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* *
4 sl fariinsuhkrut *
11l Santa Maria kaneeli % X
1 tl Santa Maria vanillisuhkrut R
500 g magusat liivatainast * * *
1 munakollane taina maarimiseks* % N

4 hapukat 6una

*
Koori 6unad ja eemalda stidamikud. Sega oma-
vahel fariin- ja vanillisuhkur ning kaneel. Téida
ounad suhkru-kaneeliseguga.
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SANTA MARIA KANEEL — —
Aromaatne kaneel on Uks vanimaid
maitseaineid. Taime antiseptiliste
omaduste tottu on seda peetud sure-
matuse simboliks. Kasutatakse kip-
setiste, glégi, magustoitude, putrude
ja jaatise maitsestamiseks. Sobib has-
ti ka 6unte, dunakookide ja piima-rii-
sisupiga, aga ka hakkliharoogadesse.
Jahvatatud kaneeliga sobib suurepa-
raselt maitsestada kohvi.

*
*

*

Rulli tainas lahti ja I6ika sellest 20 cm 1abimdo-
duga kettad. Aseta iga tainaketta keskele 6un ja
vormi tainas Umber 6una. Niisuta Uhenduskohti
kergelt veega, siis jadb tainas kergemini kinni.
Allesjdénud tainast vormi kaunistuseks lehekesed
ja kinnita Uhenduskohtadele.

Kipseta 6unu eelkuumutatud 200-kraadises ah-
jus 35-40 minutit, kuni tainas on pruunistunud
ja 6unad pehmenenud.

Kérvale voib serveerida vanillijaatist voi -kastet.

Tandlyiitis **

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

*
Loika vanillikaun pikuti pooleks ja aseta piima
sisse. Lase piim keema ja tosta kastrul tulelt. Lase

1 Santa Maria vanillikaun * *

e 200 ml 3,5% piima * x X
e 100 ml mangopureed (v6i -mahla) *
e 4 munakollast (M suurusega muna)

e 75 g suhkrut

e 0,5 tl maisijahu

e 300 ml vahukoort

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

vanillikaunal 30 minutit piimale maitset anda ja
kurna siis.

Tomba 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. Tosta tulelt ja jahuta.

Vahusta koor ja sega kergelt 5°-ni jahtunud massi
sisse. Aseta jaatisesegu stigavkilma ja sega kor-
ralikult iga 4 tunni tagant, nii ei teki jaatisesse
jaakristalle.

kurna segu.

Tomba vanillikaunast seemned noaotsaga piima
sisse, lisa mangopdree 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. Tosta tulelt
ja jahuta.

Vahusta koor ja sega kergelt 5°-ni jahtunud massi
sisse. Aseta jaatisesegu stigavkilma ja sega kor-
ralikult iga 4 tunni tagant, nii ei teki jaatisesse
jaakristalle.



SANTA MARIA
PULJONGIMAITSEAINE
KOOGIVILJADEGA

250 ml naturaalse maitsega
puljongi voi kastme valmis-
tamiseks kulub 1 tl (3-4 g)
puljongisegu. Sobib ka kala-,
broileri-, liha- ja koogivilja-
toitude maitsestamiseks.

Eesti Peakokkade Uhendus on
Santa Maria pikaajaline koosto-
partner. Jargmise viie retsepti auto-
riks on Eesti Peakokkade Uhenduse
lige INGA PAENURM, restorani
Parl peakokk.
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100 g kanafileed *
L * %

100 g veisefileed *

100 g peekonit *

1 suurem porgand

2 ktuslaugukadint

10 g ingverit

100 g lillkapsast

1 rosmariinioks

pool klaasi punast veini

2 tahtvilja

pool Santa Maria vanillikauna

1 sl mett

2 sl oli

3-4 tl Santa Maria kdogiviljadega

puljongimaitseainet

meresoola

Tukelda kanafilee ja peekon. Ribasta
koogiviljad peeneks, st tee julienne.
Kuumuta pannil 6li ja prae kddgivil-
jad, kanafilee ja peekon. Vala peale
punane vein ja vesi. Lisa puljongimait-
seaine, meresool, tahtviljad, mesi ja
vanillikaun. Lase keema ja keeda ta-
sasel tulel umbes 15 minutit. L&pus
lisa tUkeldatud veisefilee ja lillkapsas
ning keeda veel 5-6 minutit.

