
AtAtA klāj āj ā ideālo kokok mbmbm inācijiji u 

savava ai takokok ēdienkartei

Nekad nav av a bijiji is vienkāršāk pagatavava ot 

maltīti.  Mēs piedāvāvā ājājā am pasaulē 

lababa āko tako ēdienkarti trīs dažādos 

līmeņos - izvēlies vienu piemērotāko 

vai apvieno tos visus.

TACOTARIANACOTATAT RIA



Pildījumsldīju
Nav svarīgi, vai tako tiek pildīts ar gaļu, 
vistu, pupiņām, auzām vai dārzeņiem. Visu 
nosaka tavas garšas kārpiņas un tas, ko 
vēlies nobaudīt. Takotāriešu bufetes iespēju 
dažādība sniedz iespēju nobaudīt proteīnus 
vairākos veidos.  

Kas gan būtu tako bez mērcēm, kas satur kopā 
visu maltīti? Pēc savas izjūtas pārlej, piejauc vai 
pievieno tās pavisam nedaudz.

Dār zeņi
6-7 LPP

8-9 LPP

10-11 LPP

Vrapipi
Kā vrapu var pasniegt jebko: no Meksikas līdz Teksasas 
vai pat Tokijas virtuves ēdienam, ja vien tas ir satīts kā vraps. 
Kraukšķīgās tako laiviņās, mīkstās tortiļās, baklažāna laiviņā 
vai kā burito suši – iespējams ir viss, tikai pārliecinies, ka Tavs 
izvēlētais ēdiena pasniegšanas veids ir ērts ēdiena baudīšanai.  
4-5 LPP

Grilētas kukurūzas vālītes, apcepti 
ziedkāposti vai čipotles čili pipari sviestā. 
Dārzeņi iederas jebkurā maltītē kā lieliskas 
piedevas vai pat pamatēdiens. 

LIEC TAKO
piapia

LIEC TATAT KO
uz galda! TAKO:

MĒS MĪLAM TAKO. Tas ir daudzpusīgākais ēdiens, kāds jebkad gatavots. Ja atrasta īstā garšu kombinācija, tako var 
pildīt baklažānā vai pasniegt kā suši burito. Pievieno malto gaļu, sasmalcinātu džekfrūta augli un liec kraukšķīgās tako 
laiviņās vai satin mīkstajās tortiļās.
Papildini savu tako ar Āzijas mērcēm, Latīņamerikas garšvielām vai Latvijas dārzeņiem. Izveido savu garšas paleti, jo 
tako veidiem un variācijām nav robežu.  Tāpat kā tako laiks var būt jebkad - to var baudīt kā smalkas vakariņas otrdienā 
vai arī kā laimīgās stundas ēdienu no tavas ēdienkartes.
Kombinācijas ir patiesi bezgalīgas un tavi viesi var izbaudīt iespēju pašiem kombinēt, saskaņot un gatavot savus ēdienus. 
Atceries: tako tika radīts divu iemelsu dēļ: lai sniegtu iespēju pavāriem kļūt par zvaigznēm un taviem viesiem - par īstiem 
takotāriešiem!

Liec tako ko k uz galda!

TRĪS LĪMEŅI
TATAT KO KO K ĒDIENKARTRTR ES

PAPAP SAULAULA Ē LABĀKAIS 
BUFETES ĒDIENS

UZLABO SAVAVA U TATAT KO KO K BUFETI
SOLI PA PA P SOLIM

Pārliecinies, ka papildus jau ierastajiajia em proteīniem 
tavava ā ēdienkartē ir arī alternatīvīvī as sastāvdaļas 

veģetāriešiem un vegāniem. 
Izveido ēdienkarti, kas ir balstīta uz patērētājājā u paradumiem. 
Piedomā par ēdienu pasniegšanas veidu – vispirms salāti un 

zaļumi, bet proteīni, kas sadārdzina maltīti – pēc tam. 
AtAtA ceries, ka tako tiek gatavoti kopīgai ēšanai un baudīšanai. 

Pārliecinies, ka tavava i tako uz to iedvesmo!

ĻOTI 
VIENKĀRŠI VIENKĀRŠI NEDAUDZ

SAREŽĢĪTĀK



Izmantntn o grilu lu l tortiļu ļu ļ pasniegšanai

Sniedz iespējējē u savava iem viesiem ietīt pildījījī umu tortiļās ar īpašu grila 

garšas nots pieskārienu. Pagatavava ošana prasa papildus minūtes, taču 

tas ir tā vērts. Pārsteiguma efefef kts garantēts. 

