Extra Fine Selection of Spices tootesari kujutab endast
valikut parimatest Santa Maria maitseainetest. Valitud
virtsid on kasitsi korjatud - parimate maitseomadustega
ja aroomiga toorained. Maitseained on pakitud spetsiaal-
setesse suurkdodkide professionaalidele méeldud veski-
tesse. Et teie kasutuses oleks alati varskelt jahvatatud
aromaatne maitse.

Lihtne, praktiline ja eelkdige... adrmiselt maitse-ja aroomi-
klllane. Bon appetit! Head isu!

TSillisdédemed

Chili Explosion tSillisademed on tuline kombinat-
sioon valitud tSillipipardest, magusast piprast ja
veidikesest chipotle’st. Paikeses kipsenud tomatid
pehmendavad ja tasakaalustavad segu, muutes
selle sobivaks paljudele erinevatele toitudele.

Koostis:

meresool (37%), paprika (21%), tSilli (20%)

(rallis, goli, indofarm, new mexico), sinepiseemned,
tomat (8%), must pipar (2%), chipotle tSilli ekstrakt.
Tootekood: 4143

EAN: 7311310041434

Kaal: 275 g

Tellicherry pipar

Tellicherry Garbled Special Extra Bold on parim
must pipar Indiast Keralast, Tellicherry piirkonnast.
Suured pipramarjad on vdéimsa aromaatse puuviljalise
olemusega, ning eriti peene maitse ja I6hnaga.

PURE ROCK SALT_
OF PREMIUM QUAL
e

Koostis:

must pipar (Tellicherry Garbled Special Extra Bold)
Tootekood: 4140

EAN: 7311310041403

Kaal: 210 g

Kivisool
Jahvata kerge kaunis kivisool otse lihale, kalale voi
kddgiviljadele. Kivisool lisab toitudele ideaalselt

= tasakaalus soolasuse.
ROCK Koostis: kivisool
SALT

Tootekood: 4142
= EAN: 7311310041427
Kaal: 455 g

www.santamaria.ee
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10-le

2,5 kg Pardifileed ehk 5 tk fileed
70 g Mett

Tellicherry pipart

Kivisoola

600 g Pastinaaki

129 Kauslauku

109 Void

400 ml Rodska koort, 35 %
1 oks Rosmariini

849 Kivisoola

19 Tellicherry pipart

Prae fileed pannil mélemalt poolt. Aseta fileed ahjupannile, ni-
rista peale mesi, purusta veskist pipar ja sool. Kipseta 95 °C
juures umbes 30 minutit.

Koori pastinaak ja pane ré6sa koore, rosmariini ja kldslauguga
keema. Hauta kuni pastinaak on pehme ja purusta saumikseri-
ga. Serveeri pardifilee plree ja punase veini kastmega.

10-le

1,6 kg Tomateid

69 Tellicherry pipart
109 Kivisoola

109 Zelatiini

200 g Toorjuustu

20 g Basiilikut

10g Laimi mahla, varskelt pressitud
19 TSillisademeid

140 g Rohelist salatit
60 g Punast sibulat, peeneks hakitud

Loika tomatitele tippu ristldige, aseta paariks minutiks keevasse
vette, kuni nahk 166b lahti. Tésta klGlma vette ja koori. Loika
tomatid neljaks, eemalda seemnekojad, aseta need eraldi kaussi.
Maitsesta seemnekojad soola, pipraga ja purusta saumikseriga.
Vala mass labi sdela. Saadud mahlas punnuta zelatiin, umbes
10 minutit ning seejarel sulata veevannil. Tomatifileed kasta
Zelatiinisegusse ning lao kihiti terriinivormi. Ulejaddnud mahla-
segu vala terriinile ja jata vahemalt 3 tunniks kllma tarretuma.
Haki basiilik, sega toorjuustuga, lisa laimi mahl. Puista Ule tSilli-
sademetega. Serveeri rohelise salatiga ja hakitud punase sibulaga.

areariadss
JA PIPRA TUILLE'GA
10-le
700 g Ananassi
209 Oli
309 Suhkrut
209 Laimi mahla, varskelt pressitud

29 Tellicherry pipart
1000 g Vanillijaatist

Pipra tuille

50¢g Vaéid

130 g  Suhkrut

509 Nisujahu

50 9 Laimi mahla, varskelt pressitud
19 Tellicherry pipart

Sega koik tuille koostisained, maari 6hukese kihina silikoonmatile
ja klpseta 165 °C juures kuldpruuniks.

Pintselda ananassiviilud oli ja suhkru seguga ja maitsesta varskelt
purustatud pipraga. Prae pannil paar minutit mélemalt poolt.
Serveeri jaatise ja magusa pipratuille’ga.




