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Соленая итальянская 
рисовая каша (ризотто)
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4 дл риса для ризотто
60-100 г сливочного масла

1 мелко порезанная луковица
100 г тертого пармезана

соль и перец
0,75 дл сухого белого вина

1,5 л куриного или овощного бульона

Растопите половину сливочного масла в кастрюле с 
толстым дном.

Добавьте мелко порезанный лук. Обжарьте в 
кастрюле лук до мягкости, добавьте рис и жарьте 
1-2 минуты. 

Добавьте вино и немного соли, тушите на медленном 
огне в течение 10 минут, пока вино не впитается в 
рис. 

Теперь добавьте полный половник кипящего 
бульона и варите на медленном огне, пока бульон не 
впитается. 

Продолжайте добавлять бульон половником, пока рис 
не станет мягким.

Когда рис будет готов, снимите кастрюлю с огня, 
добавьте оставшееся масло и пармезан.

Приправьте и подавайте.

По желанию можно добавить в ризотто мясо, грибы, 
помидоры, песто — все, что вам нравится.

Примерная стоимость для семьи — 8 евро.
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Гречневый попкорн
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50 г зеленой или обычной 
гречневой крупы 

50 мл оливкового или обычного 
масла

Подготовьте фритюр в кастрюле — разогрейте масло 
до 200 градусов.

Добавьте гречневую крупу. Когда гречка набухнет, 
то есть зерна раскроются и превратятся в “попкорн”, 
выньте их шумовкой. 

Выложите крупу на тарелку, покрытую кухонной 
бумагой, чтобы впитался лишний жир.

Чуточку посолите.

Ориентировочная цена на семью — 1 евро.
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Томатное острое рагу с 
бобами (минестроне) с 
лавашом (чапати)
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2 банки консервов с говядиной 
(или говядина со специями)

40 г вареных спагетти
1 луковица

2 зубчика чеснока
400 г консервированной фасоли 

(красная фасоль)
400 г измельченных консервированных 

помидоров
200 г томатной пасты

1 стручок перца чили (подойдет и сушеный)
200 г маринованной паприки

соль, перец и молотая паприка по вкусу

На разогретую сковороду выложите мелко 
порезанный лук и чеснок, добавьте перец чили и 
подрумяньте.

Добавьте нарезанное консервированное мясо и 
жарьте до готовности.

Добавьте томатную пасту и нагрейте.

Добавьте оставшиеся консервы, приправьте по вкусу.

Готовьте на медленном огне в течение 30 минут, 
чтобы ароматы смешались.

Подавайте рагу в миске с лавашом (чапати).

Украсьте зеленью и кремом из бальзамического 
уксуса.

Внимание! Это блюдо можно есть и в холодном 
виде без приготовления, просто соедините все 
ингредиенты вместе, перемешайте и приправьте по 
своему вкусу.

Примерная стоимость для семьи — 10 евро.
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Лепешка на сковороде 
(«тутскакк»)



19

Испеченная на сковороде лепешка является 
традиционным блюдом западной части Сааремаа. У 
этой лепешки нет конкретного рецепта, его можно 
менять в зависимости от того, какие продукты 
имеются дома. Обычно на приготовление лепешки 
идут остатки с предыдущего дня.

Основой может быть:
сырой картофель,
суповая основа,
вареный картофель,
картофельное пюре.

Второй основой может быть:
вяленое или копченое мясо,
лук,
мука,
соль,
яйцо,
консервы.

Натрите на терке сырой или вареный картофель. Если 
вы готовите лепешку из остатков супа, то разомните 
их толкушкой.

Добавьте обжаренные кубики мяса и лук, муку и соль. 

Перемешайте смесь и добавьте яйцо. 

Выложите тесто на сковороду, застеленную бумагой 
для выпечки или смазанную жиром.

Готовьте лепешку в духовке при температуре 200-220 
градусов около 1 часа.

Примерная стоимость для семьи — 5 евро.
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