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GRILLIHOOAEG ON AASTA RINGI!

Suureparaste grillroogade valmistamine on nuud
lihtsamast lihtsam. Uutes squeeze-pudelites
grillkastmed on maitsvamad kui eales varem ja
saadaval veelgi laiemas valikus. Ameerika eri
nurkadest parit kastmed on nuud vaiksemas ja
kaeparasemas pudelis ning nendega saab lisada
grillitud toitudele ponevaid maitsenuansse.




Suitsused, magusad ja soolased varjundid. Oleme puudnud koik

need klassikalised Texase maitsekooslused seitsmesse volupudelisse.
Neid maitseid seostatakse eelkoige grilltoitudega ja meie kastme-
tega on lihtne valmistada muljetavaldavaid roogi isegi siis, kui sul

pole grillimisvoimalust!
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BBQ GLASUURKASTE
CHIPOTLE

Klassikaline glasuurkaste
suitsuse ja vurtsika tomati
ning chipotlega. Sobib
taiuslikult liha, kana ja
Iohe maitsestamiseks.
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BBQ GLASUURKASTE
MANGO-JALAPENO
Varske ja meeldivalt tugev
maitsekooslus mangost ja
Jjalapenost. Ideaalne kala,
mereandide, kana ja lisan-
dina kergete liharoogade
maitsestamiseks.
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Meie valikust leiad koige erinevamaid maitseid alates
monusalt magusast mangost ja ananassist kuni sartsaka
Jalapeno ja musta pipra, aga ka suitsuste nootideni. Muidugi ei saa
ule ega umber chipotlest ja burboonist.
Koik grillkastmed on valmistatud klassikaliste Ameerika retseptide
Jjargi. Enam ameerikaparasemalt toesti ei saa. Ja toepoolest —
muud polegi tarvis, et muuta argipaev toeliselt eriliseks.
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BBQ GLASUURKASTE
ANANASSI-JALAPENO

' Tasakaalustatud maitse
troopilisest ananassist ja
Jjalapenost. Sobiv kasuta-
miseks sealiha, kana, pardi
Jja kala valmistamisel.

BBQKASTE | || !

AMEERIKA STIILIS| |
Magus ja hapukas kaste
suitsuse mekiga, mait-
sestatud musta pipra ja
selleriga. Sobib hasti ker-
gelt rasvase lihaga, naiteks
valisfilee ja ribidega. .

BBQ KASTE
SUITSUMAITSELINE
Selle kastme monusalt

suitsuste ja magusate

|| maitsenuanssidega saavu-

tad klassikalise maitse, mis
on pannud Ameerika BBQ

maailmakaardile.

BBQ KASTE MAGUS

CHIPOTLE
BBQ klassikaline magusus
kohtub tulise ja suitsuse

' chipotlega. ldeaalne grilli-
tud liha, kana ja vorstidega.

BBQ KASTE
BURBOONI VISKI
Magus ja suitsune kaste
burbooni maitsentanssi-
dega. Taiuslik kooslus nei-
le, kellele meeldivad viski

maitsenoodid ja BBQ.

KAAL TOOTEID,
1110 g 6
1050 g
1115 ¢
1165 ¢g
1140 g
1110 g
1145 ¢

TOOTE NUMBER

200 640
200 652
200 605
200 644
200 643
200 642
200 641

SQUEEZE PUDELID
BBQ glasuurkaste chipotle

BBQ glasuurkaste mango-jalapeno
BBQ glasuurkaste ananassi-jalapeno
BBQ kaste burbooni viski

BBQ kaste suitsumaitseline

BBQ kaste magus chipotle

BBQ kaste Ameerika stiilis

KANISTRID

BBQ glasuurkaste chipotle

BBQ kaste suitsumaitseline

BBQ kaste Ameerika stiilis

TAHAD AVARDADA
MAITSEMEELI?
Proovi meie Aasia ja
Kariibi stiilis kastmeid!

SUUR BBQ PIDU?
Neile, kellel ei saa
BBQ maitsetest
kullalt, sobivad meie
suuremad kanistrid.
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o 200 653
200 650

200 651

2500 g
2560 g
2575 ¢




KOOSTISAINED KUMNELE
KUIDAS VALMISTADA . 1,5 kg jameda hakkega hakkliha

TAIUSLIKKU BURGERIT? Santa Maria kivisoola

Santa Maria Tellicherry musta pipart
Kasuta Usna rasvast liha (naiteks antrekoot). y Pip

Jamedama hakkega liha on eriti monusa 0,5dl rapsidli

maitsega. Pihvide vormimisel ara liha liigselt 10 burgerikuklit (soovitatavalt brioche)
mulju ja maitsesta need soolaga vahetult enne

praadimist. Kui vahegi véimalik, ara kiipseta / LISANDID - LOPUTULT ERI VARIANTE
pihve eelnevalt valmis, vaid tee seda enne : 10 Cheddari juustu viilu

