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tarbijatest on arvamusel,
et grillitud toit
\~ maitseb paremini.

- BB

Mis puudutab valjas s66mist,
siis teisel kohal on grillroad, ;-'f Biirairs.
hamburgerid ja grill-liha.

—— T
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tarbijatest
valib valjas
stiles méne tra- ™

ditsioonilise roa. __

Tervita Santa Maria tuliuut kontse
sul serveerida kogu maailma grillro
aastas! Meie armastus grilltoidu vastu el

Anna eid, kuidas tuua grillmaitsed al@tes Tagosest
kunighokyoni koju katte. Lubame sulle lihtsaid lahen-

dusr; uliuusi tooteid ja otse lo '

retsepte alates ulivarskest taistaimsest bugerist Kl -

k/'ol: , ma kitksugg steikideni.

Ara unusta on toidma/mistusviisiga, mis el
noua vuraﬁtl.otte/d ega tegevuspaika. Tegelikult
po ahtlst tuld VOJGéTEJhtI tuleb hoida hoopis oma
!J peratuuri tuleb jalgida! Pruunistatud
tOIdu el ulikud ngaagilised Iohnad ja'maitse-el-

amtsed, mi ejore/ koik nii vaga igatseme, el teki,

kui toitu 'upseta /temperotuurt - ‘ " [—

Koik sell®kausta retseptid.o " ‘ _L

saab kasutada i lgas hasti varustatud koogls us on

/emas ahi voigrillp oot 7451 MW mailsts:

“NO FIRE
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Pary Uviaparane hijd lesta J2 lohe Cheviee

Kaorea grilltacod
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wontonid kores gri Hmajuner_'sl'ga

Karea parased viirtsikad kanatiivad

MAITSED LEEK|DES

Mebhike musta oa burger
Jamaica Jerki kana
L.a. Stiilis kana taco

Argentunapﬁrased ribid Chimichurr; -kastm g
castmega

Chimichurr; lahe
Rebitud baklazaani by rger

Kariibiparane klubivaileib




MEHHIKO
MUSTA

BURGER

Meie variant armastatud Mehhiko véileivast

~ mahlasest ja maitsvast musta oa burgerist ~
koos veganiaioli, Pico de Gallo ja suitsujalapeno
grillkastmega.

KOOSTISAINED PORTSJONID: 10  KOOSTISAINED PORTSJONID: 10

PICO DE GALLO:

tomatit 1,5dl
3 rohelist sibulat 1,5dl
50 g varsket koriandrit 7009
1 roheline Serrano tSillipipar 55049
2 sl rapsi- vOi paevalilledli 1sl
2 sl varsket laimimahla 1sl
1t soola 1,5t

2

VEGANIAIOLI: 1sl
1sl aquafaba’t (kikerherneste

keeduleent) 0,5dI
2tl sidrunimahla 1sl
3dl rapsi- voi paevalilledli
1 suur kQUslaugukUs
0,5t soola

VIV
10 kuklit vabal valikul
5sl kastet Santa Maria Chipotle BBQ Sauce

MUSTA OA BURGER:

rostitud paevalilleseemneid

rostitud kdrvitsaseemneid

keedetud ja norutatud musti ube
keedetud pruuni riisi

Santa Maria paprikapulbrit

Santa Maria jahvatatud k66mneid
Santa Maria tsillihelbeid

mugulsibulat

varskelt jahvatatud Santa Maria Tellicherry
musta pipart

kastet Santa Maria BBQ Sauce, Original
Santa Maria meresoola

PARDIRIND
/JMMT%&/"/’WJW WW

Krobe ja virtsikas pardirind riisinuudlite,
punase tsillipipra ja i mgver/ kastme,
sqakastme shiitake-seent racha-
mcgoneesrga

KOOSTISAINED PORTSJONID: 10
1,5 kg pardirinda
MARINAAD:
2dl maitseainesegu Santa Maria Rub Red
Chili & Ginger
2dl kdlma vett
NUUDLISALATI KASTE: 1. Sega Rub punane tsillipipar ja ingver veega

80g maitseainesegu Santa Maria Rub Red ning lase 20 minutit seista. Kata pardirind mari-

Haki paevalille- ja korvitsaseemned kdédgikombainis jAmedalt.
. Lisa Ulejaanud koostisained ja mikserda, kuni saad hakklihalaadse segu.
. Vormi segust kimme patsi. Sailita neid kGlmikus.

. Pruunista patse vahetult enne serveerimist kdrgel kuumusel, kuni need
muudavad mdlemalt poolt kenasti varvi. Ole patse ringi keerates ettevaatlik.

. Haki Pico de Gallo koostisained peeneks. Sega need kausis segamini.
Maitsesta 0li, laimimahla ja soolaga. Hoia serveerimiseni klilmas.

6. Mikserda kikerherneleem ja laimimahl k&é6gikombainis. Lisa hasti ettevaat

likult 8li ja mikserda, kuni saad majoneesilaadse segu.

Haki kUiGslauk peeneks ning maitsesta veganiaioli kllslaugu ja soolaga.
Hoia serveerimiseni klllmas.

. Loika kuklid pooleks ja rosti kergelt. Maari igale alumisele kuklipoolikule

veganiaiolit, tdsta sellele musta oa péats, Pico de Gallot ja suitsujalapeno
grillkastet ning kata teise kuklipoolikuga.

