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® 2 spl toidudli

* 75 g seafileed, ribadena

* 1 punane sibul, ribadena

* 1 punane paprika, ribadena

e Y4 ananassi, tikkidena

e % pakk Santa Maria Wok-nuudleid vai riisinuudleid
e 1 pakk Santa Maria vokikastet Sweet & Sour

¢ rohelist sibulat

Kuumuta 6li pannil ja pruunista sealiha ribad.
Lisa koogiviljad kiipsemise jarjekorras
vahepeal segades. Lisa wok nuudlid ja
vokikaste ning prae segades veel 2 minutit.
Serveeri koos rohelise sibulaga.
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e 1 pakk Santa Maria klaasnuudleid

® 100 g kooritud krevette sabaga

* 1 porgand, ribadena

e 1 varsselleri vars, ribadena

e i lillat peakapsast, ribadena

e 1 pakk Santa Maria austri-kiitislaugu vokikastet
(Oyster & Garlic)

¢ lehtkoriandrit

* laimi

Kuumuta vesi keemiseni, tGsta tulelt ja leota klaasnuudleid vees
2-3 minutit. Noruta nuudlid ja sega ile jadnud koostisosadega.
Serveeri koos lehtkoriandri ja laimiga.
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e 2 spl toidudli ) \)\%
® 400 g kanakintsufileed, ribadena \”
e 100 g suhkruherneid ,\

e 1 pakk Santa Maria Paneng punase karri kastet
e 1 purk Santa Maria kookospiima (400 g)

e 1 pakk Santa Maria munanuudleid

¢ |ehtkoriandrit

Keeda nuudlid vastavalt pakil toodud juhendile. Pruunista
kanafilee 0lis, lisa hernekaunad, maitseainesegu ja kookospiim.
Kuumuta 2-3 minutit, lisa munanuudlid ja sega labi.

Serveeri koriandri lehtedega.
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e 2 spl toidudli

e 500 g kanakintse vai rinnafileed, ribadena
¢ 1 punane sibul, lohkudena

* 1 kollane paprika, kolmnurkadeks I6igatuna
e 1 pakk Santa Maria Chicken Thai Wok maitseainesegu
e ' pakki Santa Maria Wok-nuudleid

e 2dlvett

¢ rohlist sibulat

Pruunista kanafilee ribad 6lis, lisa kiipsemis jarjekorras
koogiviljad ja Wok-nuudlid. Maitsesta maitseaineseguga
ja voki 2-3 minutit. Serveeri koos rohelise sibula ja sweet
chili kastmega.
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Kuumuta vesi keemiseni ja lisa
sidrunhein, sibul, tsilli ja seened.
Keeda 3-4 minutit lisa nuudlid,
krevetid ja vokikaste. Serveeri
koos leht koriandriga ja laimi
sektoritega.

Nipp! Proovi ka lisades 2 vérsket
sidrunheina vart, tiikeldatuna

AN
1| vett
1 sibul, 6hukeste ribadena
1 varske tsilli voi paprika, ribadena
100 g Sampinjone, viilutatuna
50 g Santa Maria Wok-nuudleid vdi riisinuudleid
200 g krevette
1 pakk Santa Maria ingveri-sidrunheina vokikastet
(Ginger & Lemongrass)
1 laim
rohelist sibulat
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e 1 dl jasmiiniriisi

e 3dlvett

e 1 pakk Santa Maria kreemjat kookospiima (200 g)
e Y dl suhkrut

e 1 {l Santa Maria kivisoola, veskis

e 2tk mangot, tikeldatud

e mindi lehti

Lase riisil vees paisuda minimaalselt 3 tundi, veel parem kui
Ule6d. Kuumuta riisi kaane all 15 minutit ja lisa kuumale riisile
kookospiim, suhkur ja sool. Lase riisil 30 minutit jahtuda.

Koori ja tiikelda mango ja maitsesta hakitud mindi lehtedega.

Serveeri kihiti mango tiikkide ja riisiga.




Nuudlitel on pikk ajalugu mis algas Hiinas, umbes 4000 aastat tagasi.
Nuudlitel v6ib olla vaga erinev kﬁudja varvus - soltuvalt toorainest ja valmista-
mismeetodist. Tavaliselt on nuudlid valmistatud nisust, riisist, kartulist, tatrast,
maisist v6i ubadest. Nuudleid kasutatakse peamiselt suppides, salatites ja
vokiroogades, sobides hésti nii kala, sea, veise, kana, mereandide kui ka
koogiviljadega.

Munanuudlid

Santa Maria munanuudlid on valmistatud nisu{'ahust, durum

nisujahustja munast, mis annab nuudlitele kollaka varvuse
- ja vaga elastse tekstuuri. Munanuudlid on enam levinud
idamaised nuudlid. Nuudlite valmistamiseks kuumuta vesi
keemiseni lisa nuudlid ja keeda u 6 min.

