SOOVITUS!

SOOIJALT ON TORTILLAD PARIMAD

Mahi tortilla niiskesse koogiratikusse ja kuumuta
ahjus (80-100° C) voi mikrolaineahjus. Hoia réati-
kusse mahitud tortillasid soojas kas ahju peal voi
soojenduslambi all.

VALMISTA SOODAV SALATIKAUSS

Pane tortilla kahe stigava anuma voi kausi vahele.
Kuivata ahjus (130° C) kuni tortilla on taiesti kuivanud.
Téida tortillakauss oma lemmiksalatiga.

TEE ISE TORTILLATSIPSE

Loika tortillad sektoriteks ja prae 6lis krobedaks.

Noruta rasv ning maitsesta tSipsid meelepérase mait-
seainega. Proovi ka téisteratortilladest tehtud tSipse,
maitsestades neid meresoola ning tliimiani, rosmariini ja
pune seguga.

RTILLA KOKKU VOLTIMISEKS

KROBE LISAND

Loika tortillad peenteks ribadeks (julienne).
Prae olis krobedaks ja maitsesta vahese soola
vOi sobiva maitseaineseguga. Kasuta roogade
kaunistamiseks voi serveeri koos salatite ja
suppidega krutoonide asemel.

JUHEND TO

3

NISUTORTILLA 6” (15 cm) NISUTORTILLA 10” (25 cm) §>

TOOTEINFO TOOTENUMBER 4790 TOOTENUMBER 4792 =
PAKIS 18 TK (432 G) PAKIS 18 TK (1140 G) &
KASTIS 144 TK (8 PAKKI) KASTIS 144 TK (8 PAKKI)

NISUTORTILLA 8” (20 cm)
TOOTENUMBER 4791
PAKIS 18 TK (756 G)

KASTIS 144 TK (8 PAKKI)

NISUTORTILLA 12” (30 cm)
TOOTENUMBER 4796

PAKIS 18 TK (1630 G)
KASTIS 108 TK (6 PAKKI)

TOMATITORTILLA10” (25 cm)

TOOTENUMBER 4793 TOOTENUMBER 4794 TOOTENUMBER 4795
PAKIS 18 TK (1140 G) PAKIS 18 TK (1140 G) PAKIS 18 TK (1140 G)
KASTIS 144 TK (8 PAKKI) KASTIS 144 TK (8 PAKKI) KASTIS 144 TK (8 PAKKI)

<=

SPINATITORTILLA 10” (25 cm)

Santa Maria AS, 665 2000
www.santamaria.ee

TAISTERATORTILLA 10” (25 cm)



TORTILLAD

suurkookidele




MAAILM JUMALDAB
TORTILLASID

Olgugi et Tortillad viivad moétted Mehhikole, kasutatakse
neid tana kogu maailma kookides. Varskeid Tortillasid voib
serveerida nii soojalt kui kiilmalt. Horgutavad Tortillad
sobivad vaga hasti hommikuso6o6giks, Iduna- ja 6htueineks,
kiireks vahepalaks ning suupisteks. Neid voib sila igal ajal
ja igal pool!

Santa Maria toodab varskeid Tortillasid just restoranide ja toitlustusettevdtete jaoks.
Oleme vélja to6tanud taiesti uue Tortilla, millega on lihtne td6tada.

See sobib suureparaselt professionaalidele, kes vajavad kiiresti ja lihtsalt késitleta-
vaid ning funktsionaalseid tooteid. Kuna Tortillad on varsked, pole vaja muretseda
kilmaahela katkemise pérast — hea kvaliteet on alati tagatud.

Uued vérsked Tortillad on saadaval jargmiste maitsetega: spinat, tomat, nisu ja
téaisteranisu. Igas pakis on 18 Tortillat, paki séilivusaeg on 120 paeva (taistera-
tortilladel 90 paeva). Kuna Tortillasid hoiustatakse toatemperatuuril, voib neid
koheselt kasutada, mis tdhendab vahem kadu ja paremat 6konoomsust.