12” KVIEŠU TORTIĻA

10” KVIEŠU TORTIĻA

8” KVIEŠU TORTIĻA

6” KVIEŠU TORTIĻA

6” KUKURŪZAS TORTIĻA

8” BEZGLUTĒNA KVIEŠU TORTIĻA
* PIEEJAMA PĒC PIEPRASĪJUMA

KVIEŠU TORTIĻAS

MINI TAKO GROZIŅI

KUKURŪZAS 
TORTIĻAS

PALUTINI SAVUS VIESUS, 
KAS NELIETO GLUTĒNU!

NAČO ČIPŠI 
PILNĪGAI UZVARAI

Izvevev ido no tortiļas bļodiņuņuņ !
Ielej ej e eļļu karstuma izturīgā 

bļodā un vienmērīgi iesmērē 

virsmu. Liec tortiļu bļodā un 

piespied to bļodas malām. Cep 

10 minūtes 180°C, kamēr tortiļa 

kļūst zeltaini brūna.

Izmēram ir nozīme!
Tortiļas var pasniegt kā tako dažādos veidos. Ļaujuju , lai proteīnu daudzums tavava ā tako nosaka tortiļas izmēru. Piemēram, 6” tortiļas lieliski  noderēs, pasniedzot zivivi jvjv u tako un 12” tortiļas  lieliski atbilst burito izmēram. 
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GRGRG OZIŅU LAIKS!
Tako groziņiem ir plakana pamatne un 

paaugstinātas maliņas, tādēļ tos ir ērti izkārtot uz 

galda vai likt vienu virs otra neizgāžot pildījījī umu.

Sasmalcini tos!

Dažiem viesiem patīk baudīt sasmalcinātus 

kukurūzas čipšus. Sagādā viņiem to prieku un 

pasniedz sasmalcinātus tortiļu čipsus.

TAKO GROZIŅI

KUKURŪZAS ČIPSI 
AR BBQ GARŠU

KUKURŪZAS ČIPSI AR ČILI

TAKO LAIVIŅAS 

KUKURŪZAS ČIPSI AR SIERU

KUKURŪZAS ČIPSI AR SĀLI

produkti tako
PASNIEGŠANAI

Uzsildi čipsus cepeškrāsnī un pievieno savu iecienīto garšvielu maisījījī umu, lai radītu načos čipsus savā gaumē.
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TATAT KOKOK TĀTĀT RIEŠU IEDVDVD ESMAI

VISS NO DĀRZEŅIEM!DĀRZEŅIEM!D
Tavava iem viesiem - veģetāriešiem: nomaini 

gaļu uz veģetāru tako pildījījī umu! 

Pasniedz ar karstiem tortiļas čipsiem.

MĒS, TAKOTĀRIEŠI 
ESAM PAR DAŽĀDĪBU 
IT VISĀ!

Es dEs dE is dis d eiei veve iviv nuinui
TakoTakoTak !o!o

4. VISTAS TINGA
Ar kale kāpostu salātiem un čipotles salsu

5. VEĢETĀRAIS TEX MEX TAKO
Ar gvakamoles mērci  

6. CARNITAS AR PLUCINĀTU CŪKGAĻU
Ar grilētu kabaci un marinētiem sīpoliem 

7. ZIVS BAJA AR ČIPOTLI UN CITRUSU 
Zivs, grilēts ananass, mango, ķiršu tomāti, sīpolloki, koriandrs, 
BBQ adobo mērce karībiešu gaumē un laims

1. CEPTS LASIS AR ČIMIČURI
Ar kale kāpostu salātiem un čipotles salsu

2. VISTAS MALTĀ GAĻA AR 
SARKANO KARIJU
Ar ātrajiem kimči salātiem un srirača piparu mērci

3. CEPTAS MELNĀS PUPIŅAS
Ar ķirbja biezeni un American Cajun sēnēm

Pievieno Santa Maria zivivi jvjv u mērci, 

lai akcentētu Āzijiji as garšas. 

Tas ir iepriekš pagatavava ots, ātri un ērti lietojojo ams.
Tas satur daudz olbaltumvmvm ielu, ir bagāts ar 
šķiedrvielām un gatavava ojojo ot nezaudēs svaru.

PILDijums
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PAVISAM 
VIENKĀRŠI

VIENKĀRŠI

NEDAUDZ
SAREŽĢĪTĀK

PAPAP DOMS!Izvēlies un kombmbm inē proteīnus un dārzeņus, lai izveidotu ēdienkarti, kas piemērota ikkatra viesa vēlmēm.

Grilēti augļi lieliski sader kopā 
ar pikantiem ēdieniem. 