Chili & Ginger
1,5dl  kilma vett
1,5dl sojakastet
1,5dl rapsi- voi paevalilledli
RIISINUUDLISALAT:
450 g Santa Mariariisinuudleid
rohelist sibulat, suhkruherneid, noort spinatit
varsket koriandrit
SRIRACHA-MAJONEES:
0,5dl kastet Santa Maria Sriracha kaste
5dl majoneesi
200 g shiitake-seeni
0,5dl sojakastet

naadiga. Lase Uledd kllmikus seista.

2. Prae pardirinda, nahk allpool, kuni see on
krébe. Lépeta kiipsetamine ahjus 170 °C kraadi
juures, kuni liha sisetemperatuur on 56 °C. Ts-
ta ahjust valja ja lase vahemalt kimme minutit
jahtuda. Viiluta vahetult enne serveerimist.

3. Sega majonees sriracha-kastmega. Kui soo-
vid vUrtsikamat majoneesi, lisa rohkem srirac-
ha-kastet.

4. Lbika shiitake-seened pooleks, maari
sojakastmega ja kiipseta ahjus 200 °C juures

kimme minutit. Lase enne serveerimist jahtuda.

5. Sega kdik punase tSillipipra ja ingveri
kastme koostisained. Kastme void valmista-
da ka paev varem.

6. Keeda riisinuudleid pakendi juhiste jargi.
Sega riisinuudlid punase tSillipipra ja ingveri
kastme, hakitud rohelise sibula, suhkruher-
neste, noore spinati ja/vdi koriandriga.

7. Serveeri viilutatud krobedat pardirinda
riisinuudlite, sriracha-majoneesi, shiita-
ke-seente ja hakitud koriandriga.




Maitse meie uusi vurtsikaid mitmekulgseid vurtsisequsid! Lisa oli
voi vett ja valmista chimichurri'st voi punasest tsillist ja ingverist
mone minutiga varske kaste praetud voi grillitud koogiviljade
korvale! Punase tsillipipra ja ingveri rubile tuleb lisada pisut
Jaapani sojakastet!

3 &
Ara unusta, et kastmed sobivad tdiuslikult ka salatite juurde
Ne o " %ja marinaadidesse.

Q=)
10SA 10SA + 10SA

MAITSE- VETT OLIIVIOLI
AINESEGU

10SA 10SA 10SA . . 10SA
MAITSE- VETT JAAPANI NEUTRAALSE
AINESEGU JhR =S SOJA- MAITSEGA
o KASTET . sIOIDUOLI
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muwwﬂ/mmne
HIIDLESTA JA LOHE
CHEVICE

Peruup(jrone lohe-ceviche chimichurri'ga eelroaks voi

kom/

GRILLTACOD

suupisteks.

KOOSTISAINED PORTSJONID: 10

500 g luudeta ja nahata I6het
500 g valget kala (nt turska voi hiidlesta)

Iraditsioonilised Korea grilltacod ~ praetud sealiha salatileh-
tedes. Pane koige peale koreaparast grillkastet, seesamimajo-

6 |a|m| .. . . . . . . .
054l maitseainesequ Santa Maria Rub, Chimichurri neesi ja -seemneid, redist, rohelist sibulat ning koriandrit.
1dl oliiviéli

3 avokaadot

KOOSTISAINED PORTSJONID: 10

5dl Jaapani sojakastet

2dl hakitud koriandrit

1. Lo&ika kala keskmise suurusega kuubikuteks. Pressi laimimahl kalale ja lase 6dl vett
Uledd kUlmikus seista. 1 viilutatud apelsin
2. Lisa chimichurri-virtsid, oliiviéli, avokaadokuubikud ja hakitud koriander. 3 jamedalt hakitud Salottsibulat
6 kGUslauguktint
3. Serveeri lisandi, suupiste voi eelroana. 24l Santa Maria jahvatatud ingverit
2 sl koriandriseemneid
2 kaneelikoort
2dl suhkrut
1,5 kg seakdhtu
3 mini-Rooma salatit
10 redist

1kimp rohelist sibulat
1kimp koriandrit

e

KOREA GRILL-
MAJONEESIGA

Krobedad wonton'id rostkapsa, seente, sojaglasuuri

1dl Santa Maria rostitud seesamiseemneid
3dl majoneesi
25l seesamioli

1 pudel Santa Maria Korea stiilis BBQ kastet

1. Pane sojakaste, vesi, apelsin, Salottsibulad, klGUslauguktlned, ingver,
koriander, kaneelikoored ja suhkur potti ning aja keema. Tosta sea
kéht kérgete servadega ahjuplaadile ja vala vedelikuga Ule. Mahi fooliumisse
ja kUpseta ahjus 120 °C juures 4 tundi voi 90 °C juures Uled06. Lase surve all
jahtuda. Viiluta sealiha 2 cm paksusteks 16ikudeks.

2. Rebi ja loputa salat. Viiluta redis ja roheline sibul dhukeselt ning haki

Ja Korea grillmajoneesiga.
koriander. Rosti seesamiseemned kuivalt. Sega seesamidli majoneesiga.