Nuid kutsume Teid kulinaarsele reisile, et tutvuda l&hemalt mitmekdilgse
Tortillaga ning pakkuda uusi inspireerivaid retsepte ja sddgielamusi nii Teile
kui ka Teie klientidele.




KORGE KVALITEET
SAAB ALGUSE PARIMAST
TOORAINEST

Santa Maria Tex Mex tooteid valmistatakse ultramoodsa teh-
noloogiaga ja kaasaegsetele hiigieenistandarditele vastava-
tes tootmistiksustes, mis asuvad erinevates Euroopa riikides.
2008 aasta alguses avasime Rootsis uue tehase,

kus keskendutakse labivale kvaliteedi tagamisele tootmises.
Kasutame vaid parimat toorainet ning kontrollime kogu
tootmistsiklit alates taigna segamisest ja Tortillade valmista-
misest kuni valmistoodete kddki jdudmiseni.

Loomulikult ei jata me kellelegi véimalust kahelda meie too-
dete kvaliteedis. Me t66tame aktiivselt selle nimel, et tagada
toodete korge kvaliteet ja turvalisus. Santa Maria omab kor-
geima taseme BRC" standardi sertifikaati ja kasutab koigis
tootmisprotsessides HACCP™ programmi.

Oleme uhked, et saame Teile tarnida oma Tortillasid!

* BRC (British Retail Consortium) — kolmanda osapoole sertifitseerimiseks m&eldud
toiduainete standard, mis keskendub toodete turvalisusele.

“* HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) — universaalne tegevuskava
potentsiaalsete terviseriskide tuvastamiseks ja hindamiseks nii toiduainete tootmises
kui ka nende késitlemisel.



HEA ALGUS

Paku varskeid Tortilla wrap’e hommikueineks voi brunch’ks. Miks mitte kasutada téidisena
segu tuunikalast, duntest ja kapparitest voi salaamist, pestost ja paikesekuivatatud
tomatitest”? Korvale tass kohvi ja hea algus paevale on tehtud!

TUUNIKALA WRAP

OUNTE JA KAPPARITEGA, 10 portsjonit

10tk Santa Maria Nisutortilla 10”
500 g Tuunikala, konserv
300g Majonees
50g Dijon sinep
80 g Roheline sibul, hakituna
150g  Oun, 0,5 cm kuubikutena
80 g Kokteilkurk, viilutatuna
60g Kapparid
75 g Petersell, hakituna
100g Lehtsalat
Santa Maria Meresool
Santa Maria Must pipar purustatud

Kurna tuunikala vedelikust. Sega omavahel kdik taidise
koostisosad, vélja arvatud lehtsalat. Pane salatilehed
tortillale ja kata taidisega. Keera tortilla wrapiks

(vt. tagakaas joonis 3).

Toitevaartus (Portsjoni suurus: 194 g)
Energiat 1803 KJ / 431 kcal Valke 19,24g
Susivesikuid 39,95 g Rasvu 19,03 g

S U BWAY WRAP, 10 portsjonit

10tk Santa Maria Spinatitortilla 10”
150 g Toorjuust
50 g Santa Maria Pesto Genovese
350 g Salaami, viilludena
100 g Ruccola salat
200 g Tomat, viludena
50 g Mugulsibul, rdngastena
76 g Santa Maria Paikesekuivatatud tomatid 6lis, ribadena

Sega omavahel toorjuust ja pesto. Pane tortillale salati-
lehed, salaami, tomat, paikesekuivatatud tomat, sibul ja
toorjuustu-pestokaste. Keera tortilla wrapiks (vt. tagakaas
joonis 1 voi 3).

