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LIEC TAKD

Vrapt

Ka vrapu var pasniegt ]ebko no Meks1kas lidz Teksasas b

vai pat Tokijas virtuves edienam, ja vien tas ir satits ka vraps ,
Kraukskigas tako laivinas) mikstas tortilas, baklazana laivina J s ™ '.
vai ka burito susi - iespejams ir viss, t1ka1 parhecmles ka Tavs
izveletais ediena pasniegsanas ve1ds ir érts édiena baudisanai,

4-5 LPP |l bl | "'“II'.I'; '|4|..r|1i.r'||“{‘|‘f-, ! I
I IP“I:.poooooooooooooooooo

'I' AK“ .PASAULELLABAKAIS
*BUFETES EDIENS

MES MILAM TAKO. Tas ir daudzpusigakais édiens, kads jebkad gatavots. Ja atrasta ista garu kombinacija, takovar
pildit baklazana vai pasniegt ka susi burito. Pievieno malto galu, sasmalcinatu dzekfruta augli un liec kraukskigas tako
laivinas vai satin mikstajas tortilas.

Papildini savu tako ar Azijas mércém, Latinamerikas garsvielam vai Latvijas darzeniem. Izveido savu garsas paleti, jo

tako veidiem un variacijam nav robeZu. Tapat ka tako laiks var but jebkad - to var baudit ka smalkas vakarinas otrdiena

vai ar1 ka laimigas stundas édienu no tavas édienkartes.

Kombinécijas ir patiesi bezgaligas un tavi viesi var izbaudit iespéju paSiem kombinét, saskanot un gatavot savus édienus.
Atceries: tako tika radits divu iemelsu dél: lai sniegtu iespéju pavariem klut par zvaigzném un taviem viesiem - par istiem
takotarieSiem!

At
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TAKO EDIENKARTES
TRIS LIMENI

Klastot par istu takotarieti, galvenais ir lauties idejam. Tako
bufetes pievilciba slépjas tiesi ta daudzveidiba. Taja ir vieta
gan visvienkarsakajam piedevam, gan tavam IpasSajam
Sefpavara rokrakstam. Tako var pasniegt ka uzkodas vai
piedevas, vai ka atsevisku maltiti, kas izcels tavus édiena
gatavosanas talantus un prasmes. Tu nosaki toni un meés

ooooooooooo.qoppooopopooron

Nav svarigi, vai tako tiek pildits ar galu, |
vistu, pupinam, auzam vai darzeniem. Visu

nosaka tavas garsas karpinas un tas, ko .
vélies nobaudit. Takotariesu bufetes iespeju
dazadiba sniedz iespéju nobaudit proteinus

piedavajam dazadas iespéjas.

Mdsu tako édienkartes koncepts ir veidots tris limenos.
Izvélies veidu, atkariba no laika, garastavokla un iedvesmas.
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Valrakosveldos_' Futi i | |- r|II Lai kuru veidu Tu izvélétos, tas noteikti bus lielisks tava
6-7 LPP |3 Al N ; tako bara papildinajums. Neatkarigi no ta, kuru izvélésies,

tu vari bt dross, ka pasniegsi istu takotariesu maltiti.
& i "'.
Z a.rZW \ y Il /
’ ——— ; \"“'\-.._ o - .

1 - =1 . Viegla, apetiti rosinosa Pavisam vienkarsi, Seit iepazisies ar tako » -
Grlletas kU.kU.ruza.S Vahtes’ apceptl maltite ar vienu vai dazam tacu §i variacija receptém, kas tevi aizvedis lidz _
ziedkaposti vai Cipotles €ili pipari sviesta. sastavdalam. Pievieno  ieklauj vél papildus  slavas spozumam. Atceries,

| il 3 ’ TR ke kadu no pikantajam solus, lai nobauditu nepieciedami tikai dazi .
Darzeni iederas jebkura maltité ka lieliskas mércdmuntavstako  neierastus garsu neparasti akcenti, kas prasa "
piedevas Vai pat pamatédiens_ garsas lidc?jums var salikuml.Js un !au.tos pavisam nedaudz laika un piilu, .

sakties. gardai maltitei. lai nomainitu garsas paleti tako *

£ édienu piedavajuma. o
8-9 LPP
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Takotarian merces

Kas gan butu tako bez mércém, kas satur kopa
visu maltiti? Pec savas izjutas parlej, piejauc vai
pievieno tas pavisam nedaudz.

