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GAI tdhendab broilerit. ’\o \

GALANGA (Kha) ingveri perekonda kuuluv juurikas. Sellel
on ingveri aromaatne ja piprane maitse. Galangat on kahte
eri sorti: laos (suurem) ja kenchur (vaiksem). Neist kahest
vaiksemal on tugevam maitse.

GOONG tahendab krevetti.
KAENG tahendab karrit.

KAFFIRLAIMI LEHT (Makrut) on Ghe laimipuusordi aromaatne
leht. Need lehed annavad varske tsitruselaadse maitse ja
nendega maitsestatakse tai kddgis sageli pajaroogi. Lehtedel
on vaga omaparane valimus.

KOOKOSPIIM valmistatakse kookospahkli pressitud viljalihast,
mitte aga kookospiimast, nagu paljud arvavad.

TA KHRAI (lemongrass) mida nimetatakse sidrunheinaks,
on Aasias kasvava “rohu” robustne vorm. Kasutatakse
varskelt, kuivatatult voi peenestatult. Sellel on tugev sidruni
I6hn ja maitse. Struktuur on pisut puitunud ning seepérast
tasub sidrunhein enne serveerimist toidust vélja votta. Sobib
suurepdraselt maitse lisamiseks suppidele ja kastmetele.

PHAD THAI roog, mis koosneb praetud nuudlitest, tofust,
aedviljadest, krevettidest, austrikastmest ja kalakastmest.

PANENG mahe punane karri.

PASTE ehk pasta on mérg maitseainesegu, mis on valmistatud
maitseainetest ja vérsketest Urtidest.

PRIK tSillipipar.

RIISINUUDLID (Bi-hoon) riisijahust tehtud 6hukesed valged
nuudlid.

SATAY tai broilerivarras.
TOFU sojajuust, seda saadakse sojaubadest.
TOM tahendab keetmist.

TOM KHA tuline supp, mille valmistamiseks kasutatakse
kookospiima. Supis on tunda galanga ja sidrunheina maitset.

TOM YAM selge tuline supp, milles on tunda sidrunheina
maitset.

VERMICELLI mungubadest tehtud chukesed labipaistvad
nuudlid (klaasnuudlid).

YUM tahendab soolase, hapu ja virtsika segu.
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® 200 g kana kintsuliha

e 2sploli

e % mangot

e % pomelot

® Y granaatéuna

e 100 g salatilehti

e 1 pakk Santa Maria vokikastet ingveri ja sidrunheinaga

Loika kanaliha ribadeks ja pruunista 3-4 minutit 6lis kuumal
pannil. Lisa vokikaste ja kuumuta veel 3-4 minutit, kuni
kanaliha on valmis. Koori mango ja I6ika 6hukesteks viiludeks.
Koori pomelo ja I6ika viljalihast tiikikesed. Koori ja puhasta
granaatouna seemned. Pese salatilehed kilma veega

ja noruta soelal.

Serveeri salat, asetades komponendid kihiti.
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kahe kuni neljale

® 400 g kalkuni hakitud kintsuliha voi kalkuni hakkliha
e % pakki Santa Maria Chicken Thai Wok maitseainesegu
* 0li praadimiseks

Pahklikaste:

e 1 sploli

e 1 spl Santa Maria punase karri pastat

e 2 spl maapahklivoiet |

e 1 spl Demerara suhkrut el
e 1 spl sidrunimahla /ﬁ\
e 200 ml Santa Maria kreemjat kookospiima

Sega liha maitseaineseguga, vormi
vaikesed lihapallid ja kiipseta kuumal
pannil olis. Tosta lihapallid ahju moneks
minutiks 185 °C juurde jarelkipsema.
Kastme valmistamiseks pane koik
komponendid keema paksupdhjalisse
potti. Keeda tasasel tulel pidevalt
segades, kuni kaste pakseneb.
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® 200 g peakapsast

