








Kaneelised õunad
• 4 hapukat õuna
• 4 sl fariinsuhkrut
• 1 tl Santa Maria kaneeli
• 1 tl Santa Maria vanillisuhkrut
• 500 g magusat liivatainast
• 1 munakollane taina määrimiseks

Koori õunad ja eemalda südamikud. Sega oma-
vahel fariin- ja vanillisuhkur ning kaneel. Täida 
õunad suhkru-kaneeliseguga.

SANTA MARIA KANEEL
Aromaatne kaneel on üks vanimaid 
maitseaineid. Taime antiseptiliste 
omaduste tõttu on seda peetud sure-
matuse sümboliks. Kasutatakse küp-
setiste, glögi, magustoitude, putrude 
ja jäätise maitsestamiseks. Sobib häs-
ti ka õunte, õunakookide ja piima-rii-
sisupiga, aga ka hakkliharoogadesse. 
Jahvatatud kaneeliga sobib suurepä-
raselt maitsestada kohvi. 
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Rulli tainas lahti ja lõika sellest 20 cm läbimõõ-
duga kettad. Aseta iga tainaketta keskele õun ja 
vormi tainas ümber õuna. Niisuta ühenduskohti 
kergelt veega, siis jääb tainas kergemini kinni. 
Allesjäänud tainast vormi kaunistuseks lehekesed 
ja kinnita ühenduskohtadele. 
Küpseta õunu eelkuumutatud 200-kraadises ah-
jus 35–40 minutit, kuni tainas on pruunistunud 
ja õunad pehmenenud. 
Kõrvale võib serveerida vanillijäätist või -kastet.

Mango-vanillijäätis 
• 1 Santa Maria vanillikaun
• 200 ml 3,5% piima
• 100 ml mangopüreed (või -mahla)
• 4 munakollast (M suurusega muna) 
• 75 g suhkrut
• 0,5 tl maisijahu
• 300 ml vahukoort

Lõika vanillikaun pikuti pooleks ja aseta piima 
sisse. Lase piim keema ja tõsta kastrul tulelt. Lase 
vanillikaunal 30 minutit piimale maitset anda ja 

Vanillijäätis 
• 1 Santa Maria vanillikaun
• 300 ml 3,5% piima
• 4 munakollast (M suurusega muna) 
• 75 g suhkrut
• 0,5 tl maisijahu
• 300 ml vahukoort

Lõika vanillikaun pikuti pooleks ja aseta piima 
sisse. Lase piim keema ja tõsta kastrul tulelt. Lase 

vanillikaunal 30 minutit piimale maitset anda ja 
kurna siis. 
Tõmba vanillikaunast seemned noaotsaga piima 
sisse ja kuumuta piim uuesti keemiseni. 
Vahusta munakollased suhkru ja maisijahuga sii-
diseks massiks ning kalla piima sisse, segu kogu 
aeg vispeldades. Keeda segu 2 minutit, kuni mass 
kergelt pakseneb. Tõsta tulelt ja jahuta.
Vahusta koor ja sega kergelt 5°-ni jahtunud massi 
sisse. Aseta jäätisesegu sügavkülma ja sega kor-
ralikult iga 4 tunni tagant, nii ei teki jäätisesse 
jääkristalle.

kurna segu.
Tõmba vanillikaunast seemned noaotsaga piima 
sisse, lisa mangopüree ja kuumuta piim uuesti 
keemiseni.
Vahusta munakollased suhkru ja maisijahuga sii-
diseks massiks ja kalla piima sisse, segu kogu 
aeg vispeldades. Lase segu keema ja keeda 2 
minutit, kuni mass kergelt pakseneb. Tõsta tulelt 
ja jahuta.
Vahusta koor ja sega kergelt 5°-ni jahtunud massi 
sisse. Aseta jäätisesegu sügavkülma ja sega kor-
ralikult iga 4 tunni tagant, nii ei teki jäätisesse 
jääkristalle.
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Jõuluhõnguline 
lihasupp NELJALE

• 100 g kanafi leed
• 100 g veisefi leed
• 100 g peekonit
• 1 suurem porgand
• 2 küüslauguküünt
• 10 g ingverit
• 100 g lillkapsast
• 1 rosmariinioks
• pool klaasi punast veini
• 2 tähtvilja
• pool Santa Maria vanillikauna
• 1 sl mett
• 2 sl õli
• 3–4 tl Santa Maria köögiviljadega 
 puljongimaitseainet
• meresoola

