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Rukola on roheline
salatileht, millest saab
ponevaid toite teha, aga
Rucola on ka s6ogikoht,
kuhu tasub jahtima
minna [taalia maitseid.

Miks moned restoranid on rahvast tais, kui
teised virelevad kiilastajate puuduse kies?
Rucola niitel voiks vilja kirjutada jargmise
eduretsepti: soogikoht olgu ligipddsetavas
kohas, kuhu saab auto lahedalt édra parkida;
toopdeva lounaks pakutagu seal mitmekesist
valikut pievaroogasid; nadalalopu veetmiseks
aga midagi, mis hellitab maitsemeelt ja toob
meelde kunagisi reisielamusi.

Kasuks tuleb mangunurk, kus ka pisipere
end lahedalt tunneb. Ja teenindus olgu sobra-
lik, asjatundlik ja kiire. Kindlasti meeldib igale
kiilastajale ka see, et salat, vesi ja leib on tasuta.

Koik need eduretsepti koostisosad on
Oismée piiril Arctic Sport Club'i taga asuvas
restoranis Rucola olemas.

isaw .
'é:' ROHKE RUKOLA JA BASIILIKUGA PITSA.

Oige ahi teeb pitsast pitsa

Itaallased, kes Rucolas séomas on kiinud, on
avaldanud arvamust, et kusagil koogis peavad
kindlasti itaallastest kokad peidus olema, kuis
muidu on saavutatud nii dige ja eheda maitse-
ga road. “Tegelikult on siin koik eestlaste vilja
moeldud ja tehtud, titleb soogikoha peakokk
Meelis Jddger. “Eestlased teevad voib-olla
Itaalia toite paremini kui itaallased ise!”

Kui mujal Itaalia sooke pakkuvates kohta-
des on tavaliselt ikka eesti ja muid toite ka
valikus, siis siin pole midagi eri kookidest
kokku miksitud. Koik on autentne ja itaaliapi-
rane.

Rucola uhkus on punastest tellistest
kaarega pitsaahi, mida koetakse puudega. Sel-
liseid on Tallinna soogipaikade peale kokku
koigest kolm-neli. Puud hoiavad whtlast
soojust, millega ei saa samavord hasti
hakkama tikski gaasi- ega elektriahi. “Kusitud
on, et kas saab pitsatainast kaasa osta, tahame
proovida ise kodus sama head pitsat kiipseta-
da. Me voime miitia kill, aga peame vastama,
et te ei saa kodus sama head pitsat, sest teil pole
sellist ahju!” iitleb pitsameister Indrek Tumm.

.

“Uks asi on ahi, aga pitsatainal on ka omad
saladused, mida peab teadma’ lausub
kilmme aastat Itaalia toite valmistanud
Indrek Tumm.

Toepoolest, pitsad on siin viga maitsvad ja
mehise suurusega. Pitsade hinnad on 50-109
krooni.

Ekstra soogisoovitus on Pizza Napolitana
tomatikasmte, mozzarella, ansooviste ja kap-
paritega — omamoodi nagu kiluvoileib Itaalia
moodi.

Ka pasta keetmine pole lihtsalt, et viskad
makaronid keevasse vette. Hea pasta vajab
rohkelt vett ja minutipealt tipset keetmisaega,
et tulemus oleks parajalt al dente.

Pasta iile aja keetmist voi potti vedelema
jatmist kokad endale ei luba, iga tellitud ports
keedetakse eraldi valmis.

Ja kas teadsid, et carbonaral ja carbonaral
on vahe? Et asjatundmatu voib sellest klassika-
lisest peekoni ja munaga pastast tekitada mu-
napudru, kuid et ehe ja ainuoige on siiski
selline roog, kus krompsud spagetid on parajal
madral muna-koorekastmest libi imbunud?
Pastaroogade hinnad on Rucolas 65-105
krooni.

z' EHTSAT PITSAAHJU KOETAKSE PUUDEGA.

Hommikuks puder véi ciabatta

Pievamentiii muutub iga péev. Pasta- ja pitsa-
portsjonid on piisavalt suured, et parast
soomist ei jaaks tunnet, nagu poleks koht paris
tdis saanud. Peakokk Meelis Jaager paneb eriti
suurt rohku salativalikule.

Tegelikult voib Rucolast labi poigata juba
hommikul alates kella 8st, et enne toole
minekut siitia iiks toekas hommikusook -
olgu selleks puder voi ciabatta mozzarella ja
salaamiga, kodujuustusalat voi rikotajuustu-
pannkoogid. Korvalasuva spordiklubi jou-
trenni tegijatele moeldes on hommikume-
niisse lisatud valgurikas munavalgeomlett.

Toidu nautimise korvalt tasub ka ringi
vaadata, sest kunstnik Soho Fondi maalid
seintel on ka miagil.

Rucolas asub ka gurmeepocke, kust saab
endale pirast toopieva kodus kiiresti kokku
panna kas ohtusoogi voi eine jargmiseks hom-
mikuks. Silma roomustab virske pasta valik,
mida valmistab tiks Eestis elav Itaalia pere-
kond. Vaid 2-3minutilist keetmist vajavate
virskete pastade hind on 45 krooni, ravioolid
maksavad 75 krooni.

Firmaroog on aga eriline pesto, mis pole
valmistatud tavapirasel kombel basiilikust,
vaid - restorani nimetusele kohaselt - rukolast.
Kaasa saab osta ka tavalisi eesti leiva-saia ja
piimatooteid, et ei peaks enam ekstra super-
marketisse minema.

Kes tahab kodus korgemal tasemel kokata,
leiab siit niiteks jahu pasta tegemiseks. Voi
keeksi meenutava panettone, mis koos oma-
valmistatud sabayone kastmega viib keele
alla. Mida ja kuidas tipselt valmistada, tasub
jirele uurida miidjatelt, nagu ka seda, mis
veini valida. Veine on nii sajakrooniseid kui ka
1500krooniseid haruldusi.

www.rucola.ee
www.sohofond.com
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