10-11 LPP

Parliecinies, ka papildus jau ierastajiem proteiniem
tava édienkarté ir ari alternativas sastavdalas
vegetariesiem un veganiem.

Izveido &édienkarti, kas ir balstita uz patérétaju paradumiem.
Piedoma par édienu pasniegSanas veidu - vispirms salati un
zalumi, bet proteini, kas sadardzina maltiti - péc tam.
Atceries, ka tako tiek gatavoti kopigai éSanai un baudiSanai.
Parliecinies, ka tavi tako uz to iedvesmo!

e
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. 12”KVIESU TORTILA
e

" ) o h Izvéido no tortilas blodinu!

Telej ellu karstuma izturiga
bloda un vienmerigi iesmere
virsmu. Liec tortilu bloda un

v 7 4 RVIESU TORTILA

piespied to blodas malam. Cep
10 minites 180°C, kameér tortila

klist zeltaini brina.

—

'

.&%EQU TORTILA

o
+

[zmanto grilu tortilu pasniegéanai

m ietit pildjumu tortilas ar ipaSu grilva\
atavo$ana prasa papildus minites, tac
steiguma efekts garantéts.

Sniedz iespéju savierm viesie
garsas nots pieskarienu. Pag
tas ir ta vérts. Par

e,

Izméram ir nozime!

Tortilas var pasnie

gtka tako dazadog veidos. Lauj

Pieméram, 6 topt stgva' tako nosaka tor tilas izméry,
» 0" tortilas lieliski noderes, pasniedzot zivju

takoun 12” tortiJas lieliski athjlst burito izméram

KVIESU TORTILAS

Pasniedz savas iecienitas sastavdalu-.-
kombinacijas misu tortilas. Atskirigi
izméri dazadam vajadzibam.

MINI TAKO GROZINI

Lieliski piemérots neliela izméra
porcijam (piemé&ram, bérniem) un
uzkodu pasniegsSanai.

KUKURUZAS
TORTILAS

Kukurtzas tortilas ir izcili
piemérotas tako un enciladas
pagatavosanai.

KAS NELIETO GLUTENU!

Pieklajiba, kas tiks patiesi novérteta: ieklauj
édienkarte sastavdalas tako ietiSanai, kas

nesatur lipekli.

NACO CIPSI

PILNIGAI UZV.
Neaizmirsti par So

svarigo tako édienkartes* \ou;

produktu ari uz sava t;!(_o
bufetes galda.

TAKO GROZINT

Tako grozini ir @dams un viegli

piepildams traucins visam jusu

sagatavotajam sastavdalam. TAKO LAIVINAS
9

Tako klasika — gatavo

G’ROZIN,U LAIKS‘. tako ka Amerika!

lakana pamatne 1{n
¥t)'éxdél tos i érti izkartot vz
’ gaizot pildijumd

Tako groz‘miem ir
atas malinas,

stin :
paaug s otraneiz

galda vai likt vienu vir

PRODUKT] TAK(
PASNIEGSANAL

Tako noslépums slépjas pildijuma. Tacu pagatavotajam tako jabut ertam
un parocigam, lai visas sastavdalas turétos kopa. lepazisties ar misu
padomiem, kas palidzés atrast labako tako pasniegsanas veidu.
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KUKURUZAS CIPSI AR SIERU

Bez siera tako bufetes galds nav iedomajams.

KUKURUZAS CIPSI AR CILI

Tako edienkarte bez tortilu ¢ipsiem ar
e ¢ili nav 1sta tako édienkarte.

KUKURUZAS CIPSI AR SALI

Sie tortilas &ipsi ir kraukskigi, nedaudz
sali kukuriizas Cipsi trijstiira forma.