Tükelda kanafi lee ja peekon. Ribasta 
köögiviljad peeneks, st tee julienne. 
Kuumuta pannil õli ja prae köögivil-
jad, kanafi lee ja peekon. Vala peale 
punane vein ja vesi. Lisa puljongimait-
seaine, meresool, tähtviljad, mesi ja 
vanillikaun. Lase keema ja keeda ta-
sasel tulel umbes 15 minutit. Lõpus 
lisa tükeldatud veisefi lee ja lillkapsas 
ning keeda veel 5–6 minutit.

SANTA MARIA 
PULJONGIMAITSEAINE 
KÖÖGIVILJADEGA 
250 ml naturaalse maitsega 
puljongi või kastme valmis-
tamiseks kulub 1 tl (3–4 g) 
puljongisegu. Sobib ka kala-, 
broileri-, liha- ja köögivilja-
toitude maitsestamiseks.

Tsitruse-grillisegus marineeritud kana 
aedvilja-julienne’iga NELJALE

• 400 g kanafi leed
• 6 sl Santa Maria tsitruse-grillisegu
• pool klaasi punast veini
• Santa Maria valget pipart
• soola

Sega omavahel tsitruse-grillisegu, sool, pipar ja 
punane vein ning pane kanafi lee sellesse 10 mi-
nutiks marineeruma. Prae fi lee pannil mõlemalt 
poolt kuldpruuniks. Küpseta 180-kraadises ahjus 
umbes 10 minutit, kuni kana on valmis. 

Pohla-viigimarjamoos:
• 100 g pohli
• 100 g kuivatatud viigimarju
• veerand klaasi punast veini 
• 2 sl Santa Maria köögiviljadega puljongi-
 maitseainet

Pane kõik ained potti ja keeda tasasel tulel umbes 
15 minutit. Vala blenderisse ja püreeri, kuni saad 
mõnusa moosi. 

Porgandipüree:
• 2 suuremat porgandit
• 2 tl Santa Maria köögiviljadega 
 puljongimaitseainet
• pool väikest sibulat
• 100 g võid
• veerand klaasi vahukoort
• soola ja pipart

Haki porgand ja sibul ning prae 
võis. Vala peale vesi ja hauta 
valmimiseni. Lisa puljongipulber 

ja püreeri blenderis. Pane tasasele tulele, lisa vahu-
koor ja kuumuta pidevalt segades 3–4 minutit. 

Aedvilja-julienne:
• 2 suuremat porgandit
• 1 peet
• riivitud muskaatpähklit
• 50 g võid
• soola ja pipart

Lõika porgand ja peet peenteks ribadeks ning 
keeda soolaga maitsestatud vees krõmpsuvaks 
(al dente). Kurna ja prae hetke võis. Maitsesta 
muskaadi, soola ja pipraga. 

Kaste:
• 3 sl pestot
• 2 dl vahukoort
• värsket hakitud rosmariini

Vala pannile, kus praadisid kana, vahukoor ja 
pesto. Keeda tasasel tulel, kuni kaste on pakse-
nenud. Raputa üle hakitud rosmariiniga.

SANTA MARIA 
TSITRUS-GRILL ISEGU
Sobib nii kuivmarineeri-
miseks kui ka sea-, kana- 
ja kalkuniliha, kala ja 
koorikloomade maitses-
tamiseks. Liha võib gril-
lida, praadida või ahjus 
küpsetada.

SASAA
TSTSSII
SoSoSoSoooSoSSoS bbbbbbbb
mimimisss
jajaja   
kokokokkoooo
tam
lida
kükük p

SS
PP
K
2
ppp
tata
pp
bbbb
toto

Eesti Peakokkade Ühendus on 
Santa Maria pikaajaline koostöö-
partner. Järgmise viie retsepti auto-
riks on Eesti Peakokkade Ühenduse 
liige INGA PAENURM, restorani 
Pärl peakokk.
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• 400 g paltust
• 1 sl Santa Maria laimipipart
• 1 sl Santa Maria persilladet
• 2 sl õli
• 1 pakk Santa Maria meemaitselist marinaadi
• 2 muna
Saia-ürdisegu:
• 3–4 saiaviilu
• 1 peotäis purustatud pähklit
• 5 tera kardemoni

