ja lisa vormi pohja.

Lisa maitseroheline ja kilu. L66 muna
lahti ja sega vahukoorega. Vala koore
ja muna segu varem vormi pandud
ainetele. Kiipseta 200 kraadi juures,
kuni munasegu on hiitibinud ja pealt
kergelt pruunikas.

Retsepti jagas / Recipe by
Riina Padur

Ogre”s Dream Layered Cookie Cake

Vaja ldheb:

“Selga” $okolaadikiipsist
“Selga” iirisekreemi kiipsist
haput moosi

hapukoort

$okolaadi

void

kohvi

Valmistamine:

Immuta kiipsised kohviga, lao kihiti 2
kihti iirisekreemi kiipsiseid ja 3 kihti
$okolaadikiipsiseid. Alusta pruunide
kiipsistega, vahele moos ja hapukoor.
Pealmine kiht on $okolaadivoop.

Kaunistuseks marjad ja piparmiindi-
voi melissilehed.

Retsepti jagas / Recipe by
Esta Tamm

You'll need

puff pastry, green herbs,
olives or tomatoes, spiced
sprats, double cream, eggs
Preparation:

Line a muffin pan with puff
pastry cut into circles. Chop
olives or tomatoes and divide
between the molds, add chopped
herbs and sprats. Whisk eggs
with double cream, pour into
each pastry case. Bake at
200°C until golden.

You'll need

Selga cocoa cookies,

Selga Irish Cream cookies,
sour jam, sour cream, chocolate,
butter, coffee.

Preparation:

soak cookies in coffee. Starting
with cocoa cookies, alternate
between stacking cookies in
layers with jam and sour cream.
Melt chocolate with a bit of
butter to cover the cake.
Decorate with berries and

mint leaves.
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Retseptiraamatu pidevalt tiieneva versiooni leiab internetist aadressil:

Find the constantly updated version of the cookbook at:

www.rannatee.ce
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£ TALLINN 130 km
=+ TARTU 170 km
# NARVA 300 km
J RIGA 180 km