Pagatavo savava u marinēto dārzeņu izlasi ar Santa 
Maria garšvielu maisījījī umu dārzeņu marinēšanai.

Dažādo šo ēdienu, pasniedzot to ar laima 
sulā marinētu zivivi i - seviče stilā!
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Kraukšķīgs ziedkāposts
Izmēģini šo ar cukīni

Jāgatavo lielam cilvēku skaitam?avo lielam cilvēku skaitam?a
Uzgrilē kāpostus cepeškrāsnī maksimālā temperatūrā!

Izmēģini nomainīt cukīni 
ar sparģeļiem

Garšo lababa i arī ar ķirbrbr i

8

1. Cepti Padrones pipari ar čili

2. Ātrie kimči salāti

3. Sarkanais kāposts ar citronpipariem

4. Sēnes ar spinātiem un American Cajun 
garšvielu maisījumu

5. Grilēts koniskais kāposts ar garšaugiem

6. Grauzdēti turku zirņi ar fahitas garšvielu 
maisījumu 

7. Grilēts ananass BBQ adobo mērcē karībiešu 
gaumē

8. Kraukšķīgs ziedkāposts 

9. Kale kāpostu salāti

10. Escabeche grilēti dārzeņi 

11.  Batātes ar melnajām pupiņam un 
apelsīnu pipariem

12. Cepta kukurūza ar cukīni, lokiem un čili

Pagatata avava ovov vrapapa u kā 
takokok tārietis!

Pagatavava o maltīti tikai no dārzeņiem un 
ietin savava u tako salātlapā!

AUKSTS VAI SILTS

KļKļK ūļūļ sūsū ti sti s pti pti ar dpar dp aar daar d ļu noaļu noa

TATAT KOKOK IEDVDVD ESMA
PAVISAM 

VIENKĀRŠI

VIENKĀRŠI

NEDAUDZ
SAREŽĢĪTĀK

darzenidarzeni
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10

Izcili sader ar visu 

veidu zaļumiem!

TATAT KOKOK TĀTĀT RIEŠU MĒRCES

11. Čedaras siera mērce ar dūmaino čipotli
12. Marinēti sīpoli
13. Gurķis Āzijas glazūrā
14. Čimičuri mērce
15. Čipotles salsa

16. Sarkano tomātu un pupiņu salsa
17. Krējuma mērce ar garšaugiem
18. Asā habanero piparu salsa

1. Srirača piparu mērce 
2. Dzeltenais čili
3. BBQ sojas glazūra 

Āzijas gaumē
4. BBQ adobo mērce 

karībiešu gaumē
5. Čipotles piparu mērce
6. Sarkanais halapenjo
7. Saulē kaltēti tomāti
8. Zaļais halapenjo
9. Gvakamoles mērce
10. BBQ mērce korejiešu 

gaumē

TATAT KOKOK TĀTĀT RIEŠU MĒRCES

Šīs ir mūsu 
gatavās 

informācijas 

meklē 14. - 15. lpp.

PAPAP DOMS
Piedāvāvā ā lielu mērču un sastāvāvā daļu daudzveidībībī u. Ļauj uj u savava iem viesiem spēlēties ar garšām un atklāt jaunus garšas salikumus.

PAPAP DOMS
Izmanto mūsu BBQ mērces & marinādes 

garšvielu maisījījī umu čimičuri kā bāzi un 

pievieno svaigi sasmalcinātus garšaugus, 

lai radītu sajaja ūtu, ka maltīte gatavava ota 
mājājā ās!

PAVISAM 
VIENKĀRŠI

VIENKĀRŠI
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OTRDIENAS

TATAT CACA OTATAT RIAN ĒDIENKAKAK RTRTR E 
TRĪS LĪMEŅOŅOŅ S

Mēs esam sadalījījī uši mūsu ēdienkarti trīs dažādos līmeņos. 
Tako otrdiena ir mūsu vienkāršākā un ikdienišķākā ēdienkarte. 

Tako nedēļas nogale ir mūsu vidusceļš, īsta tako ballīte. 
Un Un U visbeidzot, mums ir savava s Tacotarian Bonanza bufefef tes 

piedāvājājā ums, kas viedots, iedvesmojmojmo oties no zviedru galda.

