


ekju saistas ar Teksasu. Ar marinéetu, ierive-

n suligu galu,- aromatiskiem burgeriem un
steikiem, karstumu, hikoriju un dimu aromatu.
Ta ir misu visu iecientta un miléta klasika. Tacu

taja pasa laika barbekji ir art daudz vairak. Tas
ir arT kim¢&i un turku kafta, ogles un darzeni. Un
tas, ka griléti tiek arfza!umi, vairs nemaz neskiet
neparasti, jo jaunakie péetijumi liecina, ka liela
dala barbekjt cienitaju vélas ieklaut vairak
zalumu sava edienkarté. Viesu vélmes ir nepar-
protamas, un restorani ir sakusi pielagoties,
tadel meés arvien biezak savos Skivjos ka vienu
no svarigakajam édiena sastavdalam redzam
griletus darzenus.

Protams, ne tikai darzeni ienem svarigu lomu
musu barbekju edienkarté. Restoranu viesi sa-
gaida armt misdientgas grila receptes no daza-
dam pasaules malam.

Vini velas atklat un izgarSot vairak. Barbekju
garsa pati par sevi.ir modeérna tendence —
kipinats sviests un dazadas aromatiskas barbe-
kji merces ir popularakas neka jebkad.

Grileésana ir arT sava veida Sovs. Ta ir apzina,

ka gatavosSanas procesa ieguldits daudz laika

un uzmanibas. Tiesi Sis griléSanas process un
stasts ir tas, par ko viesi ir gatavi maksat vairak.
Tadé| grila édienu ieklausana édienkarté nav
tikai modes tendence, ta ir ari biznesa iespéja.
Més esam paplasinajusi savu barbekju produktu
klastu, lai palielinatu jisu apgrozijumu. Sekojiet
aktualitatém un ieklaujiet sava édienkarté jaunas
barbekji maltites un garsas! Smelieties iedves-
mu receptés, ar kuram iepazistinam turpmakajas
lappusés. Piedavajam jums atklat barbekju bez
robezam.

BURKAN(U BURGERI! AR BB@# =
GARSVIELAM UN | NW&
RIEKSTIEM

10 PORCIJAS

759 dzelteno sipolu, sakapatu
759 puravu, sagrieztu ripinas
kiploka daivinas, smalki sakapatas

ella - -l‘b
olas
420 g burkanu, rivetu
80 g Parmas siera, rivéta =
809 auzu parslu = .
200 g Indijas riekstu, nesalitu (var aizvietot ar " #"H

~ grauzdétam saulespuku seklam) 4 1
15-20 g Santa Maria BBQ maisijuma ar dumu aromatu "?

*Péc veélmes var pievienot nedaudz sals
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RIKOJETIES $AD! .

Neliela daudzuma ellas apcepiet, bet neapbri-
niniet sipolus, puravus un kiploku. Pievienojiet
burkanus un laujiet apcepties, I1dz tie ir kluvusi
nedaudz miksti un Skidrums iztvaikojis. Virtuves
kombaina sasmalciniet auzu parslas un Indijas
riekstus, pievienojiet burkanu un sipolu maisi-
jumu, sieru, olas un garsvielas, sastradajiet visu
viendabiga masa. Ja nepiecieSsams, pievieno'jk_at
nedaudz sals. Veidojiet no miklas burgerus, vai
nu izspiezot ar veidni uz ietaukotas paplates, vai
veidojot ar mitram plaukstam. Cepiet 180 grédu
karsta cepeskrasnt apméram 15 mlnutes, I|dz

burgeri ir skaisti apbrunewsn 1 D g '1 ; l'
ey L:- T
iy I .-':'r i rl-_f :
Ly .. | JF,"

PASNIEGSANAL: 5

hamburgeru maize, Santa Maria sarkal!o = mr-
tomatu salsa un darzeni péc izvéles.
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AZIJAS BURGERI AR KIMEI UN
SRIRACAS MAJONEZ|

BURGER!

1200 g maltas cukgalas

3 olas

509 ingvera, svaigi rivéta

1,5 kiploka king solo vai 6 kiploka
daivinas

2 podini koriandra, smalki
sakapata

125 g locinu, smalki sagrieztu

1éd. k. Santa Maria cipotles Cili pastas
1éd. k. sezama ellas
3 éd. k. Santa Maria zivju mérces

KIMC\

600 g salatu kapostu, sagrieztu
125 g kvieSu asnu

2,5dl tomatu biezena

2,5 éd. k. Santa Maria kimci garsvielu

maisijuma
1éd. k. sarkanvina etika
1,5 ed. k. ellas péc izvéles

Sals
SRIRACAS MAJONEZE
3,5dl majonézes

0,7-1dl Santa Maria sriracas piparu mérces
*Nedaudz sals péc vélésanas

10 PORCIJAS

RIKOJIETIES SADI

Saciet ar kimci - tie ir garsigaki, ja tiek
noturéti vismaz vienu stundu.