FOSlTg pap st Kostita Pulipaaida Santa Maria burbooni viski kastet
ohulisi kukleid (nt brioche), mis

lihamahla endasse imavad. » ' 20 peekoniviilu, praetud
3 tomatit, viilutatud
2 punast sibulat, 6hukeselt viilutatud

Klassikaline Texase burger suitsuse viski- Banta Maria marine@rimisabon

' maitsega. Selles retseptis voib ka kasutada
VALMISTAMINE

' monda muud meeleparast grillkastet. Sega kokku Bhukeselt viilutatud sibul ja mari-
neerimissegu vastavalt pakendil valja toodud
juhistele. Vormi hakklihast ettevaatlikult
150-grammised pihvid ning maitsesta need
vahetult enne praadimist soola ja pipraga.

Grilli voi prae pihve rapsiéliga, kuni nende
sisetemperatuur on 72° C ehk umbes 3 minutit
kummaltki poolt, séltuvalt grilli voi panni
kuumusest. Pane peale juustuviilud ja lase neil
sulada. Rosti kuklid kuldpruuniks.

by

Pane burger kokku: pigista kuklile esmalt
grillkastet ja aseta selle peale tomativiil.
Seejarel pihv ja peekon, veel natuke grillkastet
ja kdige peale marineeritud sibulad.
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AEVOtGVOStI maculma armastatu:m suupiste, mis on ’mgsélud nappudega
Pyed 1 4 0 soomlseks Uhtoegu magusad Jja soo/qsed Sobrvad] ko:gng';lllkastmetega
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Per ektselt karamellistunud ja suus S8 KOOSTISAINED KUMNELE . ' VALMISTAMINE *HEAJ
SEALI HA sulavad ku!]e/lhatukld Taiuslik toit i 1,5 kg B kanatiibuj i Vs . ' Eelsoojenda ahi temperatuurml L ide

4 AL ! = 200° C. Loika kanatiivad liigeste - —
nappudega s66miseks! 10,5 dI Srapsioli T 5 "" —

. - * kohalt vaiksemateks tkkideks. :
KU U B I KU D . 50¢g Santa Maria kuwmarlnaadlsegu W dd il M f. / -
Vo L ! tsilliga voi s B pane tiivatikid kaussi, lisa dli ja
KOOSTISAINED KUMNELE | : = T maitseainesegu i W kult labi. Aseta tukid ahy uplaadlle
1,5 kg sea kuljettki lihavilmarkama f Santa Maria Ameerika St"lf A Jé? rkulosetf 45!m|nut|t
Idigatud 2 x 2 cm kuubikuteks F f i peewy | AN

el 5 " grillkastet vOi Al v Kalla tiivad kaussi, vala peale

' jePsiolt Santa Maria chipotle glasuurkastet grillkaste ja sega korralikult |&bi
50 g Santa Maria Pulled Pork Rubi Kupseta veel 10 minutit. Serveer
250 g Santa Maria suitsumaitselist grillkastet : koos grillkastmega, mlllesse ling=%

— tikke kasta. g S8

VALMISTAMINE /. % [\ i \ : ﬁh
Eelsoojenda ahi temperatuurini145° C. Maari sealihattkid
kausis 6liga kokku ja.h66ru Ule maitseaineseguga. Pane
lihatlkid ahjuplaadile. Klpseta ahjus umbes tund ja 15
minutit kuni liha on'pehme. Vota plaat ahjust valja ja
pane lihatikid kaussi. Kalla peale grillkaste ja sega
korralikult labi.

Santa Maria Steakhouse BBQ 12% maitseainesegu ning sega korrali-
V

Kata ahjuplaat kinni ja kiipseta veel 10 minutit tempera-
tuuril 200° C. Serveeri koos grillkastmega, millesse
lihatikke kasta.
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Liy aporkijon, Juittumaikrelis
grillkastet
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Texase ja Mehhiko sequnenud toidukultuuri vaste uhepajatoidule.
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KLASSIKALINE %
HAKKLIHA

Taidiseks sobib koik, mis on kulalistele meeltmooda.

KOOSTISAINED KUMNELE  ~ .

500 g
0,5dl
28 g

3dl
3 sl
4 dl
1,5 dI

EIULE

rapsioli

Santa Maria Taco Originali
maitseainesegu
pikateralist riisi

laimimahla

ube, loputatud ja nérutatud
varsket koriandrit, hakitud

-ms

punast sibulat,

Shukeselt viilutatud

Santa Maria marineerimissegu
Santa Maria tortillat (12”)
tomatit, viilutatud

Cheddari juustu, riivitud
hapukoort

avokaadot, tikeldatud

Santa Maria magusat chipotle
grillkastet

VALMISTAMINE SR T

Sega kokku 6hukeselt viilutatud #

sibul ja marineerimissegu vastavalt

pakendil toodud juhistele. Keeda riis

pehmeks vastavalt pakendil toodud juhistele.
Sega valmis riis laimimahla, ubade ja koriandriga.

