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Allpool toodud
retseptid annavad
vaikese ettekuju-
tuse, mida koike
tahendab ja voimal-
dab raim eri rahvaste
juures.

“Loomulikult on téhtis see,
mis retseptis kirjas. Aga koi-
ge tdhtsam on ikkagi, mis
on sinu siidames ja silmis
sel hetkel, kui iikskoik mis
viisil valmistatud rdiimeroog
sinu ette lauale jouab.
Head isu ja aegumatut
imetlust!”
JURI TUULIK

Rdimed Hispaania
moodi

1 kg raimi
sidrunimahla
2 munakollast
keetmiseks oli

Puhastage rdaimed ja maitsesta-
ge sidrunimahlaga, seejdrel kast-
ke munakollase sisse ning keet-
ke kuumas élis.

Kuldpruuniks kiipsenud ja
pealt rabedaid raimi voite ser-
veerida korindikastme voi
morkja kastmega, salati ja
kartulitega.

Rdimed

hapukoore-mee

marinaadis
1 kg raimi
marinaad

2 dl hapu-
koort

4 dl oliivioli

1 sl vedelat mett

1 tl kanget sinepit

valget pipart

aroomisoola, soola (vajadusel)
tilli

2-3 kiitislaugukdiint

Segage marinaadiained, aseta-
ge raimefileed marinaadi ja laske
neil seal ca 2 tundi seista. Seejarel
pange kaks fileed kokku, paneeri-
ge riivsaias ja praadige vois.

Serveerige kartulipudru voi
keedetud kartulitega.

Vasikasnitsli maitse-
ga rdimed

1 kg rdimi

soola

valget pipart

14 dl r6oska koort

2 dl nisujahu

2 muna

2 dl riivsaia

1 sidrun

Fileeritud rdimedele riputage
soola ja valget pipart ning pan-
ge kahekaupa kokku, lihapooled
vastamisi. Pihvid pange tunniks
koore sisse, seejdrel kastke klo-
pitud munasse ja veeretage riiv-
saias. Praadige norgas kuumu-
ses molemalt poolt, kaunistage
sidruniviiludega. Serveerige frii-
kartulitega. Himmastav vasika-
Snitsli maitse!

Olis hautatud riimed

500 g rdimi

2-3 sl 0li vGi rasva

1 sl lahjendatud dadikat
soola

Puhastatud raimed loputage kii-
resti ja asetage kihiti (seljad alla-
poole) vaikesesse potti, riputage
peale soola, seejdrel lisage dadi-
kat ja rasva. Pott katke kaane-
ga ning asetage veega tdidetud
nousse. Raimi hautage sel viisil
2-3 tundi. Serveerige kiilmalt.

Ulekiipsetatud
rdimed

8-10 praetud rdime

1 vdike sibul

1 tiikk porrut

moned pipraterad

noaotsaga soola

suhkrut voi siirupit (vaga vahe)

2 dl rammusat piima (koor
segatud veega)

Raimed (nt eelmisest sdogikorrast
makindlasse vormi, peale ratas-
teks Idigatud sibul. Lisage piprate-
rad, sool ja suhkur ning viimasena
vedelik. On parem, kui piim enne
keema lasta voi keev vesi koore
hulka valada. Katke kaanega!

Laske vormil kuni keemiseni
kuumeneda, nii et rdimed saa-
vad kuumaks ning sibul peh-
meks.

Kui on puudega koetav pliit,
voib vorm seista pliidiserval.
Vormi voib koos kalade-
ga panna ka kartuli-
te keetmise ajaks

poti peale. Kui

kartul pehme,
siis on ka kalad
valmis.
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Radimepallid
Storboda moodi

1 kg raimi

2 dl piima

1'% dl riivsaia
1 dl nisujahu
1 vdike sibul
2 muna

soola

valget pipart
keetmiseks oli

Raimed fileerige, eemaldage
nahk ning pange vahese vee-
ga keema. Pehmed kalad pee-
nestage keeduleeme sisse. Lisa-
ge piim, riivsai ja nisujahu ning
peeneks hakitud sibul. Viimase-
na lisage muna ning maitsesta-
ge segu soola ja valge pipraga.
Paksust tainast votke lusikaga
vaikesed klimbid, keetke olis.
Kuldpruunid kohevad pallid
serveerige korindikastmega.

Praetud rdimed Lati
moodi

Puhastatud varsked raimed pan-
ge punase koduveini sisse ja hoid-
ke seal vahemalt 12 tundi. Vede-
likule lisage sinepit ja kloppige
sisse muna. Veeretage sinepi-mu-
nasegust voetud rdimi jahus ning
praadige. Sooge kuumalt.

Jarele jaanud kalad pange
kaussi koos sibula, kiitislaugu ja
tooreste porgandiratastega. Li-
sage tilli ja peterselli ning kalla-
ke peale dddika, suhkru ja soola-
ga marinaad.

Tdidetud rdimed

500 g rdimi

viirtsikilu

2 sl rasvainet

2 sl riivsaia

12 sl hakitud peterselli

Fileerige rdimed, iga rdaime sis-
se pange tiikike kilu. Kalad ladu-
ge voitatud ning riivsaiaga Uleri-
putatud vormi. Pinnale puistake
riivsaia ja peterselli, samuti lle-

Kiipsetage ahjus. Lauale and-
ke kuumalt.

Retseptid on périt Jiri
Tuuliku raamatust “Réim,
pisike kena kala”.