Kim¢i garsvielu'maistjumu samaisa ar ellu,
etiki un tomatu biezeni un parlej ar to sala-
tus un asnus. RUpigi samaisiet un paturiet
istabas temperatiira apmeéram 1 stundu.
Samaisiet visas maltas galas sastavdalas

un izveidojiet 10 vienlidz lielus burgerus.
Griléjiet vai cepiniet vidéja karsﬁumé hdz
tie ir caurcepti. Burgerus var cept ar cepes-
krasnt un pabeigt to gatavoSan
cepespannas. Samaisiet majoné
piparu mérci atbilstosi savai gaum

HAMBURGERU IZVEIDE

Apsmeéréjiet apaksSejo hamburgera maizi
ar sriracas majonézi, uzlieciet kimci, ka an
nedaudz saplucinata koriandra vai pétersilu.
Uzlieciet uz kimci burgeru, parsedziet to a

otru hamburgera maizes pusiti un édien:
gatavs pasniegsSan

ILGI CEPTS VERSA KRUSU GABALS BEZ
KAULA AR MARINETIEM S|

IPOTLES PIPARU MERC

200 g vérsa kriisu gabala be!
Santa Maria Beef Brisk

itrons, sagriez kelites
king solo kiploks, sagriezts Skélt
‘dzeltenais s1ipo griezts §

‘1éd. k. Santa Maria garsviel aisTjuma darzeu -
4 marinésanai R
Santa Maria Cipotl

L Santa Maria tortilas, Santa Maria Cipotles piparu mérce
un svaigs kubinos sagriezts mango un koriandrs:
)

.

,;,;-jumu un laujiet plrms Cepsa as
o 1!- - stundam. Kad gala ir iemaringjus

- ar sipolu, k|ploku n citronu vakuum
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10 PORCIJAS

Ry svalgas kukuruzas valites ar lapam (var
.. - aizstat ar konservétu vai saldétu kukuriazu)

2 ‘?{\\ 5 téjk. = Santa Maria ¢ili eksplozijas

5 tejk. Santa Maria akmens sals

5 éd. k. sviesta, kauséta

A ~1dl majonézes f

- 375 g fetas siera, sadrupinata
1dl Parmas siera, nvéta
10 laima daivinas

QJ!E'H

ie 's& oty L N
elieci t kukur as valitesiarivisan Iapam sals deni uz 30 mintatem. Griléjiet kukurtizas valites, Iidz lapas
s'"az‘tlst 1S3 TN miet la as un Ilecletm uruzas valites atpakal uz grila. Apsméréjiet ar kauséto
|es u un griléjiet tas/i k ,' N eltainas. Ja lietojat attiritas kukuriizas valites, saldétas vai
servetas .1- w.\» 5 1 ?%:{n grllejlet, I1dz tas kluvu3as zeltainas. Kad kukuruzas valites
|r gatavas, ap'?fhg e \' ',.iet Parmas siera. Apkaisiet ar Cili eksploziju un akmens sali.



G "ﬂg:,'.extra virgine olivellas
Og rapiuellas
30g  laimasulas
dzeltena sipola, smalki sakapata
Santa Maria citronpipari
anta Maria akmens sals

; PR . it s
) l grieziet no brokola galvinas rozetes un izman-
1|et,tas ‘kada cita ediena. Uzlieciet stublajus uz
. plats un cepiet cepeskrasni 185 gradu temperatira
k *aptuyenl 15 minates, I"dz tie apbrinéjusi un miksti.
i _;dzesejlet Sagatavojiet mérci no sipola, laima,
'lléfnyn garsSvielam. Sadaliet brokolu stublajus

