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GrilliKunni manuaal vol2

Nutikad marineerimisnipid ja agedad BBQ-retseptid




Sel grillihooajal katseta kuivmarinaadisegusid!

Jamedama tekstuuri ja huvitavate uute maitsetega Santa Maria kuivmarinaadisegud annavad suurepérase tulemuse mistahes
marineerimisstiilide puhul. Need sobivad ka maitsevdi ning kastmete valmistamiseks. Ho6ru toorest liha kuivmarinaadiseguga ja
lase vahemalt 20 minutit maitsestuda ning grilli voi kiipseta. Kasuta 1 pakk marinaadisegu u 600 g liha kohta.

Oli baasil valmistatud marinaad on ideaalne rasva-vaesemale lihale. Sega 1 supilusikatiis maitseainet 100 ml &liga ja marinaad on valmis!
Kala ja kédgiviljade puhul mééari kuivmarinaadisegu toidule natuke enne kiipsetamist ning naudi. Kuivmarinaadisegud annavad
grillroogadele vorratu maitse ja valimuse.

Meie kuivmarinaadide valikust leiad:

Kuivmarinaadisegu universaalne Kuivmarinaadisegu urtidega Kuivmarinaadisegu kaffirlaimi ja ingveri
Marinaadisegu suitsuse paprika, Marinaadisegu klassikaliste Marinaadisegu kaffirlaimi, ingveri,
tsilli, ingveri ja koriandriga. Urtidega nagu basiilik, rosmariin, sidrunheina ja tsilli maitsenliansiga.
Suureparane veise-, sea- ja tdmian ja kidslauk. Suurepérane sea-, kala- ja
kanalihale. Suurepérane sea-, lamba-, kanalihale.

kala- ja kanalihale.




Oliga marineerimine

Sega kuivmarinaadisegu oliga, maari segu kalale ja kiipseta.

Kuivmarineerimine

Ho66ru kuivmarinaad lihale, lase seista ja kiipseta.

Ounamahlaga

Sega kuivmarinaad happelise vedelikuga (naiteks 6unamahl),
lisa sellele oli, sega labi, vala lihale, lase seista ja kipseta.

Nipp: proovi ka 6llega marineerimist!






Grillitud kanakebab

neljale

800 g kana kintsuliha
1 pakk Santa Maria kiilislaugumarinaadi
4 Santa Maria nisutortillat

4 grilltikku

Lisandid: Hummus:

2 keskmist tomatit 400 g kikerherneid

1 punane sibul, viiludena Y2 dl oli

1 pea jaasalatit voi Romano salatit 1 sidruni mahl

2 dl maitsestamata jogurtit Santa Maria tsillisademeid, veskis (Chili Explosion)

Loika broileri kintsuliha pooleks, torka varda otsa ja marineeri kiiislaugumarinaadis. Loputa kikerherned, kurna ning seejarel purusta
saumikseri abil koos 08li, sidrunimahla ja maitseainega ning aseta kilma. Loika tomatid ja punane sibul 6hukesteks viiludeks ning salat
ribadeks. Grilli kanaliha kuumadel sttel 4-5 minutit ning soojenda grillil ka tortillad. Serveerimisel laota tortilladele liha, kédgiviljad
ning kastmed.



Valge kala ja hiidkrevetid

neljale

400 g kohafileed (voi muud meelepdrast valget kala)
300 g hiidkrevetisabasid
1 pakk Santa Maria kaffirlaimi ja ingveri kuivmarinaadisegu

Kaste:

100 g majoneesi

150 g Santa Maria ingveri ja seesami maitselist BBQ kastet
1 tl laimimahla

oli

Maari kalafileele ja hiidkrevetisabadele 6li ning puista Ule kuivmarinaadiga. Loika kalafilee paari cm laiusteks ribadeks, keera rulli ja IUKi
vaheldumisi hiidkrevettidega grilltiku otsa. Klpseta vardaid keskmisel kuumusel ahjus véi sltel, paari minuti jooksul, kuni kala
ja krevetisabad on klpsed. Serveeri majoneesist ja BBQ kastmest segatud kastme ning salatilehtedega.









Suitsused ribid

neljale

1 kg searibisid

1 dl unamahla

1 pakk Santa Maria universaalset kuivmarinaadisegu
Santa Maria Kentucky viski maitselist BBQ kastet

Sega marinaad dunamahlaga, maari ribidele ja lase vahemalt paarkimmend minutit maitsestuda.
KUpseta ribisid 100°C juures umbes 1- 1,5 tundi. Seejarel pintselda ribisid BBQ kastmega ja grilli, kuni liha pind on kena ja kips.