KOOSTISAINED PORTSJONID: 10
600 g valget kapsast
600 g seeni
3 kollast sibulat
300 g Santa Maria Asia stiilis sojaglasuurkastet
0,5dl rapsi- voi paevalilledli
60 g kastet Santa Maria Korea stiilis BBQ kaste
300 g majoneesi
50 wonton’i-lehte
kaunistamiseks koriandrit (soovi korral)
kaunistamiseks Santa Maria réstitud seesamiseemneid

3. Prae sealiha kérgel kuumusel, kuni see on krébe ja tuline.

4. Taida salatilehed praetud sealihaga, viimistle maitse tugevdamiseks kee-
duleemega. Pane kdige peale Korea grillkastet, seesamimajoneesi ja
-seemneid, redist, rohelist sibulat ning koriandrit.

%W%:i korews

1. Lobika kapsas 2 cm paksusteks ketasteks. Rosti kapsast tulisel prae-
pannil, otse gaasitule kohal voi pliidiplaadil mélemalt poolt.

2. Viiluta seened. Koori ja viiluta sibulad. Aja 6li pannil kuumaks. Lisa
seened ja sibulad. Prae, kuni tekib ilus varv.

3. Lisa aasiaparane sojaglasuur. Veendu, et kdogiviljad on glasuuriga
Uleni kaetud.

4. Pane kapsas, sibulad ja seened kddgikombaini ning mikserda Kiirelt.
Tulemuseks peaks olema jame, tikiline wonton’i-taidis.

5. Sega koreaparane grillkaste majoneesiga. Hoia kuni serveerimiseni
kUlmikus.

6. Tosta iga wonton’i-lehe keskele kuhjaga teelusikatais taidist. Voldi
nurgad keskele, tdsta wonton érnalt Ules ja vajuta nurgad sbrmedega
kokku.

7. Kupseta pelmeene 175 °C juures, kuni need muutuvad kuldseks.

8. Serveeri kohe koos koreaparase grillmajoneesiga. Soovi korral puista
peale koriandrit ja rostitud seesamiseemneid.




Vrtsikas kana sama vurtsika riisi Ja rostitud

kookoshelvestega. Intensiivse ja vurtsika Jamaican Jerki
maitseline kana. Serveeri riisi, creme fraiche’i, adobo-kastme,
rostitud kookoshelveste, rohelise sibula ja hakitud koriandriga.

KOOSTISAINED PORTSJONID: 10

1,5 kg nahaga kanakintse 1sl Santa Maria tiilimiani
1dl maitseainesegu Santa Maria Jamaican Jerk 5dl Santa Maria kookospiima
1dl rapsioli 10dl vett
8dl loputatud jasmiiniriisi 0,5dl  kontsentreeritud kanapuljongit
2 peenhakitud sibulat 4 dl loputatud aedube
4 peenhakitud ktutslaugukilint creme fraiche’i
tomatipastat 4dl rostitud kookoshelbeid
Santa Maria jahvatatud viirtsi 1kimp rohelist sibulat
Santa Maria ingverit 1kimp  varsket koriandrit
Santa Maria tSillihelbeid 1pudel Santa Maria Kariibi stiilis Adobo kastet

Pruunista kanakintse rapsidlis, kuni nende nahk on krobe. Pane kanaliha ahjuplaadile ja maitsesta maitseaineseguga Jamaican Jerk.
Lisa sool ja klpseta 175 °C juures, kuni kana on labi klipsenud.

. Prae sibul ja klUslauk rapsidlis pehmeks. Lisa vUrtsid ja prae pidevalt segades. Lisa riis ja tomatipasta ning sega. Lisa kookospiim,
vesi ja kanapuljong ning keeda riis pehmeks. Sega aedoad valmis riisi hulka.

. Serveeri riisi, creme fraiche’i, adobo-kastme, rostitud kookoshelveste ula ja hakitud koriandriga.

‘_-

CHIMICHURRI-KASTMEG

Luhikesed ribid on veiseliha korgem tase.

Koos meie Lirtidejo fantasti//se chimichurri’ga on tegemist toelise maitsete porodiisiga.

KOOSTISAINED PORTSJONID: 10

2 kg veise lUhikesi ribisid

2dl maitseainesegu Santa Maria Rub lirtidega
2dl maitseainesegu Santa Maria Rub Chimichurri

NIPP

Serveeri liha ahjukartuli ja meelepéraste
grillkdogiviljadega

Pruunista liha kdrgel kuumusel tilga toidudliga. Tésta liha
ahjuplaadile ja hddéru Urtidega sisse. Kata fooliumiga ja
kUpseta ahjus 85-90 °C juures Uledd.

. Sega chimichurri pakendil oleva juhise jargi.

. Vala liha serveerimisel Ule varske chimicurri-kastmega.

O F\
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Punase t§i//ija ingveri tacod rostitud

lillkapsa, ananassi, guacamole, salsa ja korvitsaseemnetega

At F, !
L]

KOOSTISAINED PORTSJONID: 10~
50 g maitseainesegu Santa Maria Rub, tSilli ja ingveri
50 g . sojakastet
50g kilma vett
50 g rapsi- voi paevalilledli
1,5 kg lillkapsast
300 g . varsket ananassi
30 g Santa Maria Kariibi stiilis adobo kastet
200 g korvitsaseemneid
20g kllma vett
10g « soola
20 Santa Maria nisutortiljat 6
250 g Santa Maria guacamole’t
Santa Maria Chunky salsat
50 g varsket koriandrit
150 g mugulsibulat

Sega tsilli ja ingveri rub vee ja sojakastmega.

