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PUHAS MAITSETE KLASSTKA!

SANTA MARIALT




PAELLA MAITSEAINE

KASUTAMINE: RIISITOITUDES.

KOOSTIS: SOOL (37,9%), PAPRIKA, KURKUM, SIBUL, KUUSLAUK, SUHKUR, TSILLIPIPAR,
SIDRUNT LOHNA -JA MAITSEAINE, CAYENNE " I PIPAR, AED-PIPARROHI,
MUST PIPAR, TAIMNE OLI, PAAKUMISVASTANE AINE (E551).

SAILITAMINE: HOIDA TOATEMPERATUURIL, KUIVAS JA PIMEDAS.

TOOTEKOOD: 15240

EAN: 4740018152402

KAAL: 650 G

KITRE PAELLA

10-LE/UKS PORTS U. 240 G

309 oli

3009 chorizo vorstikesi, |I6igatud viiludeks
130 g mugulsibulat, kuubikutena

300 g punast paprikat, kuubikutena

16 9 kuuslauku, peeneks hakitud

309 Santa Maria Paella maitseainet

400 g lUhikest voi keskmise teraga riisi
1,21 kanapuljongit

350 g suitsukana, kuubikutena

160 g kUlmutatud rohelisi herneid

Kuumuta paksupodhjalises potis voi pannil chorizo viilud, lisa sibul, paprika ja
kUuslauk, kuumuta umbes 3 minutit. Lisa riis, maitseained ning kuumuta u. 1 minut.
Lisa kanapuljong ja lase keema. Lisa kana ja herned. Kata pott kaanega ja hauta
umbes 20 minutit. Sega kahvliga labi ja serveeri.

HARIRA — MAROKO SUPP

400 g kanafileed, peenikeste ribadena [0
309 rapsioli

120 g mugulsibulat, ribadena

309 Santa Maria Paella maitseainet

800 g purustatud tomateid

3,01 kanapuljongit

100 g pikateralist riisi

100 g punaseid laatsi

400 g konserv- kikerherneid

40 g hakitud peterselli

Pruunista kana dlis, lisa sibul ning kuumuta paar minutit. Lisa maitseaine, riis,

purustatud tomatid ja kuumuta veel paar minutit. Lisa puljong ja keeda kuni riis on
peaaegu pehme. Lisa laatsed ja kikerherned ning keeda kuni laatsed on pehmed.
Serveerimisel puista Ule hakitud peterselliga.

KALAROOG KOOGIVILJADEGA

800 g valget kala, viiludena L
200 g kooritud krevette

180 g mugulsibulat, ribadena, passeeritud

1,5 dl valget veini

259 Santa Maria Paella maitseainet

3009 brokkolit, disikutena

240 g punast paprikat, ribadena

2dl 35% rooska koort
varsket basiilikut

Prae pannil dlis sibul, lisa maitseaine, valge vein ja rodsk koor. Aseta ahjuvormi
kalatUkid, brokkolidisikud, paprika ja kooritud krevetid, kdige peale sibulad ning
koorekaste. Kupseta 185 °C juures u. 20 minutit.




LIHAMAITSEAINE GYROS

KASUTAMINE: LIHA- JA TAIMETOIDUD, HAUTISED.

KOOSTIS: SOOL (37%), SUHKUR, PAPRIKA, TUUMIAN, MUST PIPAR, KUUSLAUK,
TAIMNE OLI, PUNE, SIDRUNIHAPE, SIDRUNI LOHNA- JA MAITSEAINE.

SAILITAMINE: HOIDA TOATEMPERATUURIL, KUIVAS JA PIMEDAS.

TOOTEKOOD: 15239

EAN: 4740018152390

KAAL: 600 G

GYROS KANAVARRAS TOMATIGA

10-LE
1,0 kg kana kintsuliha
309 rapsioli
309 Santa Maria lihamaitseainet Gyros

400 g kirsstomateid, viiludena

100 g punast mugulsibulat, viilutatud
200 g marineeritud artiSokki, sektoritena
100 g oliividli

50¢g palsamiaadikat

100 g rukola salatilehti

Sega kana kintsuliha 6li ja maitseainega ning jata paarikimneks minutiks maitsestuma.
Luki kanaliha lehvikuna puidust varrastele ja kiipseta 185 °C juures u. 12 minutit.
Serveeri kanavardad rukola salati, tomativiilude, marineeritud artiSoki, punase sibula,
palsamidadika-6likastmega voi tzatziki kastmega.