Sea sisefilee grillkartulite ja Girdikastmega

neljale

800 g sea sisefileed

1 pakk Santa Maria kuivmarinaadisegu urtidega
400 g vaikseid kartuleid

2 spl void

varsket tilli

Kaste:
3 dl hapukoort
1 pakk Santa Maria kiislaugu-irdi dipikastmesegu

Maari kuivmarinaad seafileele, lase u 20 minutit maitsestuda ja klpseta seejarel grillil voi ahjus.

Kastmeks sega hapukoor dipikastmeseguga ja lase seista 10-15 minutit jahedas.
Serveeri liha keedetud vérskete kartulite ja kGUslaugu-Urdikastmega ning kaunista varske tilliga.









Grillitud ananassi Ja maasikasalat vanillijaatise

ning nacho puruga

neljale

%> keskmist ananassi

2 spl Santa Maria ananassiglasuurkastet (BBQ Pineapple Glaze)
8 keskmist maasikat

1 spl hakitud varsket miinti

2 Santa Maria nisutortillat

1 pakk Santa Maria nacho kropse

Santa Maria vanillisuhkrut

Loéika ananassist u 1 cm paksused viilud, pintselda Ule glasuurkastmega ja grilli voi kiipseta tulises ahjus, kuni ananassile tekib kerge
karamellivarvi kiht. Soojenda tortillad grillil voi ahjus, 16ika pooleks ja keera torbikuks. Soojenda nacho krdpse ahjus, puista Ule
tuhksuhkruga ja purusta. Ldika pisut jahtunud ananass ja maasikad u 1 cm suurusteks kuubikuteks, sega varskelt hakitud mindiga ning
serveeri tortillatuutudes koos vanillijdatise ja krébeda nacho puruga.



;

8 B B

Santa Maria BBQ kastmed on oivaliseks lisandiks igale grilltoidule. Serveeri toidu korvale - - - y
kilma voi sooja kastmena véi kasuta dipikastmete ning koorevéide maitsestamiseks. ~ F . .

Grillkastmed tagavad suurepérase maitse nii liha kui kala grillimisel. Pintselda toidule 3-4 P — ~ o —

korda grillimise 16ppfaasis, et saada krobe ja mahlane 16ppviimistlus. Toode on kéeparases

pigistatavas pakendis ning Uhest pudelist jatkub mitmeks grillipeoks! Valikus on Kentucky ] .
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viski, universaalne, suitsumaitseline ning ingveri-seesami maitselised BBQ kastmed. . # I
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Grillolid

Santa Maria grilldli ei lase lihal grillresti kiilge kinni kdrbeda
ning annab lihale voi kalale ilusa pinna ja horgu maitse.
Véga maitsva suutiie saad siis, kui pintseldad grilldli
vahetult enne grillimist kddgiviljale voi seentele. Praadides
void tavalise toidudli asendada grilldliga. Santa Maria
valikus on suitsumaitseline ning universaalne grilldli.

Glasuurkaste

Santa Maria ananassiglasuurkaste annab mahlaka maitse

ja krobeda viimistluse. Pintselda toidule 3—4 korda grillimise
|oppfaasis, et tulemus jadks veelgi mahlasem. Lisades kastet
hapukoorele voi maitsestamata jogurtile saab hea dipikastme
liha vai varskete kodgiviliade korvale.




Marinaadid

Kui soovid, et liha jagks grillides mahlane, kasuta Santa Maria marinaade sest
need ei sisalda dadikat, mis liha kuivatab. Ise marineerimise eelis on see, et
saad valida, millist maitset soovid. Pane valitud marinaad ja liha toidukilesse
ning lase umbes 1 tund seista. Marineerimine pole kunagi olnud lihtsam!
Santa Maria marinaadide valikus on kana, universaalne, teriyaki, ingveri,
idamaine ja kltslaugumarinaad.

Dipikastmesegud

Santa Maria BBQ dipikastmesegud sobivad
hésti lamba-, sea- ja kanaliha, kalatoitude,
ahjukartulite, grillitud seente ja kédgiviljade
lisandiks. Valikus on Tzatziki ning kiiuslaugu-
Urdi maitselised dipikastmesegud.

Kuivmarinaadisegud

Kuivmarinaad annab toidule
suurepérase maitse ja valimuse.
Maari marinaadisegu lihale, kalale

voi koogiviliadele, lase umbes

20 minutit seista ja grilli voi kiipseta.
Kuivmarinaadisegud sobivad ka
maitsevdi ja kastmete valmistamiseks.

Maitseainesegud

Eriti maitsva tulemuse saamiseks proovi ka
teisi Santa Maria BBQ tooteid nagu: suitsune
grilmaitseaine veskis, $aslokimaitseaine ja
tsitrus-grillisegu.




Siit manuaalist leiad vaart ndpunéiteid ning inspireerivaid retsepte, et olla toeline GrilliKunn!
Sértsakat grillihooaegal!

SantaMaria
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