L/

400 g kanafileed
6 sl Santa Maria tsi
pool klaasi p
Santa M
soola

i s . .
Sega omavahel tsitruse-grillisegu,
punane vein ning pane kanafilee sellesse
nutiks marineeruma. Prae filee pannil molen
poolt kuldpruuniks. Kiipseta 180-kraadises ahjus
umbes 10 minutit, kuni kana on valmis.

Pohla-viigimarjamoos:

e 100 g pohli .
* 100 g kuivatatud viigimarju
° and klaasi punast veini
nta Maria koogiviljadega puljongi-

ined potti ja keeda tasasel tulel
. Vala blenderiss eeri, k

veerand klaasi vahukoort 7Y

* soola ja pipart 1 ol -
Haki porgand ja sibul ning prae 7"" E’%‘ W

vois. Vala peale vesi ja hauta =
valmimiseni. Lisa puljongipulber "

i N ey 4
SANTA MARIA -
TSITRUS-GRILLISEGU
Sobib nii kuivmarineeri-
miseks kui ka sea-, kana-
ja kalkuniliha, kala ja
koorikloomade maitses-
tamiseks. Liha voib gril-
lida, praadida voi ahjus
klpsetada.




SANTA MARIA
JAHIMEHESEGU

Annab liha-, kana-, kala-,
ulukiliha- ja koogiviljatoi-
tudele ning salatikastme-
tele pdneva maitse ja hea
valimuse.

.S‘ega marinaadiained ja pane pardifilee 10 minu
marinaadi. Vota vlja Ja prae kuumal panml mo-

Punase veini kaste:

2 koorimata porgandit

1 varsseller

2-3 keskmist sibulat

pool kutslaugukttnt

2 klaasi punast veini

4 tl Santa Maria koddgiviljadega puljongi-
itseainet

sl suhkrut

sl mett

0 g void

pool klaasi pu
2 tahtvilja
1 sl Santa Maria piparkoogimaitseainet

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

Haki sibulad. Karamelli suhkur potis. Lisa vein,
sibul, tahtviliad ja piparkoogimaitseaine ning
hauta tasasel tulel.
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SANTA MARIA
PERSILLADE
Persillade on klassikaline
Prantsuse Urdisool, mis si-
saldab meresoola, peter-
selli ja kudslauku. Sobib
kasutada nii lauamaitseai-
nena kui ka toidu valmis-
tamisel.

Kasuta kartuli-, kala-, liha-
ja hakklihatoitude,~toor-
salatite, pastaroogade
kastmete, suppide ja voi- .
leibade maitsestamiseks. L
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400 g paltust * K *
1 sl Santa Maria laimipipart *
1 sl Santa Maria persilladet *
2 sl oli

1 pakk Santa Maria meemaitselist marinaadi

2 muna

Saia-tirdisegu: * *

e 3-4saiaviilu x * X
e 1 peotdis purustatud pahklit *
e 5 tera kardemoni

Tikelda saiaviilud kuubikuteks. Rosti pannil koos
purustatud pahki ja kardemoniga. Lisa laimipipar,
maitseainesegu, 6li ja meemaitseline marinaad
(viimase void asendada ka meega) ning sega. Klo-
pi munad lahti ning maitsesta soola ja pipraga.
Veereta kalatlUkke lahtiklopitud munas ja seejarel
maitseainesegus. Aseta kala plaadile ja kipseta
185-kraadises ahjus 10-12 minutit

Salat:

e 1-2 keskmist punast sibulat
e 1 paprika

e pool sellerivart
e 1 tomat
L]

L]

L]

1 pott lollo rosso voi jddsalatit
1 sl oliividli
1 sl Santa Maria Pico de Gallo maitseainesegu

Loika aedviljad peeneteks ribadeks (julienne). Lisa
oliivioli ja Santa Maria Pico de Gallo maitseainesegu.

