


PIPRAGA MAITSESTATUD

VEISEFILEE

BASIILIKUVOIGA




neljale

800 g veise sisefileed

MARINAAD:

1 sidruni riivitud koor ja mahl

3 sl oliivioli

3 purustatud kiiGslauguktlint

2 sl pruuni suhkrut

1tl soola

1 tl Dijoni sinepit

2 sI SANTA MARIA purustatud musta pipart

BASIILIKUVOI:

100 g void

1 punane paprika

2 sl tiikeldatud varsket basiilikut

SANTA MARIA Rock Salt kivisoola
SANTA MARIA Tellicherry musta pipart

Puhasta liha kelmetest ja I6ika neljaks tlkiks. Sega omavahel marinaadi komponendid,
hooru lihale ja lase vdahemalt 4 tundi marineeruda.

Basiilikuvoi tegemiseks I6ika paprika neljaks, ,korveta” kiiresti kuumal pannil kuni naha
alla tekivad tumedad mullikesed, méssi fooliumisse ja jahuta. Eemalda nahk ja I6ika
paprika vaikesteks tukkideks. Sega pehme véi sisse paprika ja basiilik ning jahvata
veskist soola ja pipart. Keera voi toidukilesse ja pane tunniks kiilma.

Kipseta lihaldike kummaltki poolt umbes 1-2 minutit, kuni lihale moodustub koorik.
Raputa peale purustatud musta pipart ja lase 190 kraadi juures 6-9 minutit kiipseda.
Serveeri lihaldike kuumalt basiilikuvdi, varske lehtsalati, grillitud kdogiviljade voi
kodogiviljapireega.

NAPUNAIDE:

SANTA MARIA maitseained on poeriiulis tahestiku jarjekorras!
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neljale

500 g I6hefileed

400 g kiilmutatud rohelisi herneid
50 g void

2 sibulat

150 ml kuiva valget veini

SANTA MARIA Rock Salt kivisoola
500 ml vett

peotais hakitud piparmiindilehti

2 sl oliivioli

poole sidruni mahl

0,5 t| SANTA MARIA viie pipra segu
200 ml 35% ré6ska koort

Sulata potis voi, lisa herned ja hakitud sibul ning kuumuta méni minut. Lisa valge
vein ja hauta. Jahvata veskist soola. Kalla peale vesi ja keeda, kuni herned on pehmed.
Piireesta saumikseriga ihtlaseks massiks. Lase saadud mass labi séela, lisa piparmint
ja sega veelkord mikseriga kuni tekkib kreemjas mass. Vajadusel lisa soola.

Loika l6he neljaks tiikiks, héoru oliiviéli ja soolaga ning prae seni, kuni tekib pruun
koorik. Pigista Id6hele sidrunimahla, raputa peale viie pipra segu ja lase 190 kraadi
juures 6 minutit kiipseda.

Keeda herne-piparmiindimassi rd6sa koorega ja vala eelsoojendatud taldrikule.
Serveeri |6he néiteks vahukoore ja hakitud sibulapealsetega.

NAPUNAIDE:

Aroomi sailitamiseks lisa piprad toidule valmistusprotsessi I6pus.



KANAFILEE

KARAMELLISTATUD SIDRUNI KASTMEGA




neljale

4 kanafileed

2 sl oliiviéli

1 tl SANTA MARIA sidrunipipart

2 sidrunit

2 kiuslaugukiint

veidi Urte, nditeks estragoni, tlilimiani, peterselli
3 sl suhkrut

100 g maitsestamata kodujuustu

200 ml 35% ré6ska koort

SANTA MARIA Rock Salt kivisoola
SANTA MARIA Tellicherry musta pipart

H66ru kanafileed oliiviéli ja sidrunipipraga. Prae mélemalt poolt, kuni tekib pruun
koorik. Pane kuumuskindlasse néusse pool viilutatud sidrunit, kiiislaugutukid ja Grdid.
Tosta peale kanafileed ja lase 190 kraadi juures 9 minutit kiipseda.

Sulata pannil suhkur ja karamellista ilejadnud viilutatud sidrunid, kuni need muutuvad
tumepruuniks. Lisa kodujuust ja rédsk koor, jahvata juurde veidi soola ja pipart ning
kuumuta, kuni kaste muutub paksemaks.

Serveeri riisi voi makaronidega.

NAPUNAIDE:

Kui valmistatava toidu pohivarv on valge, voib musta pipra asemel
kasutada valget pipart.
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neljale

500 g sea kaelakarbonaadi

150 g suitsupeekonit

2 porgandit

8 kartulit

SANTA MARIA Rock Salt kivisoola
SANTA MARIA Tellicherry musta pipart
taimedli

hapukoort

Koori porgandid ja l6ika juurviljanoaga éhukesteks viiludeks. Loika liha 1 cm
paksusteks viiludeks ja vasarda lihahaamriga pehmeks. Pane peale peekoni-

ja porgandiviilud, jahvata soola ja pipart ning keera rulli. Aseta liharullid kuumale
pannile Ghenduskohaga allapoole ja pruunista kergelt, kuni need muutuvad
kuldpruuniks. Pane liharullid kuumakindlasse ndusse ja lisa kuuma vett nii palju,
et vesi kataks ndu pohja. Kata kaanega ja kiipseta 180 kraadi juures 15 minutit.