Lisa ettevaatlikult 6li ja sega Uhtlaseks seguks.

. Maari tsilli ja ingveri kaste lillkapsadisikutele.

Kipseta tervelt ahjus 200 °C juures 30 minutit
vOi kuni koogivili on taielikult l&bi kGpsenud.
Hoia serveerimiseni soojas.

. Koori ananass ja l6ika suuparasteks kuubiku-

teks. Marineeri ananassikuubikuid Kariibi stiilis

adobo-kastmes. Hoia serveerimiseni kilmikus.

. Sega koérvitsaseemned kausis kilma vee ja

soolaga, laota klUpsetuspaberile ning rosti ah-
jus 175 °C juures 20 minutit véi kuni seemned
on ilusat varvi ja krobedad. Lase seemnetel
jahtuda, seejarel haki need jamedalt.

. Haki koriander ja sibul.

. Kuumuta tortiljad. Loika lillkapsas ports-

jonisuurusteks tukkideks. Taida iga tortilja
lillkapsattki, ananassikuubikute, guaca-
mole ja salsaga. Viimistle koriandri, sibula
ja rostitud kérvitsaseemnetega.

kutiibipdrane
KLUBIVOILEIB

Ulimaitsev Kariibiparane klubivoileib Adobarglasuuris kana, marineeritud kurg,

PORTSJC

lutatud kanarinda

ras karrit
.* onservube
uhkrut
.jaépani !ojakastet
valge sibul
punast Hispaania tsillipipart
mini-Rooma salatit
2 suurt tomatit
10 burgerikuklit
100 ml Santa Maria Kariibi stiilis adobo kastet
Santa Maria meresoola ja
Tellicherry pipart

mustade ubade ja varsKete tomatitega.

. : . N )
_l‘iI a tomatid ja rebi salat. Tosta korvale

2. Viiluta kanafilee - jaga kanarind pooleks ja

murra lahti. Tosta korvale. s
3. Sega majonees karriga ja lase segul umbes 30

minutit seista. .

4. Noéruta konservoad ning tosta koos vee, suh-
kru ja sojakastmega pannile. Sega ja keeda kuni
vesi on aurustunud. Tésta kdrvale.

5. Sega 6hukeseks viilutatud tSillipipar ja valge
sibul Pickling marineerimisseguga. Lase mari-
naadil vahemalt kimme minutit seista.

. Pintselda &hukeseks viilutatud kanaliha &liga.

KUpseta kuival ja vaga tulisel pannil voi grillplaadi

Kui liha hakkab kUpsetusaluselt lahti tulema, keera
ringi ja grilli teiselt poolt. Maitsesta soola ja pipraga,
seejarel lisa Kariibi stiilis adobo-kaste. Tosta kor-
vale. &

7. ROsti sai kuival pannil voi grillplaadil kuldpruuniks. i

8. Lao burger jargmiselt: kuklipoolik, oad, salat,
tomatid, grillkana, karrimajonees, marineeritud
tSillipipar ja sibul. Puista peale koriandrilehti ja kata
teise kuklipoolikuga.

Serveeri frititud bataadiga.

=
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SAUCE
& RUB

s fB0 4 GRILL w=

W X eie punase tSillipipra ja ingveri rub muutub mdéne minutiga
M imeliseks dipikastmeks, mis sobib nii varskete kui ka grillitud
‘ kobgiviliade karvale.

Variante on I6putult - alates taidlasest tsillipipra ja ingveri
“=smaitsest kuni ananassi ja sibula magususeni. Seda viimistlevad
sidrunheina, laimi ja kalgani varskus ning koriandri Grdisus.

BBQ RUB TSILLI JAINGVERI - _
490G P #‘ ks
TOOTEKOOD: 101999 Ly :“"-I.__,':,,- ;

SANTA MARIA RUB URTIDEGA
SANTA MARIA RUB CHIPOTLE & TSITRUSEGA

SOBIB TAIUSLIKULT
GRILLITUD LIHA, KALA, KANA VO
KOOGIVILJADE JUURDE.

SANTA MARIA RUB CHIMICHURRI
+ SANTA MARIA MERESOOL

ﬁfse e i
BBQ RUBI 147

SEGA VURTSISEGU VOIGA, KEERA RULLIKS
JA KULMUTA. RIIVIVOI KOOGIVILJADELE,

LIHALE; KANALE JA KALALE.

Maitse meie uut virtsikat mitme-
kUlgset Louna-Ameerika stiilis
vUlrtsisegu! Lisa oli.voi vett ja val-
mista méne minutiga varske kaste
praetud voi grillitud kéogiviljade
juurde! Kaste sobib taiuslikult ka
salatitesse ja-marinaadidesse.