Tükelda saiaviilud kuubikuteks. Rösti pannil koos 
purustatud pähki ja kardemoniga. Lisa laimipipar, 
maitseainesegu, õli ja meemaitseline marinaad 
(viimase võid asendada ka meega) ning sega. Klo-
pi munad lahti ning maitsesta soola ja pipraga. 
Veereta kalatükke lahtiklopitud munas ja seejärel 
maitseainesegus. Aseta kala plaadile ja küpseta 
185-kraadises ahjus 10–12 minutit

Gratineeritud paltus sidrunheinakastmes 
NELJALE Salat:

• 1–2 keskmist punast sibulat
• 1 paprika
• pool sellerivart 
• 1 tomat
• 1 pott lollo rosso või jääsalatit
• 1 sl oliiviõli
• 1 sl Santa Maria Pico de Gallo maitseainesegu

Lõika aedviljad peeneteks ribadeks (julienne). Lisa 
oliiviõli ja Santa Maria Pico de Gallo maitseainesegu. 

Kaste: 
• 2 dl vahukoort
• 2 sl Santa Maria köögiviljadega puljongi-
 maitseainet
• 1 vars sidrunheina

Pane kõik ained potti ja keeda tasasel tulel, kuni 
kaste pakseneb. Serveeri nii nagu pildil.

SANTA MARIA 
PERSILLADE
Persillade on klassikaline 
Prantsuse ürdisool, mis si-
saldab meresoola, peter-
selli ja küüslauku. Sobib 
kasutada nii lauamaitseai-
nena kui ka toidu valmis-
tamisel. 
Kasuta kartuli-, kala-, liha- 
ja hakklihatoitude, toor-
salatite, pastaroogade, 
kastmete, suppide ja või-
leibade maitsestamiseks.

• 400 g pardifi leed
• kartulit 
• bataati 
• 1 rosmariinioks

Marinaad:
• 6 sl Santa Maria Jahimehesegu
• veerand klaasi viskit
• Santa Maria soola ja pipart

Sega marinaadiained ja pane pardifi lee 10 minutiks 
marinaadi. Võta välja ja prae kuumal pannil mõ-
lemalt poolt kuldpruuniks. Küpseta 185-kraadises 
ahjus umbes 5 minutit või vastavalt oma maitsele. 
Tükelda kartul ja bataat umbes 1x1 cm suurus-
teks kuubikuteks ja prae pannil võis. Maitsesta 
soola ja pipraga ning raputa üle värskelt hakitud 
rosmariiniga. 

Punase sibula moos:
• 2–3 keskmist sibulat
• 10 sl suhkrut
• pool klaasi punast veini
• 2 tähtvilja
• 1 sl Santa Maria piparkoogimaitseainet

Haki sibulad. Karamelli suhkur potis. Lisa vein, 
sibul, tähtviljad ja piparkoogimaitseaine ning 
hauta tasasel tulel. 

Jahimehemundris pardifi lee 
punase sibula moosiga NELJALE

Punase veini kaste:
• 2 koorimata porgandit
• 1 varsseller
• 2–3 keskmist sibulat
• pool küüslauguküünt
• 2 klaasi punast veini 
• 4 tl Santa Maria köögiviljadega puljongi-
 maitseainet
• 4 sl suhkrut
• 2 sl mett
• 100 g võid
•   2 sl õli

Karamelli suhkur potis. Vala juurde punane vein. 
Lisa puljongimaitseaine ja pannil praetud juurvil-
jad. Keeda tasasel tulel umbes 2 tundi. Lisa või ja 
mesi. Maitsesta. 

SANTA MARIA 
JAHIMEHESEGU
Annab liha-, kana-, kala-, 
ulukiliha- ja köögiviljatoi-
tudele ning salatikastme-
tele põneva maitse ja hea 
välimuse.
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SANTA MARIA MAITSEAINED ON POERI IULIS TÄHESTIKU JÄRJEKORRAS! 
MAITSEAINEVESKI KAANE ALLA MAHUB UMBES ÜKS TEELUSIKATÄIS MAITSEAINET.