'arenlskl 6 dalas lemarinéjiet sagatavotaja mérce.
Ll wh

ZIEDKAPOSTS R
JAUNAJ!EM KARTUPE!,J

10 PORCIJAS

80¢g

6509 ziedkaposta h Ll i 3 J ; ! " _ g
1200 g jauno kartupelu ! s 2 g
200 g o ey
309 aptignil K g
Santa Maria Telllcher .&:} N yid
Santa Maria akmens sals : R he
T '%ﬁi,
Zalumi parkaisisanai, plemeram,, uden
sviestmaizu kreses vai timians.
&
RIKOJETIES $ADI L .
Nopliciet no ZIedkaposta smalkas |eksejas Iaplnas un
saglabajiet garnésanai. Nogrieziet no ziedkaposta rozetes
un izmantojiet tas kada cita édiena. Tvaicéjiet ziedkaposta
stublaju apm. 15 minites, lidz tas ir gatavs. Atdzeséjiet.
Sagrieziet ziedkaposta stublaju gareniski planas skelites.
Tad iemarinégjiet to ingvera, paturot visu nakti. Izvariet
jaunos kartupelus un laujiet atdzist. Samaisiet visas =
sastavdalas. Tiesi pirms pasnieg3anas apslakiet ar olivellu . _ ;
un garnéjiet ar ziedkaposta lapinam un citiem zalumiem ;e-
péc jlsu izveles. g ¥
& .ﬁ i -
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arbiza, sagrlezta pallelos gaballnos

fetas siera, sadrupmé"ta —‘-—_- =

. =-SantaiMaria ¢ili plparu Red Hot
_parslas e

-~ -Santa MariaTellicherry melnle_plparl =
’F laimasulas, svaigi splestasﬁg_ﬂ*‘-ﬂ* e -

— i 1-— I
. T e £ =
olivellas — _ - =7 —-=--T'; it
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Salieciet arbiiza gabalus*t'ﬂtsrka Parkaisiet ar __f':
drupinatu fetas SIeru ~Cili parslam melnajlpm'-,,._-:_ﬁ
plgérlem apslakiet ar laima-sulu.un VIsbeldzo'F—-—
ar-olivellu. Parkaisiet ar svalgo plparn}etru.r -

¥ ‘# Q \’
ILNGRAUDU SALAT! R

NJERK ON t@esk

ellas

1500 g

1,5
1éd.

1ed.
759

= —

k.

k.

1éd. k.
-~ maisijuma (skatlt recepti

vistas maltas galas
sarkanais sipols, sakapats apm. 80 porcijam), tacu uzglabajiet to hermé-

Santa Maria kiploku parslu tiska trauka, lai garswelas llgak butu lietojam .,,".1 - e diap S5 'galvina‘T i
vai Santa Maria kiploku 5 \1 p " itronk ]
pulvera Rilpigi samaisiet visas maltas galas sast L T

Santa Maria kurkumas izveidojiet garenas kotletes un uzveriet uz gr|I

1 cukini *ﬂ_ :

1 baklazans = °
e ol sarkanais s‘T’poIsﬁ'I
@l

1

Samaisiet visas garsvielas, saga‘tav j t"septln '
garsvielu” maisijumu. Tas bus visai daudz (pletlk *

saldais pipars™

iesmiem. Apsméréjiet ar nelielu daudzumu eIIa i
un apceplet cepeskrasni 175 gradu tempe
- [lidz tie ir caurceptii:Pirms pasniegSanas
i -.' ~ galassiesmiem skaistu grila rakstu grila pqpn

pétersilu, rupji sakapatu
"septinu garsvielu”

é : e, 4 téjk. Santa Maria klploku parsl
- *ﬂ 200 g kirSu tomatinu
L e | 100 g saulespuku séklu
' - Sals un Santa Maria Tellicherry melme plparl "

L’ b .

- _-_*-_ zema[()‘—._- o uz grila. Pasniedziet kopa ar pilngraudu k WY v, B . - i 5
— o Slsme——— salatlem grilétu citronu, caciki mérci un to tnla n R|KOJ|ET|ES SADI K .\\
-~ Santa Maria Tellicherry ; . - A
a2 i

20 5

SEPTlNU GARSVIELU MAISTIUMS

—
a

2 éed. k.
2 &d. k.

éd.

d.
éd.

1téejk.
1 téjk.

Izvarlet kV|esu graudus atbilstosi noraduumlem uz iepakojuma. Sagrieziet darzenus centlmetru_,llelos
gaballnos sakapajiet sarkano sipolu un sadaliet ziedkapostu mazakas.rozetés. Pargrieziet uz pUsSém
¥ citronu un lieciet blakus darzeniem ugunsizturiga veidné. Parslakiet ar ellu un samaisiet to vi pa
_' . ;ar.Jamaican Jerk garswelu Cepiet cepeskrasni 225 gradu karstuma apmeéram 10 minutes. "-"

- 1a 1‘% ‘ F i

" Tad pievienojiet kirSu tomatinus, kiplokus un saulespuku s€klas - samaisiet un Iauueéyel 5 mindtes

melno piparu
grila |esmu:§mﬁ. §'