Riivi kartulid jameda juurviljariiviga, vala tleliigne vedelik dra ning maitsesta soola
ja pipraga. Kiipseta kartulipannkoogid kuumas 6lis kuldpruuniks.

Serveeri liharullide ja hapukoorega.

NAPUNAIDE:

Kasuta hoidiste valmistamiseks SANTA MARIA kvaliteetseid maitseaineid!
Purkide peale vajaminevad sildid leiad korvalolevalt lehelt. Lihtne ja mugav!
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8 saiakest

480 g nisujahu

80 g pruuni suhkrut

2 tl SANTA MARIA kiipsetuspulbrit

1 s| SANTA MARIA purustatud musta pipart
0,5 t| SANTA MARIA Rock Salt kivisoola

120 g véid

180 g hapukoort

100 g kuivatatud véi kiilmutatud maasikaid
1 muna

Sega omavahel jahu, suhkur, kiipsetuspulber, pipar ja sool. Lisa voitiikid ja napi
jahusegu sdmeraks. Lisa hapukoor ja sétku, kuni tainas on tihtlane. Sega juurde
maasikad. Juhul kui kasutad kiilmutatud maasikaid, vala tleliigne vedelik &ra.

Raputa puhtale lauale jahu. Jaga tainas 8 vordseks tiikiks, vormi immargused lamedad
saiapatsikesed ja pane kiipsetuspaberiga kaetud pannile. Maari patsikesi munaga.
Kiipseta 200 kraadi juures 20 minutit, kuni saiakesed muutuvad kuldkollaseks.

Serveeri soojalt nditeks vdiga voi hapukoore ja keedisega.

NAPUNAIDE:

Hoia pipraid ja teisi maitseaineid 6hukindlalt suletud purgis jahedas ja kuivas kohas.
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@24 cm

200 g Sokolaadikupsiseid

200 g kreeka pdhkleid

100 g pruuni suhkrut

0,5 t| SANTA MARIA jahvatatud kaneeli

200 g void

200 g tumedat Sokolaadi (kakaosisaldus min 70%)
2 tl SANTA MARIA jahvatatud musta pipart

4 muna

4 sl nisujahu

Haki pahklid. Sega koogikombainis tiikkideks murtud kiipsised, pool pahklitest,
20 g suhkrut ja kaneel, kuni tekib sdmer mass. Sulata 50 g v6id ja lisa massile -
kipsisemass peab olema veidi niiske. Vajuta mass thtlase kihina koogivormi pdhja
ja lase pool tundi kiilmas taheneda.

Sulata tasasel tulel Glejadanud voi, Sokolaaditlikid, suhkur ja pipar. Jahuta, lisa munad,
jahu ja kreeka pahklid. Aseta segu veerand tunniks kiilma.

Véta koogipdhi kiilmast vélja, vala Sokolaadisegu kipsisepdhjale ja kiipseta 180 kraadi
juures 30 minutit. Kook peab olema keskelt veidi pehme.

Jahuta ning serveeri jaatise voi vahukoorega.

NAPUNAIDE:

Jahvatatud pipra 6hutamiseks ja pipra aroomi pikemaajaliseks sailitamiseks aseta
jahvatatud pipra hulka paar tera musta pipart.



PUUVILJASALAT

MUSTA PIPRA KASTMEGA




neljale

§ 300 g arbuusi

300 g melonit

300 g kivideta virsikuid

pihutais tiikeldatud piparmindilehti

100 g suhkrut

200 ml vett

1 sidruni mahl

1 tl SANTA MARIA Tellicherry musta pipart
1 tl kartulitarklist

Vala pannile 200 ml vett ja sulata selles suhkur, sidrunimahl, pool piparmiindist
ja pipar. Kuumuta tasasel tulel méni minut, paksenda kartulitarklisega ja jahuta.

Loika puuviljad tiikkideks, vala peale kaste ja serveeri allesjdganud piparmiindiga.

NAPUNAIDE MAITSEAINEVESKI KASUTAMISEKS:

Kui soovid maitseaineid kaaluda, hoia veskil kaas jahvatamise ajal kinni.
Kaane alla mahub umbes (ks teelusikatais maitseainet.



SANTA MARIA pipart kulub toidu valmistamisel vahem, sest void
olla kindel parimas tooraines, mis tanu eeterlike 6lide kullusele
annab kuni neli korda rohkem maitset!

Pipra puhul annab maitset just eeterlikke 6lisid tdis hele sisu. Hea
kvaliteediga pipral on sisu ja kest kontrastsed — sisu on ilus valge,
kest aga 6huke ja tume.

SANTA MARIA piprad on valitud eriti kvaliteetsest toorainest ja hoolikalt
puhastatud véorkehadest, mistottu ei sisalda need liigselt maitsetuid
tlhje kesti ja pipart kulub véhem.

SANTA MARIA kvaliteetsed piprad ja piprasegud on pakitud 6hukindla
sulguriga pakenditesse, et hoida paremini nende aroomi ja maitset.

www.santamaria.ee

Annab parima maitse