Piparkoogi-moussee porgandi-
karamelli-julienne’iga  
Moussee:
• 5 dl vahukoort
• 100 g valget šokolaadi
• 1–2 sl Santa Maria piparkoogimaitseainet

Kuumuta šokolaad veevannil ja jahuta toatempe-
ratuurini. Vahusta vahukoor ning sega hulka jahu-
tatud valge šokolaad ja piparkoogimaitseaine. 

Porgandi-julienne:
• 2 porgandit
• 7 sl suhkrut
• veerand klaasi valget veini
• 50 g võid
• 2 sl mett
• 2 Santa Maria tähtaniisi
• 1 sl Santa Maria piparkoogimaitseainet 

Lõika porgand peenteks ribadeks (julienne). Kara-
melli suhkur kastrulis. Lisa valge vein, või, mesi, por-
gandiribad, tähtaniisid ja piparkoogimaitseaine. 

Praetud õun: 
• 1 õun
• 10 g võid
• 1 sl õli 

• 1 sl Santa Maria piparkoogimaitseainet
• 100 g fi lotainast

Pane kihiti laotud fi lotaina vahele õli ja suhkur, 
suru tainaservad kinni ja lõika meelepärase suu-
rusega tükkideks. Küpseta 180-kraadises ahjus 
kuldpruuniks.
Viiluta õun ja puhasta seemnetest. Prae võis kuld-
pruuniks ja maitsesta.

SANTA MARIA PIPAR-
KOOGIMAITSEAINE
Sobib nii piparkoogitaina 
maitsestamiseks kui ka jõulu-
keeksidesse, muffi nitesse ja 
maitsekohvis kasutamiseks.

NELJALE

LIHALE
Marinaadide abil on lihtne ja mugav valmistada 
maitsvat mahlast ahjuliha. Jõuluprae jaoks soovitame 
punase veini, meemaitselist  ja suitsumaitselist 
meemarinaadi.
 
Forest Blend – Maitseainesegu metsaseente ja ür-
tidega.
Võrratu seente, tüümiani ja rosmariini maitsega 
maitseaine. Selle seguga maitsestatud liha-, pasta-, 
kartuli- ja kalatoidud saavad suurepärased!
 
Jahimehesegu on põnev mitmevärviline segu, mis ei 
sisalda soola ja mida võib julgelt kasutada ka toitude 
kaunistamiseks.
 
L INNULIHALE
Kaneel sobib eriti hästi linnuliharoogadele, maitse 
saab tõeliselt jõululik.
Klassikaline kanamarinaad annab ahjus tehtavale 
linnulihale võrratult mahlase maitse.
 
AHJUKARTULITELE
Rosmariin ja tüümian sobivad suurepäraselt ahju-
kartulitele.
 
MAGUSTOITUDELE
Kardemon on tugeva lõhna, kuid maheda mait-
sega. Kasutatakse küpsetistes (näiteks saiataigen), 
lihatäidistes, puuviljasalatis, pannkookides, kohvis, 
kuumades jookides (näiteks glögi, kohv).
Vanillisuhkur on armastatud maitselisand küpse-
tistes ja magustoitudes, samuti kakaojookides ja kis-
sellides.
 
JOOKID ELE
Hõõgveiniseguga saad tõeliselt maitsva, eheda ja 
aromaatse jõulujoogi.
Piparkoogimaitseaine sobib maitsekohvis kasuta-
miseks.

Santa Maria 
soovitab jõuludeks
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Alkoholivaba 
hele hõõgvein
• 1 pakk Santa Maria hõõgveinisegu
• 1 liiter viinamarjamahla
• maitsestamiseks suhkrut 
• serveerimiseks rosinaid ja mandleid 

Kuumuta mahl koos suhkru ja hõõgvei-
niseguga keemiseni ning lase kaane 
all umbes 10 minutit tõmmata. Tõsta 
klaasi põhja mandleid ja rosinaid ning 
vala peale kurnatud mahl. Kes soovib, 
võib igale klaasile lisada 4 cl heledat 
rummi, tumeda joogi puhul aga tu-
medat rummi.

SANTA MARIA 
HÕÕGVEINISEGU
Hõõgveiniseguga saad 
tõeliselt maitsva, eheda ja 
aromaatse jõulujoogi.
Lastele võid jõulujooki teha 
viinamarja või mustsõstra-
mahlast!

Santa Maria rikkaliku tootevaliku ning jõulu- ja 
aastavahetuse retseptid leiad www.santamaria.ee