Santa Maria melno_piparu, maltu

Santa Mar!a paprikas pulvt_a‘{_a_ ' ,cepties cepeskrasni. Samaisiet darzenus ar kviesu graudiem, apslakiet ar sulu no cepeskrasni cepta -

Santa Maria kumina "~ &5 ’i} ] ; _. fcitrona un péc gar3as pievienojiet sali un piparus. Ja vélaties intensivaku barbekji niansi, varat -

Santa Maria koriandra, malta = . | aizyietot Jamaican Jerk garsvielu maisTjumu ar Pork Carnitas garsvielu maisijums. e ,“‘"

Santa Maria krustnaglinas, maltas TV . #

Santa Maria muskatrieksta, malta - ¢ Sos svaigos kviesu graudu salatus var ést'gan siltus, gan aukstus letelcams, kopa ar klplokﬂ'jogurtu, il

Santa Maria kanéla, malta ' M k3 atsevisku &dienu vai ka pledevu griletiem édieniem. . A _fﬁ i b e s e |
WA s - - J o ;
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10 PORCUAsj;-‘-‘

h e
3009 smailo kgpostu 7 s
509 burkanu, sagrieztu sloksnlte
80g majonezes :
80g Eifskaba kréjuma * {‘%. ?‘ﬁ
309 DiZonas smepju ';:,-. 'h ..m _,,- .
109 w gaisa etika S .1
140 g’ Z|Ia siera, sadrupmata

_.él-..: % Sals un Santa Marla Telllcherr_\unelme pipari
e - £y
e d - :, [ ¢ 5 o =T

;l'..-: 4 -..:]'.-

R
ﬁmkoalznas SAD!

Sama|5|et visas sastavdalas un péc garsas
o
plewenouet sali un Telllcherry melnos piparus. .
-

_‘r ﬂ

ofo) ' p Skrasn ﬂtgr a, ] J.rtad
|espej§‘-5 160 grédu teﬁwperafura apm rl40 mi £
_5'I|d tie u‘mlkstl zeltaml un saku51 karamelrze &
 tie :Atdzesejlet Sagr|e2|et sarkano kapostu ar
. mandolinas rivi vai éveli, lai tie batu patlesanﬁr.r;. .
~ plani. lelieciet sarkano kapostu salstudent, lai tas
~ saglabatu kraukskigumu un tik loti nezaudé&tu
- krasu. Sakapajiet pétersilus, izmantojot art. ;

" katlnus ko sagriez Ies"pﬂ—:ﬁéﬁlﬁﬂ' 1
f ,.l i“' B ey e Lty & r
s

.*‘-'ﬂl*-r Sadallet sipolus &etras dalas un nedaudz izplu- il
“ciniet. Samaisiet miso pastu, paprikas pulveri un '_ A
‘sojas mérci un samaisiet ar sipoliem. Pasniedzot

parkaisiet ar sarkano kapostu un rupji sakapa- {
tajiem petersmem -ﬁ‘ﬁ

L




PUPINU BURGER] AR
GRAUZDETAM SAULESPUKU
SEKLAM

10 PORCIJAS

W
pinto pupinu, Skidrums noliets n‘ RiKO JETIES éAm
dzelteno sipolu, sakapatu [
kiploka daivinas, rupji sakapatas Noskalojiet pupinas auksta tdent un noteci-
ella niet. Neliela daudzuma ellas apcepiet sipolu
saulespuku séklu, apgrauzdet un kiploku, bet neapbruniniet. Samaisiet olas

sausa panna ar rivmaizi un laujiet tam vismaz 10 minates
kartupelu miltu ‘ uzbriest. Samaisiet visas sastavdalas virtuves
rivmaizes kombg upja mikla. lzveidojiet burgerus,
olas ‘ apSmer ar BBQ mérci ar burbonu, ja

Santa Maria PuIIed Pork garsvielu burgeri netiks griléti, un cepiet 180
maisijuma gradu kar peskrasnt apm. 12-15 mintes.

Sals un Santa Maria Telllcherry Ja burgeri g pasniegsanas tiek griléti, tie
melnie pipari .- jaapsmeére a i pirms griléSanas. Pasniedz
Santa Marla BBG Mérce ar butBonu ar kapostu sala ) un marinétiem sipoliem.