Prae hakkliha rapsidlis suurel kuumusel umbes

5 minutit, lisa maitseainesegu ja sega korralikult 1abi.
Pane kokku burrito:aseta esmalt tortiljale laimimahla

ja koriandriga maitsestatud riis, seejarel hakkliha, siis
marineeritud sibulad, parast seda tomat, juust, hapukoor
ja avokaado ning kdige viimasena grillkaste. .




KUPSETATUD

KOOSTISAINED KUMNELE

2 sl rapsioli

1 kollane sibul, kooritud ja "‘
ohukeselt viilutatud .

3 sl Santa Maria k6dmneid *‘ﬂ 1Y |

1kg ube, loputatud ja nérutatud 1: M

500 g Santa Maria Ameerika stiilis : Cs i -
grillkastet W

VALMISTAMINE
Hauta sibulat suurel pannil
Oliga umbes 5 minutit. Lisa
k6dmned ja sega. Seejarel

lisa oad ja grillkaste. Hauta
vaiksel kuumusel umbes 10
minutit.
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I SAMM: [ao ahjuplaadile kdik

Ulejaagid ning maisikropsud ja juust. P = _

Il SAMM: pane ahju. ) o= = [

1l SAMM: lisa meeleparast grillkastet. 43 l

Ja ongi valmis! ; e LA O ' -
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MAKARONIVORM

KOOSTISAINED KUMNELE

1kg makarone, keedetud

4 dl Santa Maria Cheddari juustu kastet
2 dl vahukoort

150 g Cheddari juustu, riivitud

59 Santa Maria Cayenne’i pipart P U NAS E
VALMISTAMINE
Eelsoojenda ahi temperatuurini 200° C. KAPSA SA LAT

Sega kausis kokku makaronid, Cheddari
juustu kaste, Cayenne’i pipar ja vahukoor. . KOOSTISAINED KUMNELE
Kalla segu ahjuvormi. " 1kg punast peakapsast,
peenelt viilutatud voi
Puista Gle Cheddari juustuga. Klpseta . hakitud
umbes 20 minutit. Serveeri! 2 porgandit, kooritud ja
peenelt hakitud .
4 rohelist sibulat, peenelt
viilutatud
0.5dl rapsidli
0.5dl oOunadadikat
2 sl soola
2 tl Santa Maria Tellicherry
musta pipart

VALMISTAMINE
Kalla kdik koostisained kaussi ja
sega korralikult [abi.




TUTVUSTA KULALISTELE

AMEERIKA
TOIDUI;ZLTUURI
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Santa Maria on juba enam kui 20 aastat valmistanud Amee-
rika stiilis  grillkastmeid traditsiooniliste retseptide jargi,
mis on palavalt armastatud nii Texases kui ka teistes osariiki-
- des, kus grillimine on olnud ajast aega au sees. Paris esimesed
kastmed, mis valmisid Kansas Citys sada aastat tagasi, olid
- tapselt samasugused kui praegu: monusalt paksud ja tomati-
sed ning magusa maitsenuansiga.

Oleme oma klassikaliste Ameerika stiilis kastmete ule vaga
uhked ning kui sul molgub meeles mote korraldada kodus
moni koosviibimine ja pakkuda just ameerikalikke toite, oleme
hea meelega abiks: meil on sulle varuks nii haid ideid ja Amee-
rika stiilis grilltooteid kui ka soovitusi ja nouandeid, mis taga-
vad toeliselt eheda lopptulemuse.

KAS SOOVID LISATEAVET?

POHJA-EESTI LAANE-EESTI JA SAARED

MERILYN JOEARU ERGO EINLA

KEY ACCOUNT MANAGER KEY ACCOUNT MANAGER
merilyn.joearu@paulig.com ergo.einla@paulig.com
+372 5394 2672 +372 526 1474

KAJA TAMMSALU
KEY ACCOUNT MANAGER
kaja.tammsalu@paulig.com

+372 510 1348 IDA-EESTI JA LOUNA-EESTI

MEHIS NURMETALU ALEKSANDER PILNIK

SENIOR KEY ACCOUNT MANAGER KEY ACCOUNT MANAGER
mehis.nurmetalu@paulig.com aleksander.pilnik@paulig.com
+372 505 0024 +372 517 9040

- : JALGI MEID SOTSIAALMEEDIAS
Santamarla.ee/fOOdserVK:e f /santamariaeesti