LAMBA KINTSULIHA GYROS STIILIS

1dl oliivioli 10-LE
309 Santa Maria lihamaitseainet Gyros

2 kg lamba kintsuliha

500 g kaalikat

500 g porgandit

120 g mugulsibulat

209 kuuslauguktusi

Rosmariini voi ttdmiani

Loika liha kuubikuteks, sega 6li ja maitseainega, pane kotti ja lase pool pdeva
(u. 6 tundi) maitsestuda. Pruunista liha kuumal pannil. Koori kddgiviljad ja [6ika
suuremateks sektoriteks. Tosta liha ja kddgiviljad ahjuvormi, kata fooliumiga ja
kipseta 185 °C juures u. 1,5 tundi. Serveeri varske tttmiani vdi rosmariiniga.

SEALIHA FETAGA KUPSETATUD TOMATITEGA

1,2 kg sea kaelakarbonaadi LOSLE
2 spl oliiviéli

2049 Santa Maria lihamaitseainet Gyros

30 tk ploomtomateid

3009 fetajuustu

3009 musti oliive
purustatud musta pipart
tatmiani

Loika liha 10-ks viiluks, vasarda 6hemaks, maari 6liga ning puista Ule maitseainega.

Jata liha kiilma maitsestuma, vahemalt 30-ks minutiks. Kipseta liha grillpannil voi
kontakt-grilli vahel. Léika tomatid pooleks ja lao klUpsetusplaadile. Murenda |6ikepinnale
fetajuust ja kUipseta tomateid u. 5 minutit 200 °C juures. Jahvata tomatitele musta
pipart. Serveeri liha kiipsetatud tomatite, oliivide ja méne meelepérase kastmega.




PITSAMAITSEAINE VIRGINIA

KASUTAMINE: PITSA, KALA-JA TAIMETOIDUD NING SALATIKASTMED.

KOOSTIS: SIBUL, PAPRIKA, TILLISEEMNED, BASIILIK, MUST PIPAR, SINEPISEEMNED,
KORIANDER, SOOL (5%), SUHKUR.

SAILITAMINE: HOIDA TOATEMPERATUURIL, KUIVAS JA PIMEDAS.

TOOTEKOOD: 15241

EAN: 4740018152419

KAAL: 400 G

PIZZA SERRANO SINGI JA

MOZZARELLAGA 10 PIZZAT
10 tk a’150 g Pizzapodhja
600 g tomatikastet
509 Santa Maria pitsamaitseainet Virginia
500 g Serrano sinki, 6hukeste viiludena
200 g sibulat, peenikeste ribadena
1,2 kg Mozzarella juustu, viiludena

Maari pizzapohjale tomatikaste, raputa Ule maitseainega ja laota seejarel Uhtlase kihina
singiviilud, sibularibad ning viimasena mozzarella viilud. Kipseta 220-250 °C ahjus,
kuni juust on sulanud.

KALKUNI-KOOGIVILJAPADA

800 g kalkuni kintsuliha, ribadena

10-LE/UKS PORTS U. 170 G

309 toidudli

309 Santa Maria pitsamaitseainet Virginia
200 g sellerivarsi, kangidena

160 g porgandit, kangidena

309 kUuslauguktusi, purustatud

120 g vaikest sibulat, viiludena

5dl kanapuljongit

100 g ploomtomateid, poolitatud

209 kastmepaksendajat

varsket peterselli voi punet, hakituna
munanuudleid serveerimiseks

Pruunista kalkuniribad 6lis, lisa sibul, ktuslauk, porgand ja maitsaeinesegu ning prae paar
minutit. Lisa sellerikangid, tomatid ja prae veel paar minutit. Lisa puljong, lase keema ja
hauta kuni liha on pehme. Viimasena lisa kastmepaksendaja, korralikult 1dbi segades ja
keeda kuni kaste pakseneb. Serveerimisel raputa roale hakitud peterselli voi punet.
Lisandiks sobivad keedetud munanuudlid véi riis.

KURGISALAT
. 10-LE
700 g varsket kurki
200 g punast paprikat, dhukeste ribadena
159 Santa Maria pitsamaitseainet Virginia
309 Valge veini aadikat
309 suhkrut
849 soola
20 g kUlmpress rapsioli

varsket tilli, hakituna

‘\ﬁl 3 Koori kurgid, eemalda seemed ja |6ika peenikesteks ribadeks. Sega omavahel
dadikas, suhkur, sool, maitseainesegu ja 6li ning sega kurgiribadega. Lisa hakitud

till ja peenikesteks ribadeks ldigatud paprika.