Kaste:

e 2 dl vahukoort

e 2 sl Santa Maria kddgiviljadega puljongi-
maitseainet

e 1 varssidrunheina

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

/S
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Moussee: e 1 sl Santa Maria piparkoogimaitseainet

e 5 dl vahukoort
e 100 g valget Sokolaadi

1-2 sl Santa Maria piparkoogimaitseainet

aad veevannil ja jahuta toatempe-

sta vahukoor ning sega hulka j

Praetud 6un:

e 16un
e 10 g void
e 15sl0li

100 g filotainast

Pane kihiti laotud filotaina vahele 6li ja suhkur,
suru tainaservad kinni ja I6ika meeleparase suu-
rusega tiikkideks. Kiipseta 180-kraadises ahjus

S.
st. Prae vois kuld-

SANTA MARIA PIPAR-
KOOGIMAITSEAINE
Sobib nii  piparkoogitaina
maitsestamiseks kui ka joulu-
keeksidesse, muffinitesse ja
maitsekohvis kasutamiseks.
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LIHALE

Marinaadide abil on lihtne ja mugav valmistada
maitsvat mahlast ahjuliha. Jouluprae jaoks soovitame
punase veini, meemaitselist ja suitsumaitselist
meemarinaadi.

Forest Blend — Maitseainesegu metsaseente ja Ur-
tidega.

Vérratu seente, tldmiani ja rosmariini maitsega
maitseaine. Selle sequga maitsestatud liha-, pasta-,
kartuli- ja kalatoidud saavad suurepdrased!

Jahimehesegu on pdnev mitmevarviline segu, mis ei
sisalda soola ja mida voib julgelt kasutada ka toitude
kaunistamiseks.

LINNULIHALE

Kaneel sobib eriti hasti linnuliharoogadele, maitse
saab toeliselt jdululik.

Klassikaline kanamarinaad annab ahjus tehtavale
linnulihale vérratult mahlase maitse.

AHJUKARTULITELE
Rosmariin ja tiilimian sobivad suureparaselt ahju-
kartulitele.

MAGUSTOITUDELE

Kardemon on tugeva I6hna, kuid maheda mait-
sega. Kasutatakse kupsetistes (naiteks saiataigen),
lihataidistes, puuviljasalatis, pannkookides, kohvis,
kuumades jookides (naiteks glogi, kohv).
Vanillisuhkur on armastatud maitselisand kupse-
tistes ja magustoitudes, samuti kakaojookides ja kis-
sellides.

JOOKIDELE

Hoo6gveiniseguga saad toeliselt maitsva, eheda ja
aromaatse joulujoogi.

Piparkoogimaitseaine sobib maitsekohvis kasuta-
miseks.

SANTA MARIA MAITSEAINED ON POERIIULIS TAHESTIKU JARJEKORRAS!
MAITSEAINEVESKI KAANE ALLA MAHUB UMBES UKS TEELUSIKATAIS MAITSEAINET.



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

A otolivaba j‘*
Lele /o 5@()6/7’2 ,

e 1 pakk Santa Maria hodgveinisegu
e 1 liiter vinamarjamahla

* maitsestamiseks suhkrut
® serveerimiseks rosinaid ja mandleid
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Kuumuta mahl koos suhkru ja hoogvei-
niseguga keemiseni ning lase kaane
all umbes 10 minutit tdmmata. Tosta
klaasi pohja mandleid ja rosinaid ning
vala peale kurnatud mahl. Kes soovib,
voib igale klaasile lisada 4 ¢l heledat
rummi, tumeda joogi puhul aga tu-
medat rummi.

SANTA MARIA
HOOGVEINISEGU
Hodgveiniseguga saad
toeliselt maitsva, eheda ja
aromaatse joulujoogi.
Lastele void joulujooki teha
viinamarja voi mustsdstra-
mahlast!