BBQ RUB CHIMICHURRI
350G
TOOTEKOOD: 101998

. yf,‘ A

. OLEME /

AMERICAN
580 SRUCE

AMERICAN
880 SAUCE _ B8 SAUCE

-,

BBQ KASTE
SANTA FE

GLASUURKASTE
ANANASSI-
g ~ JALAPENO &
2360 G ©2240G
TOOTEKOOD: 4679 ‘TO._OTEK'C.)-'O'D:E 4-1'627"_

- =

AMBBQKASTE
SUITSUMAITSELINE

a

AM BBQ KASTE
\UNIVERSAALNE
- = i ¥
2360 G *
TOOTEKOOD: 4680
P o=

o -r\-.-.;j-_
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'f’%%’é’("j KASTE
260G 4 2050G .
... TOOTEKOOD: 4629 - TOOTEKOOD: 4678 . .
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* SANTA MARIA RUB
CHIMICHURRI

TOATEMPERATUURIL VOI
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SANTA MARIA RUB STEAKHOUSE

TOATEMPERATUURIL VOI

-+

SANTA MARIA RUB URTIDEGA

BBO SAUCE

— ] LA

GLAZE GLAZE
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|| GLASUURKASTE | GLASUURKASTE
4" UNIVERSAALNE  CHIPOTLE “ X MANGO-
SRS TS SNALAPENO SR 4
2240G 260G °
TOOTEKOOD: 4628 TOOTEKOOD::I16.31 ¢
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LISA LAUALE OMA MAITSEID!
SANTA MARIA RUBTSILLI

+ SANTA MARIA MERESOOL Meie rubid kujutavad endast ideaalset pdhja,

millest valmistada kastmeid.
Mine meie retseptidest pungil veebilehele.
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MEIE UUS AASIA STIILIS BBQ SOJA GLASUURKASTE AVAB UK-
SED UMAMI TAEVASSE NING SAMAL AJAL LISAB AASIA ERIPA-
RA LOHELE, KANALE JA KR@MPSUVATELEJUURVILJADEL_E. y

Meie Korea stiilis BBQ kaste on ideaalne kobinatsioon magu-
sast, soolasest ja vUrtsikast koos Aasia maitsete fusiooniga.

Meie Kariibi stiilis BBQ kaste Adobo on tdlgendus kias_sikalisest
marinaadist- varsked ja puuviljased maitsed, mida ergutavad
koriander ja kerge teravus. 1 JEre B 5
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MARINAAD . /41

* UNIVERSAALNE | -
ML v
2500ML .
TOOTEKOOD: 4620
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GRILLIOLI =
UNIVERSAALNE -

. 2500 ML
= TOOTEKOOD: 4614
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MARINAADI-
SEGU URTIDEGA

TOOTEKOOD: 101276

KOREASTIILIS

BBQ KASTE
1000 G

TOOTEKOOD: 200518

STEAKHOUSE

BBQ MAITSE-
AINESEGU
565G

TOOTEKOOD: 101277

AASIASTIILIS BBQ

GLASUURKASTE
1000G

TOOTEKOOD: 200519

RUB

—TT

KUIV-
MARINAADI-
SEGU TSILLI
500G

TOOTEKOOD: 101275

KARIIBISTIILIS BBQ
KASTEADOBO
1000G

« TOOTEKOOD: 200520

| s |
RUB

— ] LCRE

CHIPOTLE
CITRUS

BBQ RUB
CHIPOTLE JA
TSITRUS

650 G
TOOTEKOOD: 101325




REBITUD
balelwinani

BURGER

Rebitud baklazaan Santa Fe grillkastme, praetud halloumi,
kapsa, koriandri ja salottsibulaga.

KOOSTISAINED PORTSJONID: 10
6 baklazaani
2dl kastet Santa Maria BBQ kaste Santa Fe
1 vaike 6hukeseks viilutatud kapsas
2dl hakitud koriandrit
2 riivitud porgandit
3 laimi
2 Shukeseks viilutatud Salottsibulat
rapsioli
soola
Santa Maria jamedalt jahvatatud musta pipart
Santa Maria tSillihelbeid
majoneesi
kUuslauguktus
hakitud koriandrit
punast sibulat
tomatit
halloumi’t
muna
nisujahu voi maisitarklist
panko-riivsaia
burgerikuklit

Tee baklazaani sisse kahvliga vaiksed augud.
Klpseta baklazaane ahjus 250 °C juures, kuni
need on pehmed. Léika baklazaanid pooleks ja
kraabi klps sisu lusikaga koore seest valja.
Tosta baklazaanid klpsetuspaberiga kaetud
ahjuplaadile ja maari grillkastmega. Klipseta
baklazaane enne serveerimist kdrgel kuumusel
paar minutit.

. Sega kapsas, koriander, porgandid, laimimahl,
Salottsibulad, 6li, sool, must pipar ja tSillihelbed.

. Sega koriander ja riivitud ktGuslauk majoneesiga.
. Viiluta punased sibulad ja tomatid.

. Viiluta halloumi. Rulli juustuviile nisujahu/
maisitarklise, lahtiklopitud munade ja panko
sees. Prae juustu enne serveerimist.

. Tosta koik koostisained rostitud burgerikuklile
ja serveeri.

s

Aasiaparane glasuuritud lohe, wasabi-seesamiseemnete virtsisequ, krompsuva

salati, suhkruherneste ja @vokaadoga vrapid.

KOOSTISAINED PORTSJONID: 10
800 g |bhefileed

2dl
2 sl
2dl
2 tl
10

Santa Maria Aasia stiilis glasuurkastet

Santa Maria Wasabi &Sesame maitseainesegu
majoneesi

sojakastet

Santa Maria nisutortiljat 10*

Meeleparaseid kddgivilju: nt lehtsalat, oaidud,
suhkruherned, avokaado, redis.