Toitevaartus (Portsjoni suurus: 173 g)
Energiat 1910 KJ / 457 kcal Valke 19,38¢g
Susivesikuid 43,42 g Rasvu 23,53 g




TAIPARANE WRAP

LAIMI JA KANAGA, 10 portsjonit

10 tk
250 g
5 tk
100 g
360 ¢
400 g
30g
50 g
759
180 g

Santa Maria Nisutortilla 12"

Kobgiviljiad vokkimiseks

Muna

Santa Maria Lime Wok maitseainesegu
Kanafilee, ribadena

Santa Maria Téisteranuudlid, keedetuna
Santa Maria Kalakaste

Laimimahl

Toidudli

Santa Maria Magus tSillikaste

Pruunista kuumal pannil kanafilee, lisa kédgiviljad ja
kuumuta 2-3 minutit. Vahenda kuumust ja lisa lahtiklopi-
tud muna. Kuumuta tasasel tulel aegajalt segades kuni
muna on kalgendunud. Lisa nuudlid, maitseainesegu,
kalakaste, laimimahl ja prae 1-2 minutit. Pane taidis tor-
tillale, lisa tSillikaste ja keera tortilla wrapiks (vt. tagakaas
joonis 1).

Toitevaéartus (Portsjoni suurus: 270 g)

Energiat
Sisivesikuid 71,89 g

2018 KJ / 482 kcal Valke 21,549
Rasvu 11,91 g

MAROKOPARANE WRAP

LAMBALI HAGA, 10 portsjonit

10tk  Santa Maria Tomatitortilla 10
750 g Lambaliha, hukeste viludena
50 g Kuuslauk, peeneks hakituna
25g Santa Maria Garam Masala maitseainesegu
3g Santa Maria TSillipipar punane tuline
50g Sidrunimahl
100 g Punane mugulsibul, véikeste kuubikutena
125 g  Tomat, kuubikutena
126 g  Varske kurk, kuubikutena
100 g Vérske piparmint
30g Toidudli

Santa Maria Meresool
Santa Maria Must pipar purustatud

Maitsesta liha kilslaugu, maitseainesegu ja tsillipipraga.
Sega liha 8liga ja kiipseta ahjuplaadil kaetuna 175° C juures
u. 30 minutit. Seejarel pruunista liha kiirelt tulisel pannil, lisa
sidrunimahl ja kddgiviljad ning kuumuta kergelt méne minuti
valtel. Pane lihataidis tortillale, puista lle hakitud piparmindi-

ga ja keera tortilla wrapiks (vt. tagakaas joonis 3).
Soovitus! Serveeri maitsemata jogurtiga.

Toitevaartus (Portsjoni suurus: 210 g)
Energiat 1639 KJ /392 Kcal Valke
Sisivesikuid 55,26 g

21,37 g
9,03 g

Rasvu




-
HEA VALIK IGALm_

Wrap on illatavalt universaalne toit, mis sobib eelroaks, kergeks lounaks voi liht-
salt suupisteks. Suurema valiku saamiseks véid kombineerida eri rahvusksokide
toite, lisandeid ja maitseid. Mis sobiks paremini pika péneva 6htu Iépftamiseks <

kui pdnevate maitsetega isudratav wrap? \ o

VURTSIKAS VEGGIE BURRITO,

10 portsjonit

10tk  Santa Maria Nisutortilla 8” VU RTS | KAD TO RTl LLARU |_|_| D,

80g Santa Maria Nachos Chips

100 g Tomat, 1 cm kuubikutena 10 portsjonit

100 g Varske kurk, 1 cm kuubikutena 10tk Santa Maria Nisutortilla 10
100 g Mustad oad 400g Guacamole
75g  Punane paprika, 1 cm kuubikutena 50g Santa Maria Jalapefio punane, peeneks hakituna
30g Santa Maria Pico de Gallo maitseainesegu 500g Toorsuitsuldhe, Shukeste viiludena
100 g Santa Maria Salsa Rio Grande 200g Lehtsalat
1tk Muna

Santa Maria Tsillipipar punane tuline

Maari igale tortillale 6huke kiht guacamolet, pane sellele
125 g Majonees

IGheviilud, jalapefio ja lehtsalat.
Keera tortilla wrapiks ja |6ika suupisteteks
(vt. tagakaas joonis 2).