Riisinuudlid
Riisinuudlid on valmistatud riisijahust ja neid kasutatakse

tidega. Voib lisada ka suppidele vai kasutada nagu tavalist
pastat. Riisinuudlite valmistamiseks on kaks moodust:

1. Kuumuta vesi keemiseni lisa nuudlid ja tosta pott tulelt
ning lase 3 minutit haududa, néruta nuudlid ja serveeri
koheselt.

2. Leota nuudleid 45-60 min leiges vees véi tleéo,
noruta ja lisa toidule.

Klaasnuudlid

Klaasnuudlid on kitsad, Iébifwaistvad ja valmistatud mungaoa

tarklisest. Need on neutraalse maitsega ja votavad kergesti

juurde teiste toiduainete I6hnu ja maitseid. Neid saab
asutada salatites, suppides ja vokiroo?ades. Santa Maria

klaasnuudlid on IGigatud, et neid oleks lihtsam kasutada ja

stitia. Klaasnuudlite valmistamiseks on kaks moodust:

1. Kuumuta vesi keemiseni, lisa nuudlid, tdsta pott tulelt

ninE lase 3 minutit haududa, néruta ja serveeri koheselt.

2. Leota nuudleid 45-60 minutit leiges vees voi Uleéo,

noruta ja lisa toidule.

Vokinuudlid

Santa Maria vokinuudlid on valmistatud nisujahust, durum
nisujahust ja munast. Vokinuudleid ei ole enne toidule
lisamist tarvis keeta, vaid need lisatakse otse pannile.
Kéige parema tulemuse saad kui

pruunistad liha ja kédgiviljad, lisad vokinuudlid, veidi vett ja
vokikastme. Nuudlid valmivad pannil 2-4 minuti jooksul.
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tavaliselt praetud voi vokitud juurvﬂja e, liha, kana voi krevet-

Chicken Thai Wok maitseainesegu — Ingveri-,
koriandri-, kookose- ja sidrunheinamaitseline
maitseainesegu vokiroogade valmistamiseks.

Lime Wok maitseainesegu — maitseainesegu
wok-toitudele, mis sobib eriti hésti mereandidega.
Proovi ka ahjus kipsetatud kalaga!

Tom Kha supisegu — Supisegu, véga pdneva kalganijuure,
kookose ja sidrunheina maitsega, idamaise supi valmistamiseks.

Kookospiim — kutsutakse ka “Aasia kooreks”, mis on
valmistatud pressitud kookosviljalihast ning on vahese
kalorsusega alternatiiv koorele.” Sobib kasutamiseks
ajaroogades, kastmetes ja suppides. Enne tarvitamist
oksutada. Valikus on ka kreemjas kookospiim,
mis sobib eriti hasti magustoitude valmistamiseks.

kastmed, mis sisaldavad ainult 0,5% rasval
Sobivad hasti koégivilia- ning vokiroogadesse
aga ka teiste toitudesse. Valikus on Phad Thai,
austri-kidslaugu, ingveri-sidrunheina,

kollase karri ja magus-hapu ingveri vokikaste.

Karri kastmed — Mahedamaitselised valmiskastmed
erinevatele toitudele. Lisa otse pannile ja lase paar
minutit toidul haududal Proovi ka hakklihakastme
valmistamisel! Valikus rohelise ja punase karri kaste.

Karripasta — Tai kdogis asendamatu kreemjas
maitseaineseé;u. Annab terava ja virtsika
maitsevarjundi voki- ja pajaroogadele, kastmetele

ning suppidele. Valikus punase ja rohelise karriga.
™

Austrikaste — Valmistatud vérsketest austritest. Kasuta-
takse nagu sog'akastet wok-pannil valmistatud kodgiviljade,
liha- ja kalatoitude maitsestamiseks, proovi ka kastmetes ja
pajaroogades.

Tai sojakaste — Annab toitudele maheda ja aromaatse mait-
se. Sobib kasutada lauasoola asemel ning annab kastmetele
ilusa varvuse. Nipp! Lisa Tai sojakastet dlile, vérske salati
maitsestamisel.

Magus tSillikaste - Kastme péhjaks on tSillipipar ja kiitislauk.
Kasutatakse idamaiste kastmete maitsestamiseks ja paja-
roogade valmistamiseks. Tuntud ka Aasia ketSupi nime all.




Kaunis, tervislik ja maitsev (ihteaegu — see on toit nii kehale
kui hingele. Uudsed maitsed ja ponev véljandgemine,
mis muudavad eriliseks taiesti tavalise argipaeva. Tai koogi saladus
on erinevate maitsete tasakaal — harmoonia.
See on toit, mis on tervislik ja kiiresti ning lihtsalt valmiv.
Tai kook on alati midagi enamat kui lihtsalt s66k.
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