. Marineeri I6het Aasia stiilis glasuuris véhemalt 1 tund, eellsfa'&ava_lt Uled@.z ™ :

gt "

Loika I6hefilee ca 80 g tukkideks.

. Prae kala kdrgel kuumusel mdélemalt poolt. Selleks sobib hasti praepann voi :

grillplaat.

b

-

. Sega wasabi-seesamiseemnete maitseainesegu majoneesi hulka ja maitsesta soja-

kastmega. Kaste maitseb veelgi paremini, kui lased sel tle66 kllmikus seista.

. Viiluta I6he dhukeseks ning serveeri tortiljade sees koos koédgiviljade ja wasabi-

seesamiseemne majoneesiga.
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_J"S' Ahjus kupsetatud chimichurri-lohe kopsa—6unascf!'ééé ahjuka-/-'tu/ijo__

id i, i Lok tsillimajoneesiga. b

o

: X+ e
KOOSTISAINED PORTSJONID: 10 T
15kg luudeta Iohefileed L . = gr:
15dl  Santa Maria Chimichurri rubi segatuna. | 1dl laimimahla
pakendijuhiste jargi 0,5dl rapsioli -
1 kapsas - 2 kg kartuleid Lo
2 Salottsibulat 0,5dl Santa Maria Rub Chimichurri
3 Gré‘nny Smithi duna 0,5dl laimimahla
05  punast tsillipipart . 4dlmajoneesi

1-2dl  jamedalt hakitud koriandrit _Santa Maria kivisoola
. Santa Maria Tellicherry musta pipart

NIPP puista roale varskeid trte.
1. Tosta I6he ahjuplaadile. Sega chimichurri pakendi juhiste jargi. Maari chimichurri
Uhtlaselt I6hefileele. Kiipseta ahjus 170 °C juures, kuni kala sisetemperatuur on 52 °C.

. Viiluta kapsas ja Salottsibulad dhukeseks, 16ika dunad ribadeks, haki koriander ja
tsillipipar ning sega laimimahla ja 6liga. Maitsesta soola ja musta pipraga.

. Sega kartulid ahjuplaadil 6li ja soolaga. Klpseta 225 °C juures, kuni kartulid on
Uhtlaselt klipsenud ja seest pehmed. s 1

.. Sega tsillipipar ja sidrunimahl majoneesiga.
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Maitse on alati olnud meie kirg. Toidule suureparase mait- Meie kdikehdlmayv igatsus grillitud toidu jarele pole kunagi

se lisamine jaab alati meie kutsumuseks. Soovime avada olnud nii suur. See on armastus, mis on peidus igalihes meist,
teie meeled ja innustada teid katsetama. Kogu maailma igas kultuuris, igas riigis ja igal mandril. Santa Maria paken-
grillikbodgid sdna otseses mobttes sarisevad uutest mait- dab selle armastuse uutesse maitseainetesse, vlrtsisegudes-
setest ja uutest voimalustest grillitud toidu avastamisel. se, glasuuridesse ja BBQ-kastmetesse.

Alates Santa Maria asutamisest oleme maitsete nimel reisinud kogu maailmas ning otsinud Kagu-Aasiast ja Louna-Ameerikast Korea ja Mehhikoni. Loome taiesti uusi segusid ja maitsekombinatsioone, mis

kdige kuumemaid virtspaprikaid, kdige lopsakamaid laimilehti ja kdige siledamaid seesamiseemneid. muudavad traditsioonilised toidud maailma eri nurkadest

parit tanapaevasteks ja tervislikeks grilllemmikuteks ning

Tunnetades, kombineerides, segades, maitstes. Ja toonud selle kdik koju.
sobivad igal aastaajal.




KOREAPARASED
v (5ieadl KANATIIVAD

Kanatiivad Korea grillkastme, rohelise sibula ja seesami-
seemnetega. Maitsev naputoit oma parimal kujul.

e

KOOSTISAINED PORTSJONID: 10 Al : s A
1,2kg kanatiibu f ¥
soola ja pipart A

' i oo ;
2dl  Santa Maria Koreastiilis BBQ kastet by T ]
3 sl Santa Maria seesamiseemneid ]

1 peenhakitud roheline sibul

[ )
Eemalda tiivaots ja jaga tiib liigestest tikkideks. i, Lo H E

. Keeda kanatiibu 5-7 minutit, kuni rasv sulab valja. Puhi tiivad
paberiga hoolikalt kuivaks. Lisa maitse jargi soola ja pipart. ; :
. KUpseta kanatiibu ahjuplaadil 275 °C juures kuuma 6hu kaes ja Praetuc/ /Ohe /<OUI")IS GOSIGPGFOSGS Q/OSUUFIS-

avatud siibriga umbes kimme minutit, kuni need on kuldpruu- ; LihtSO/t SU/Ob SLIUS’
nid ja tdmbuvad krébedaks. ]

. Tosta tiivad kaussi. S_gga kastme ja seesamiseemnetega ning Serveer/ /(OFIGﬂdI'I—/(UFgISO/OtIgG.

tosta taldrikule vaikaussi.