ĻOTI 
VIENKĀRŠI

TAKO
PILDĪJUMS

Vistas tinga
Cepts lasis ar čimičuri
Ceptas pinto pupiņas

DĀRZEŅI
Cepta kukurūza ar cukīni

Sarkanais kāposts ar citronpipariem
Sēnes ar spinātiem

Padrones pipari ar čili
Romiešu salāti 

Ķiršu tomāti 

MĒRCES
Gvakamoles mērce

Sarkano tomātu salsa
Halapenjo

Čipotles piparu mērce

TacTacTa ococ taotao rtarta ian rian r
dodadodadod sasa cela

Svētku ēdienkarte ikdienai
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NEDĒĻAS 
NOGALES

BONANZA

VIENKĀRŠI

NEDAUDZ
SAREŽĢĪTĀK

TAKO

TACOTARIAN
PILDĪJUMS

Vista Āzijas gaumē
Zivs baja

Veģetārais Tex Mex tako
Carnitas ar plucinātu cūkgaļu

DĀRZEŅI
Ātrie kimči salāti

Grilēts ananass adobo mērcē
Batātes ar melnajām pupiņām

Pico de gallo
Grauzdēti turku zirņi

Cepta kukurūza ar cukīni
Kraukšķīgs ziedkāposts

Escabeche dārzeņi

MĒRCES
Svaigs koriandrs

Marinēti sīpoli 
Čedaras siera mērce ar čipotli

Asā habanero piparu salsa
BBQ mērce korejiešu gaumē

Sarkanais halapenjo
Skābs krējums ar svaigiem zaļumiem 

PILDĪJUMS
Veģetārais Tex Mex tako

Carnitas ar plucinātu cūkgaļu
Cepts lasis ar čimičuri

DĀRZEŅI
Kale kāpostu salāti

Kraukšķīgs ziedkāposts
Grilēts koniskais kāposts

Grauzdēts ķirbis
Grauzdēti turku zirņi

Pico de gallo
Romiešu salāti 

MĒRCES
Sarkano tomātu un pupiņu salsa

Čedaras siera mērce
Marinēti sīpoli 

Gvakamoles mērce

Kad brīvīvī dienu ballītes pārvēršas par Street fofof od ballītēm 

Mūsu visplašākā tako ēdienkarte ar garšām no visas pasaules
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KAKAK S NEPIECIEŠAŠAŠ MS 
ĪSTATAT M TATAT KOKOK TĀTĀT RIETIM

LAIVIŅAS/GROZIŅI/ČIPSI
TORTIĻAS
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Takotārieša
izvēle!

GARŠVIELAS
AMERICAN CAJUN

APELSĪNU PIPARI

AR ĶIPLOKIEM UN SĪPOLIEM    

STREETFOOD
MAISĪJUMS             

MARINĒŠANAI      

BBQBBQ
MAISĪJUMS ČIMIČURI

MAISĪJUMS AR ČIPOTLI UN CITRUSAUGĻIEM

AR GARŠAUGIEM

ĀZIJA
GARŠVIELU MAISĪJUMS

GARŠVIELAS

MĒRCES UN SALSAS

HALAPENJO UN ČILISIERA MĒRCE/ PASTA
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RECEPTES

Pildījumi Veģetārie 
ēdieni

VISTAS TINGA
AR STEAKHOUSE GARŠVIELU MAISĪJUMU

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 10 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 20 MIN

VISTAS TINGATAS TINGAT

SA
PAPAP

CEPTAS PINTO PUPIŅAS
AR ČILI

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 15 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 15 MIN

CEPT

SA
PAPAP

VEĢETĀRAIS 
TEX MEX TAKO  

ldījumildījumi
SAGATAVOŠANAS LAIKS: 5 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 30 MIN

ldījumi
VEVEĢĢEE

ldījumildījumi
S

ldījumildījumi
A

ldījumi
PAPAP

CEPTS LASIS
AR ČIMIČURI

ldījumi
SAGATAVOŠANAS LAIKS: 5 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 15 MIN

CEPTS 

SA
PAPAP

VISTAS MALTĀ GAĻA
AR SARKANO KARIJU

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 5 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 10 MIN

VISTAS MATAS MAT

SA
PPAAPAPPAP

CARNITAS
AR PLUCINĀTU CŪKGAĻU

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 10 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 5 ST.