e 100 g porgandit

® 20 g bambusevorseid

e 1 véiksem sibul

e 1 pakk Santa Maria vokikastet Phad Thai

® 4 |ehte kevadrullitainast voi 2 lehte filotainast

¢ 1 munavalge

e Ol friteerimiseks

* serveerimiseks rohelist sibulat ja Santa Maria
magusat tSillikastet

Loika kapsas, porgand, sibul ja bambusevorsed peenikesteks
ribadeks ja prae paari minuti jooksul kuumas olis. Lisa vokikas-
te, kuumuta veel paar minutit, seejarel lase jahtuda. Loika filo-
tainaleht pooleks ning seejarel murra keskelt pooleks (tainaleht
jaab kahekordselt). Tosta keskele liks kuhjaga supilusikatais
taidist. Pintselda servad lahtiklopitud munavalgega. Keera rulli,
murdes taignaddred enne viimast keerdu sissepoole. Tosta
taignadared taskuks ning rulli kevadrull kokku. Friteeri rullid
kuumas 6lis paari minuti jooksul kuldpruuniks ning tosta majapi-
damispaberile ndrguma.

Serveeri hakitud rohelise sibula ja magusa tsillikastmega.
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® 200 g mereannisegu
e 2sploli
e 1 sibul

e 1 pakk Santa Maria punase karri kastet

e ' pakki Santa Maria riisinuudleid

* serveerimiseks rohelist sibulat ja vérsket tsillit
® soola

Laika sibul villudeks. Kuumuta pannil 6li, lisa sibul ja mereannid
ning prae paar minutit. Lisa karrikaste ning kuumuta veel

2-3 minutit. Lase soolaga maitsestatud vesi kastrulis keema
tousta. Lisa keevasse vette riisinuudlid ning tosta
kastrul pliidilt. Lase riisinuudlitel seista kaane
all umbes 3 minutit, kurna ja
sega nuudlid vahese oliga.

Serveeri nuudlid mereannikastme
ja rohelise sibulaga, soovi korral
lisa varsket tsillit.
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kahele

® 2 muna

e 2 spl Santa Maria vanillisuhkrut
* soola

e 2 dl Santa Maria kookospiima
® 5 splriisijahu

¢ (he laimi mahl

¢ 0li praadimiseks

Klopi munad vanillisuhkruga lahti, lisa kookospiim, kuivained ja
varskelt pressitud laimimahl. Lase tainal moni minut paisuda.
Kipseta keskmise kuumusega pannil, olis lusikakoogid.

Serveeri mangokastme voi karamelliseeritud mangoga.
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Vokikaste Phad Thai — Traditsiooniliselt nimetatakse Phad Thaiks
rooga, mis koosneb praetud nuudlitest, tofust, aedviljadest,
krevettidest, austrikastmest ja kalakastmest. Soovitame kasutada
Phad Thai vokikastet ka kana-, kdogivilia- ning wok-toitudes.

Chicken Thai Wok maitseainesegu — Maitseainesegu linnu-
lihaga wok-toitudele. Ingveri-, koriandri-, kookos- ja sidrun-
heinamaitseline maitseainesegu wok-roogade valmistamiseks. l f
Sobib ka teistele lihadele. 1
Lime Wok maitseainesegu — Laimimaitseline maitseainesegu
wok-toitudele. Sobib nii broileri, sealiha kui mereandidega. |
Wokisegudega véid maitsestada ka mistahes muid roogasid, |
proovi naiteks ahjus kiipsetatud kalaga!

Vokikaste austri ja kiitislaugu — Kerge austri ja klitslaugumaitse-
line valmiskaste. Austrimaitselised kastmed on iseloomulikud Tai
kodgile, seda téiendav kiilslauk annab kastmele poneva maitse-
niiansi. Santa Maria Tai vokikastmed sisaldavad ainult 0,5% rasval

Santa Maria vokikastet ingveri ja sidrunheinaga — Ingeveri ja
sidrunheina maitseline vokikaste taipéraste toitude valmistamiseks.
Kastme teeb eriliseks tavaparaste idamaiste kastmetega vorreldes
sidrunheina ja ingveri vérske maitse.

Munanuudlid — Nisujahust ja munast valmistatud Santa Maria vokikastet kollase karriga — Kollase karri maitseline
nuudlid on idamaistest nuudlitest kéige levinumad. vokikaste taiparaste toitude valmistamiseks. Kastme teeb eriliseks
Serveeritakse koos erinevate roogadega (virtsikad mahe kollase karri ja varske kaffirlaimi maitse.

kastmed, praetud toidud, supid).