. Kaunista rohelise sibulaga ja serveeri koos kausitaie kastmega. KOOSTISAINED PORTSJéNlD: 10
800 g |6hefileed
-25@ Santa Maria Rubi punase tsilli ja ingveriga
300lg Santa Maria Asia stiilis sojaglasuurkastet
2 kurki
1 punane sibul

& ot 259g koriandrit
10 g laimimanhla
m M - 40 g rostitud maapahkleid
59 seesamidli

{ N ) 59 sojakastet_

' R I S~I K A S . Loika I6hefilee 80 g tukkideks.
a I I T I I K . Kasta Ihetukid punase tsillipipra ja ingveri rubi:
- . Prae kala kiiresti pannil voi pliidiplaadil kérgel kiumusel

molemalt poolt.

» I e LT o . Marineeri I6het aasiaparases sojaglasuuris vahemalt 1tund,
Maitsekas taiparane grillitud maisitolvik eelistatavalt leds.

majoneesi, punase tsillipipra, ingveri ja . Koori kurk, eemalda seemned ja haki kuubikuteks.
Koori punane sibul ja viiluta k6é6gimandoliiniga.
Haki koriander jamedalt. §

urtidega.

e

i ,\.;:
q_f'r

. Sega kurk, punane sibul ja koriander laimimahla, maapahklite,
seesamiseemnete ning-sojakastmega. ’ =

KOOSTISAINED PORTSJONID: 10

10 maisitdlvikut
200g majoneesi
509 Santa Maria punase tSilli ja ingveri rubi
100 g varsket koriandrit
259 varsket manti
K laimi Y
Santa Maria meresoola

=

. Viiluta I6he piisavalt 6hukeselt, et seda saaks eelroana
serveerida. Pane peale kurgisalatit.

..-1?:
|;‘=#

. ¥

Eelkuumuta praepann voi grillplaat.

. Grilli maisi, kuni see on Uleni pruunistunud.

. Haki trdid jamedalt. :
)
. Pintselda maisi majoneesiga, rulli seda punases

tSillipipras ja ingveris ning puista Ule trtidega.

. Lisa maitse jargi laimimahla ja soola.




L.

KAGU-AASIA

BANH-M|/
y Y Pa Y :-' | o £ ) 7 lee ise pehmed seesamiseemnetega
PI C KLI N G W, I 7 ' 3 California kanatacod.

Vietnami Banh-Mi sojaglasuuritud selleri, marineeri- = &% ; “ o KOOSTISAINED PORTSJONID: 10

s - E - o = & 1 v’ - 1kg nahata kanakintse
tud kurgi, veganimajoneesi, koreaparase grillkastme, ) -~ 200 m  Santa Maria Korea stiilis BBQ Kastet

Urtide]a /<r5mpsuvate sibu/atega ;L | . soola ja musta pipart
¥ J ! 20 Santa Maria pehmet tortiljat 6
. 3 1 kapsapea (u 800 g)
KOOSTISAINED PORTSJONID: 10 ! 3 1 tikkudeks ldigatud porgand
250 g porgandit 2 . . - 2 peenhakitud rohelist sibulat
250 g kurki ;

30 g Santa Maria Pickling maitseainesegu S | - e -, SEESAMIKASTE:
1,5 kg sellerit ! "'lrt":‘ y iy —_— ' ! T 1dl Santa Maria seesamiseemneid

300 g . : Tdl rapsioli
25g Santa Maria seesamiseemneid ; J & 0,5dl  &unasiidriaadikat

1sl aguafaba’t (kikerherneste keedule . 4 | 0,5dl Jaapani sojakastet
2sl sidrunimahla . ) s ’ : 2 tl peenriivitud ingverit

3dl rapsi- voi paevalilledli g ' - : o 2 sl pressitud kuuslauku
0,5tl soola

10 pikka Prantsuse saia (u 25 ¢ )
1dl Santa Maria Korean stiilissBBQ kastet

MARINEERITUD KUGID:

1
1sl

dhukeseks viilutatud kurk
Santa Maria Pickling maitseainesegu

50 g varsket koriandrit
25g  varsket minti
509 praesibulat

Koori porgandid ja kurk. Viiluta ké6giviljad ohukeselt ja sega
marinaadiseguga. Tdsta serveerimiseni kdrvale,

. '[Koori seller ja I6ikakangideks. Auruta voi keeda sellerit kolm

minutit. Jahuta ktlmas vees.

. Ma&aéri sellerikangid aasiaparase sojaglasullri ja seesamiseem-

netega. Kiipseta ahjus 245°C juures kimme minutit v&i kuni
kangid on ilusat réstitud varvi ja l1abinisti pehmed. Hoia ser-
veerimiseni soojas.

. 'Sega aquafaba ja sidrunimahl:k6dgikombainis. Lisa ettevaa}—

likult olija mikserda, kuni saad majoneesilaadse segu.
Maitsesta soolaga. Hola serveerimiseni kilmikus.

. Loika Prantsuse pikad saiad lahti, kuid mitte péris pooleks.

Haki trdid jamedalt.

. Ma&aéri iga sai seest veganimajoneesi ja koreaparase grillkast-

mega. Lisa seller, Grdid ja praesibul.

L

GARNEERING:

peenhakitud rohelist sibulat
seesamiseemneid

natuke Santa Maria Korea stiilis BBQ kastet

NIPP:
Ara tee tacosid valmis, vaid lase kilalistel neid ise lauas téita.
Lihtsalt rosti tortiljad ja hoia neid soojas.

Maitsesta kanakintsud soola ja pipraga ning sega kausis
Korea grillkastmega. Lase marinaadil véhemalt 30 minutit
seista.