GR!LET\ AVOKADO AR PARMAS '
SIERU, CILI ON GRILETIEM SALAT!EM ~
AR FETAS S]ERU : ' Ao ey

- .II ()
- e iy i 7"‘“ S _I" 1y '
10 PORCIJAS - ' 7 o i
5" avokado, pargriezti uz pusém :
5 little gem salatgalvinas, gareniski pargrieztas uz pusem i ’ -
1dl rapsu ellas

1,5dl  extra virgine olivellas ;
0,5 dl svaigi spiestas citronu sulas .
1&d. k. Santa Maria akmens sals
1éd. k. (nepllna) Santa Maria cili piparu Red Hot parslas
2509 Parmas siera, rivéeta
375 g fetas siera, sadrupinata

* Santa Maria Tellicherry melnie pipari

RIKOJIETIES SAD!

Apsmeéreéjiet avokado un salatgalvinu griezuma p
rapsu ellu. Uzlieciet uz grila ar griezuma pusi uz Iejq i
grllejlet liela karstuma apm. 4 min., |le tle ir apbru :

citronu sulu, olivellu un sali un parslakiet. Parka|5|e,; i
avokado ar &ili parslam un Parmas'sieru, bet salatus - i
ar fetas sieru un Tellicherry melnajiem pipariem.

ol .
e . v



PORTOBE.LLO UN HALUMI

BURGERI

10 PORCIJAS

‘tvert eco pavargramatu un iemacities, ka izmantot pilniba visu Z|edkapostu 10 portobello sénes RIKOJETIES $AD!

%) apm. 2 dl Santa Maria universalas marinades
nays par_ak kO nas Var sagrlezt un |zmant0‘t vokpanna gatavotos édienos. Sals un Santa MariaTellicherry melnie pipari Vispirms nogrieziet sénu katus un uz vismaz 30 min.

1 13'7".';;'.3#. i ;{;q, -t 'l' Wt 5009 halumi siera, sagriezta vai ka gatavs burgers ielieciet sénes marinade.

sé Ttﬁ@val ka mes to daruam kartupelu salatos. Lielakas zied- olivella
o fm A un gatavouet veseligas sulas un smatijus. 3 avokado, sagriezti Skélés Sagrieztos sarkanos sipolus parkaisiet ar garsvielu
ol Tt 2009 Santa Maria saulé kaltéetu tomatu ella, maistjumu darzenu marinésanai un laujiet pastavet

' .".. A ! i ; o ; sagrieztu rupjas strémelés istabas temperatiira vismaz 30 minutes. Griléjiet

,@pqﬁ;)a ials

' ’tr.- 5
2

2509 sarkano sipolu, sagrieztu ripinas sénes lidz pat 10 min. vai Ildz bridim, kad tas skaisti
- 259 Santa Maria garsvielu maisijuma darzenu apbriinéjusas. Parkaisiet ar sali un piparie
v pa 2k kokainag, var Lnd St s ; e v oS & . C e e g ’ N
5 zma tot ok panna gatavoto iy SRR L IR R T i 4 M 3 S x5 Sdl Santa Maria BBQ meérces péc jusu izvéles Apsmeéréjiet sagriezto halumi ar nedaudz olivellas u
R ly -t y o ROZETES . B hamburgeru maizes griléjiet no abam pusém, lidz siers ir zeltainbrins.

|kas pi nas lemaism gebkado Iatos 4
ai é mesto darijam - kartupelu ¢ salato
Lie Iékas~2|edkapostu-répas |zmanf01|et

. Ziedkapostu rozetes ir lieliskas ' Pildiet hamburgeru m
kopa ar mércém, ieteicams, svaigas. - tajiem tomatiem, mari

» halumi, parlejiet ar B

..'"-’4'.-

Varlet buljonu marmejlet un. '._,:“' b o .':."-tﬁ e\ s
lietojiet salatu bufeté. « ' w0 e e
. ey o e e g O 5 e A
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P KACENS

u,
v ~ ¥ S < v I
i . b § L 'y < . - . . - -
e Ly SR o '_--".fs_ 5 Varlet buljonu, marinéjiet un lietojiet salatu bufeté. - ., |
oy - el Eahadsr. u AL 4 ) ot P P e vl = -
N « - W SR Lt 1 e l "~ Kacenu var sarivét, samaisit ar miltiem un garsvielam, " - .
. 5 Sr r ¥ 'l 7o L g . - 94 = L . . —
b = R ‘_- il i lai péc tam fritétu ka frikadeles vai kotletes. 3 = T = " -
oy *
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Liepu aleja ,Jﬁémava, :
'0". - 1 = B -
Kekavas novads, LV-211

s i i
e

i

ulig.com

ORLD.COM




