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Saaremaal tehakse kolme sorti kdkke: valged- (odrajahukékid), riivi- (riivitud toore kartuliga kakid) ja
veripaldid-pallid (verikékid). Riivipalte nimetatakse vahel ka valgeteks paltideks. Paldid-pallid on véga
lahedases suguluses limpudega (klimbid), viimased on aga modtmetelt enamasti vdiksemad ning limpe
siiiakse tavaliselt koos mirjaga (vedelikuga; limbusupp). Siiski on tileminek kékkidest klimpideni vaid
tunnetuslik ja piirkonniti pannakse piir eri kohtadesse (14hemalt saad lugeda raamatust A. Moora ,, Talurahva
vanem toit* 2007). Kuigi verikédkkide retsepte vaib leida nii raamatuist kui ka internetist, siis paltide-pallide
tegemiseks rangeid retsepte pole, koostisosad ja valmistamisviisid erinevad nii piirkonniti kui ka
perekondade kaupa. Kasutatakse just neid toorainet mida kodus olemas on ja vahekorras, mis maitsev voi
harjumuspérane tundub.

Paltide-pallide-kikkide pohilised koostisained:
- Jahu
jdmedamat sorti jahu (valdavalt odrajahu, kuid lisatakse ka téistera nisujahu voi pisut nisupiiiili)
monikord riivipaltidele-pallidele ka kartulivedeliku pdhja settinud térklis
- Toored riivitud kartulid (riivipaltide-pallide valmistamisel)
- Vedelik
vesi
vérske veri (veripaltide-pallide tegemisel)
monikord ka supimdrg (supileem), koor, piim vm.
- Liha-rasv
praetud pekised sealihakuubikud (suitsutatud voi soolatud, harvem virske), sobib ka lambarasv
- Praetud sibul (osades peredes)
- Sool
- Maitseained
pune, kiitislauk v (eelkoige veripaltide-pallide maitsestamisel, pereti viga erinev)
- Vidga harva
moni muna (koospiisimise parandamiseks)

kergitusainet (kiipsetuspulbrit v6i pannkoogijahu)

Vedelik (vesi, piim, kurnatud vérske veri, sulatatud (lamba)rasv vim) segatakse jahuga vormitavaks tainaks.
Parema koospiisimise jaoks pannakse valgete- voi riivipaltide-pallide tainasse vahel ka moni muna. Lisatakse
sulanud rasv ja lihakuubikud (mdnes peres ka ohtralt praesibulat), tainas maitsestatakse ja segatakse hoolega
labi.

Riivipaltide-pallide pohimassi moodustab riivitud toores kartul, muud koostisosad ja valmistamismeetod on
samad. Virskeltriivitud kartulite massist (voimalusel kasutatakse koogikombaini) pigistatakse lébi riide



vedelik vilja. Mdnes peres on kombeks riivitud kartul vdga kuivaks pressida, monel pool jaetakse rohkem
vedelikku tainasse. Kartulivedeliku pohja settinud tarklis pannakse tainasse tagasi voi pestakse kiilma veega
iile ja kasutatakse dra mujal (nt. kisselli valmistamiseks).

Paraja paksusega tainast voolitakse enamasti peopesas 5-7 cm diameetriga imarad voi veidi lopergused
kakid (kuju ja suurus varieerub laiades piirides nii pereti kui ka piirkonniti). Paljudes sdrve peredes segatakse
tainasse vaid rasv ja lihatiikkid surutakse eraldi iga paldi keskele.

Paldid-pallid keedetakse hoogsalt keevas vees (valju keema sees) umbes 15-20 minutit, peale pinnale
tousmist veel veidi aega. Keeduvesi maitsestatakse soolaga, mdnel pool lisatakse ka loorberit vin
maitseaineid. Verikékke keedetakse mitmel pool ka lihaleemes kuhu on lisatud porgandeid, kaalikaid jm
(kdkisupp). Vdiksemaid palte-palle peab keetma lithemat aega, pikemaid kauem.

Peale valmimist korjatakse paldid-pallid keedumdrja seest vélja ja pannakse kaussi. Kékisupi mdrja seest
korjatakse samuti suurem osa veripalte vélja ja siiliakse supi kdrvale. Viimased verikikid jaetakse supi sisse
ning neid hinnatakse eriti maitsvaiks.

Palte-palle siitiakse kuumalt voi kiilmalt, hapukoore voi vdiga ning kiilma piimaga. Mones peres ka magusa
moosiga. Parimaks peetakse jargmistel soogikordadel pooleksldigatuna pannil rasvas iilepraetult. Palte-palle
tehakse vihemalt 3-4 s60gikorra jagu korraga, valmiskeedetud palte-palle sdilitatakse tdnapdeval sageli
stigavkiillmas. Paldi-pallimdrga (e. pallisuppi e. keeduvett) tarvitatakse ka sd6gi korvale joomiseks voi toidu
valmistamiseks.
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