. Aja pann kuumaks ja résti seesamiseemneid pidevalt sega-

des, kuni need on kuldpruunid.

. Pane rostitud seesamiseemned koos sojakastme, 6li,

dunasiidridadika, ingveri ja kllUslauguga kannmikserisse.
Mikserda Uhtlaseks kastmeks ja tdsta kdrvale.

. Maitsesta viilutatud kurk maitseaineseguga pakendil toodud

juhiste jargi. Lase marinaadil vahemalt 15 minutit seista.

. Haki porgand tikkudeks ja riivi kapsas peeneks. Tosta kdrvale.

. Klpseta marineeritud kanakintse ahjuplaadil 275 °C juures

10-15 minutit. Laota kintsud laiali, et igalhe Umber oleks
piisavalt ruumi. Klpseta, kuni servad on krébedad ja liha 1abi
kUpsenud. Maitsesta seesamiseemnetega.

R&sti tortiljasid enne serveerimist kuival pannil véi grillplaadil.

. Sega kapsas vahetult enne serveerimist seesamikastmega.

. Taida tortilja selles jarjekorras: kastmega kapsas, porgandi-

tikud, hakitud grillkana, grillkaste, roheline sibul ja marineeri-
tud kurk.

Puista Ule seesamiseemnetega.




INDIA

% KEBAB

| ambaliha shish-kebab rostitud kikerher-

neste, suvikorvitsa, kitsejuustu ja kuuslau-
gujogurtiga.

KOOSTISAINED PORTSJONID: 10
SALAD:

100 g oliividli

1kg keedetud kikerherneid

600 g suvikorvitsat

109 soola

29 Santa Maria Tellicherry musta pipart
29 Santa Maria jahvatatud k66mneid
50 g rohelist sibulat

500 g tomateid

10¢g munti

70 g lehtpeterselli

150 g Kkitsejuustu

KEBABID:
2dl Santa Maria Chimichurri rubi
1dl kdlma vett
3dl rapsi- voi paevalilledli
1,2 kg hakitud lambaliha
soola
serveerimiseks sidrunisektoreid

KUUSLAUGUJOGURT:

5dl Kreeka voi TUrgi jogurtit

2 suurt kGuslauguktlnt

10¢g Santa Maria paprikapulbrit
Santa Maria meresoola

. Sega kikerherned poole koguse oliividliga. Lisa maitse
jargi soola. Laota kikerherned klUpsetuspaberile.

. Viiluta suvikorvits ja sega Ulejadanud oliividliga. Lisa
maitse jargi soola ja laota eraldi klipsetuspaberile.

. Rosti kikerherneid ja suvikdrvitsat ahjus 200 °C juures
aeg-ajalt segades 25 minutit. Tosta kikerherned ja
suvikorvits ahjust valja, sega kausis kokku ning
maitsesta Tellicherry musta pipra ja k6dmnetega.

. Haki roheline sibul. Loika tomatid kuubikuteks, haki
Urdid. Sega kdik kikerherneste ja suvikorvitsaga.

. Tosta vahetult enne serveerimist salati peale kitsejuustu
tukid.

. Sega Sauce & Rubi chimichurri kGlma vee ja dliga.

. Sega hakitud lambaliha chimichurri’ga ja vormi segust
pikad kebabid. Prae neid kérgel kuumusel pannil voi
grillplaadil.

. Maitsesta soolaga ja serveeri sidrunisektoritega.
. Vala jogurt kaussi.

. Haki ktiUslauk peeneks ning lisa koos paprikapulbri ja
soolaga jogurtile.

. Serveeri koos rostitud kikerherne salati ja lambakebabiga.

Armastus grilltoidu vastu on [66manud meie sees juba aegade algusest peale.
See puudutab inimestele udini loomuomast kaitumist, mis pole seotud niivord ehtsa tule,
kuivord sellest sundinud maitsetega. Tulise, pikantse, niiske ja suitsuse maitsega suulael.
Kondi kiljest pudeneva liha ornuse ja pilkupuudvate grillijalgedega, mis annavad koigele
magqusa suvise vabaduse maitse.

Tegemist on meisse stgavalt juurdunud poolehoiuga sellise toidu suhtes, olenemata
kultuurist, riigist voi mandrist. Tegemist on armastusega, mis ei vaja viimistletud votteid,
urgmehelikkust, tegevuspaika ega isegi mitte konkreetset aastaaega. Seda leiab aasta
ringi vakstuga piknikulaudadelt, valgete linaste linikutega kaetud peentest restoranidest,
saginat tais baaridest ja ulimoodsatest klubidest. Lahtise tule aarest.

Meie armastus toiduvalmistamise vastu sai alguse just grilltoidust. Siin said meie mait-
setega seotud kinnismotted vabalt lennata. Siin said kokku klassikalised ja tuliuued kom-
binatsioonid. Tegemist on toiduga, mis sunnib meid muutma traditsioone, et avastada
tundmatut ~ terve maailma jagu grillmaitseid.

Hoia meie po/ovat armastust grilltoidu vastu!
Catch the taste ofﬁre.
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Kaja Tammsalu
F.O.0.D.I.E.
Mob +372 510 1348

Kristjan Palu
F.O.0.D.I.LE
Mob +372 518 9301

www.santamariaworld.com/ee/
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