CARNI

SA
PAPAP

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 20 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 10 MIN
SA
PAPAP

ZIVS BAJA
AR ČIPOTLI UN CITRUSU 

CEPTI PARDONES PIPARI
AR ČILI

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 5 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 10 MIN

CEPTI 

SA
PAPAP

ĀTRIE KIMČI SALĀTI

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 5 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 5 MIN

ĀTRIE KIMČI ĀTRIE KIMČI Ā

SA
PAPAP

SARKANAIS KĀPOSTS
AR CITRONPIPARIEM

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 5 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 5 MIN

SARKA

SA
PAPAP

SĒNES AR SPINĀTIEM
UN AMERICAN CAJUN GARŠVIELU 
MAISĪJUMU

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 10 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 15 MIN

SĒNES AR SPI

SA
PAPAP

RECEPTES

P ldījumi
SASTĀVDAĻAS 10 PORCIJĀM
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Veģetārie 
ēdieni

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 15 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 15 MIN

ESCABECHE 
GRILĒTI DĀRZEŅI 

BATĀTES AR MELNAJĀM PUPIŅĀM 
UN APELSĪNU PIPARIEM 
BATATA ĀTĀTĀTES AR MELĀ

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 10 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 20 MIN

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 15 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 5 MIN

KALE KĀPOSTU SALĀTI

GRILĒTS ANANASS ADOBO 
MĒRCĒ KARĪBIEŠU GAUMĒ

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 15 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 15 MIN

GRILĒTS A

SA
PAPAP

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 10 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 20 MIN
SA
PAPAP

GRILĒTS 
KONISKAIS KĀPOSTS 
AR GARŠAUGIEM

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 5 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 20 MIN

GRILĒTS 

SA
PAPAP

GRAUZDĒTI TURKU ZIRŅI 
AR FAHITAS GARŠVIELU MAISĪJUMU

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 5 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 10 MIN

GRAUZDĒTI TURKU ZIRŅI AUZDĒTI TURKU ZIRŅI A

SA
PAPAP

KRAUKŠĶĪGAIS 
ZIEDKĀPOSTS

CEPTA KUKURŪZA
AR CUKĪNI, LOKIEM UN ČILI

SAGATAVOŠANAS LAIKS: 10 MIN
PAGATAVOŠANAS LAIKS: 10 MIN

CEPT

SA
PAPAP
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RECEPTESRECEP
10 PORCIJĀM

PAGATAVOŠANAS LAIKS: 5 MIN.

PAGATAVOŠANAS LAIKS: 10 MIN

PAGATAVOŠANAS LAIKS: 10 MIN.
MARINĒŠANAS LAIKS: 1 ST.

PAGATAVOŠAMAS LAIKS: 15 MIN

PAGATAVOŠANAS LAIKS: 10 MIN

PAGATAVOŠANAS LAIKS: 10 MIN

PAGATAVOŠANAS LAIKS: 10 MIN

ČEDARAS SIERA MĒRCE
AR DŪMAINO ČIPOTLI

ČIPOTLES SALSA

KRĒJUMA MĒRCE
AR GARŠAUGIEM

SARKANO TOMĀTU 
UN PUPIŅU SALSA

ASĀ HABANERO PIPARU SALSA 

MARINĒTI SĪPOLI

ČIMIČURI MĒRCE

GURĶIS ĀZIJAS GLAZŪRĀ

PAGATAVOŠANAS LAIKS: 5 MIN

ČEDADAD RAS SIE

PAPAP
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GALDA PALIKTNIS GALDA KARTEBANERI

TAKO TURĒTĀJI

BILDES

PAPAP DARI DARI D SAVU RESTOAVU RESTOA RĀNU ĪPAŠUPAŠUP
KĻŪĻŪĻ STI PAR PAR P TATAT KOTĀRIETITĀRIETIT
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ASĀ HABANERO PIPARU SALSA 



TAKO IR VIENS NO DAUDZVEIDĪGĀKAJIEM UN AIZRAUJOŠĀKAJIEM ĒDIENIEM PASAULĒ, KAS PIEDĀVĀ DAŽĀDAS 
ĒDIENU VARIĀCIJAS UN SAMAZINA IZMESTĀ ĒDIENA DAUDZUMU. MŪSDIENĀS VIESI MEKLĒ NE TIKAI LABU 

ĒDIENU, BET SAGAIDA ARĪ WOW EFEKTU, KAS ĻAUS ATKLĀT JAUNAS GARŠAS UN LIKS GARŠAS KĀPIŅĀM TRŪKTIES. 
PAMĒĢINI! ESI ZINĀTKĀRS! UZDRĪKSTIES EKSPERIMENTĒT! TAČU PĀRI VISAM – ATKLĀJ JAUNU GARŠU KONCEPTU. 

PAPLAŠINI SAVU ĒDIENKARTI!
KĻŪSTI PAR TAKOTĀRIETI!

SAZINIES AR MUMS  

Mazā Krasta 83, LV 1003
Riga, Latvia

tel. +371 6724 4233
santamariaworld.com/lv/foodservice/

birojs@paulig.com

TakoTakoTak tāotāo rtārtā irir etiietii setiseti !s!s