15 g Santa Maria Chipotle tsilli pasta

Sega tomat, kurk, paprika ja oad maitseaineseguga. Valmista
majoneesist ja Chipotle pastast kaste. Maari tortillale salsa,
pane selle peale Pico de Gallo salat, purustatud Nachod ja
kaste. Keera tortilla wrapiks (vt. tagakaas joonis 1), maari
pealt munaga ja puista le tsillipipraga. Gratineeri 2560° C
juures 3-4 minutit ja I6ika suupisteteks (vt. tagakaas joonis 2).

Toitevaéartus (Portsjoni suurus: 121 g) Toitevaartus (Portsjoni suurus: 134 g)
Energiat 1159 KJ /277 kcal Valke 5,7 g Energiat 1211 KJ /289 kcal Valke 16,71 g
Susivesikuid 39,32 g Rasvu 9,94 g Susivesikuid 18,93 g Rasvu 16,29 g




VEISELIHA & SIBULA WRAP,

10 portsjonit

10 tk Santa Maria Taisteratortilla 10”
QUESADILLA «itseJuusTy, 750g  Veiss vilisies
PUNAPEEDI JA SERRANO SINGIGA, 10 portsjonit 30g Toidudli
10tk Santa Maria Nisutortilla 8" 500g  Mugulsibul, ribadena

400 g Punapeet, keedetud, 0,5 cm viiludena 1009 Rooma salat
200 g Chévre kitsejuust 350g  Hapukoor

1560 g Mustad oliivid 40g  Madarbigas
50 g Oliivali 50 g Petersell, hakituna

Santa Maria Meresool

80g Seerdrimanni seemned
Santa Maria Must pipar purustatuna

200 g Serrano sink
Pruunista liha ning maitsesta soola ja pipraga. Jarelkiipseta
liha ahjus 150° C juures kuni liha sisetemperatuur on 55° C.
Lase lihal seista 5 minutit. Sega hapukoorest, madardikast ja
petersellist kaste, maitsesta soola ja pipraga. Prae kuumas
olis sibularibad kuni need muutuvad krobedaks. Maitsesta
soolaga. Loika liha 0,5 cm paksusteks viiludeks. Pane igale
tortillale 2 salatilehte, lihaviilud, kaste ja sibul. Keera tortillad

QUESADILLA roauerorT JuusTy, wraSIA (. tagakaas [GONEES)
PIRNI JA KREEKA PAHKLITEGA, 10 portsjonit

Purusta oliivid 6liga ja maari dhukese kihina pooltele tortilladele.
Selle peale pane peediviilud, kitsejuust, seemned ja singviilud
ning kata Ulejaanud tortilladega. Grilli voi prae tortillasid mole-
malt poolt. Loika sektoriteks.

Soovitus! Serveeri ruccola salatiga.

KITSEJUUSTU, PEEDI QUESADILLA

10tk S?nta Maria T“alsterator’tllla 10 Toitevaartus (Portsjoni suurus: 140 g)
400g Pirn, 0,5 cm viiludena Energiat ~ 1164 KJ/278kcal Valke 9,16 g
200 g Roquefort juust Sisivesikuid 24,81 g Rasvu 15,038 g

70g Kreeka pahkel rostitud, purustatuna

R EFORT, PIRNI ESADILLA
1560 g  Suhkur OQUEFORT, PIRNI QUES

30g Ve Toitevaartus (Portsjoni suurus: 143 g)
Energiat 1623 KJ /388 kcal Valke 12,15¢g
Sulata pannil voi, lisa suhkur ja pirniviilud. Kuumuta vaiksel tulel Stsivesikuid 48,42 g Rasvu 16,34 g

umbes 15 minutit kuni suhkur on sulanud ja pirn pehmenenud.

Jahuta. Pane pirniviilud ja pahklid poolele tortillale, murenda KEEERIA & SIBULA WRAR

peale juust ning keera tiihi pool taidise peale. Prae vai grilli Roitevadrtus (Portsion suufUSIEZ0)
tortillasid mélemalt poolt Energiat 1436 KJ /343 kcal Valke 20,30g
' Siisivesikuid 35,76 g Rasvu 11,49 g

Soovitus! Serveeri mee ja pahklitega.