Tom Kha supisegu — Supisegu véga pdneva kalganijuure,
kookose ja sidrunheina maitsega idamaise supi valmistamiseks.
Tom Kha'supi valmistamine vétab aega ainult 5 minutit.

Riisinuudlid — Riisijahust nuudlid on Aasia ko6gi
eripdra. Keedetud nuudleid kasutatakse erinevates
nuudliroogades vai koos kédgiviliade, liha, kana,
krevettide ja munaga wok-toitudes.

Riisinuudleid kasutatakse sarnaselt pastaga.

Santa Maria punase karri kastet — Mahedamaitseline valmis-
kaste kanalihatoitudele. Lisa otse pannile ja lase paar minutit
toidul haududa! Serveeri wok- voi munanuudlitega.

Santa Maria rohelise karri kastet — Mahedamaitseline valmis-
kaste kanalihatoitudele. Lisa otse pannile ja lase paar minutit
Klaasnuudlid — Klaasnuudleid voib praadida ja wok- toidul haududa! Serveeri wok- v6i munanuudlitega.
kida, kasutada salatites ja suppides ning anda toidu
korvale lisandiks. Nimetus on tulnud sellest, et nuudlid
on labipaistvad. Klaasnuudlid on neutraalse maitsega,
kuid votavad kergesti juurde teiste toiduainete ja
maitseainete maitseid.

Roheline karripasta — Roheline karripasta on kreemjas maitseai-
nesegu, mis on Tai kédgis asendamatu. Annab terava ja virtsika
maitsevarjundi voki- ja pajaroogadele, kastmetele ning suppidele.

Punane karripasta — Punane karripasta on kreemjas
maitseainesegu, mis on Tai ko6gis asendamatu. Annab terava
ja virtsika maitsevarjundi voki- ja pajaroogadele, kastmetele
ning suppidele.

Wok nuudlid — Wok nuudleid ei ole tarvis keeta, vaid

need tuleb kohe koos 4-5 dl veega panna wok-

voi praepannile. Maitsev ja tervislik toit valmib mdne

miE'Lliﬁg?: plzqg “.hfril. vgJi broilerjjthclj(id.kerlges L«S)Iis, lisa

vokikaste, kodgiviliad, ja nuudlid ning I6puks vesi. : o : :

Keeda pidevaltgseé;adejs 04 minutitg P Austrikaste — Aasia kdogi Uks lemmikutest. Valmistatud
: vérsketest austritest. Kasutatakse samuti kui so{akastet

wok-pannil valmistatud kb('j%viljade, liha- ja kalatoitude
Kookospiim — Kookospiim, mida kutsutakse ka “Aasia kooreks”, maitsestamiseks, proovi ka kastmetes ja pajaroogades.
on valmistatud pressitud kookosviljalihast ning on vahese
kalorsusega alternatiiv koorele. Sobib kasutamiseks pajaroogades,

Tai sojakaste — Annab toitudele maheda ja aromaatse maitse.
kastmetes ja suppides. Enne tarvitamist loksutada.

Sobib kasutada lauasoola asemel ning annab kastmetele ilusa
varvuse. |deaalne vokiroogade ja kastmete valmistamiseks.
Kreemjas kookospiim — Tugeva kookosemaitsega ja lisaaineteta. Nipp! Lisa Tai sojakastet dlile, varske salati maitsestamisel.
Paksema koostisega kui tavaline kookospiim. Kasutatakse
aasiaparaste roo%ade ja magustoitude valmistamisel.

Magus tSillikaste - Kastme pohjaks on tSillipipar ja kitslauk.
Enne kasutamist loksutada.

Kasutatakse idamaiste kastmete maitsestamiseks ja paja-
roogade valmistamiseks. Tuntud ka Aasia ketSupi nime all
ning sobib meie tavaparaste toitude korvale, ketSupi asemel.




Armas sober!

Siit kaante vahelt leiad maagilisi retsepte slgisnukruse,
talvetusa ja kevadvasimuse vastu. Vota kétte see
kokaraamat, vali ponev roog ja alusta
maitsetekiillast retke paikesemaale Taisse.

Huva reisi ja head isul!
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