Uzsﬂ(?h C.lpSUS cepeskrasniun pievieno
Savu lecienito garsviely maisijumy, laj
raditu nagos Cipsus sava gaume,

KUKURUZAS CIPSI
AR BBQ GARSU

Lielisks risinajums tiem, kas vélas

izbaudit ediena piedevas un mércesé

-




Grileti augli lieliski sader kopa
ar pikantiem édieniem.
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Gala, vista, zivs, pupinas vai grileti kabaci - tako pildijumiem nav
robezu. Tavu viesu gaume nosaka produktu izvéli. Tavs uzdevums ir
nodrosinat produktu variaciju un dazadibu.

Seit més dalamies gan ar jau ierastajiem klasiskajiem edienu
veidiem, gan ari ar jauniem - vegetariem risinajumiem.

MES, TAKOTARIEQI | ® 8 & & & & 5 ¢ 6 & % 5 5 5 5 s 0 0 0 s 0o i 7 ’u_nlél‘Ci,
ESAM PAR DAZADIBU L Bl i,
i | TAKOTARIESU IEDVESMAI et

Esi radoss! Piedava
viesiem izmeginat jaunus
veidus ka nobaudit
ierastos proteinus.
Perfekta takotarieSu
eédienkarte piedava
garSigu un gaumigd
maltiti ik vienam.

1. CEPTS LASIS AR CIMICURI

Ar kale kapostu salatiem un ¢ipotles salsu

. VISTAS MALTA GALA AR
SARKANO KARIJU

Ar atrajiem kim¢i salatiem un sriraca piparu mérci

. CEPTAS MELNAS PUPINAS

{ Arkirbja biezeni un American Cajun séném

. VISTAS TINGA

Ar kale kapostu salatiem un ¢ipotles salsu

. VEGETARAIS TEX MEX TAKO

Ar gvakamoles mérci

s iy

o/

Perfekta tako &dienkarts
ir apetiti rosinoss ediens

ikvienam. !

L

Pagatavo savu marinéto darzenu izlasi ar Santa

- CARNITAS AR PLUCINATU CUKGALU Maria gar$vielu maistjumu darzenu marinéganai.

Ar grilétu kabaci un marinétiem sipoliem

. ZIVS BAJA AR CIPOTLI UN CITRUSU

Zivs, griléts ananass, mango, kir§u tomati, sipolloki, koriandrs,
BBQ adobo mérce karibieSu gaumeé un laims

Recepites mekle masu majaslapa
o arietdon ool
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NODARZENIEM: g
ariesiem: npomaint
ako pﬂdijumu\.
tipsiem.

VISS

Taviem viesiem - veget

galu uz vegetarut

pagniedz ar ka siem fortiles

- Dazado %o édienu, pasniedzot to ar laima
Tas ir ieprieks pagatavots, atri un érti lietojams. ' % % ' : W AT ~Li sula marinétu zivi - sevice stila!
Tas satur daudz olbaltumviely, ir bagits ar J . b
Skiedrvielim un gatavojot nezaudés svaru,
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Tagatavo lielam cilyskuy <kt ol B AN AT
g am cilvéku skaitam? MR- W rd B

Uzgrilé kapostus cepeSkrasni maksimali temperatiral

Gatavojot tako, ir gandriz neiespé€jami nodalit, kas ir uzkoda un kas -

pamatediens. Més padarisim tavu izveli vel griataku! Vegetarie edieni ir

pelnijusi, lai tos izceltu un par tiem runatu.

TAKO IEDVESMA

1. Cepti Padrones pipari ar ¢ili

TakotarieSu receptes paver
jaunus veidus, ka pagatavot
darzenus. Maini savus
uzskatus par proteiniem,
padari savu ikdienu zalaku!

</

2. Atrie kiméi salati
3. Sarkanais kaposts ar citronpipariem

4. Senes ar spinatiem un American Cajun
garSvielu maisijumu

5. Griléts koniskais kaposts ar garSaugiem

6. Grauzdeti turku zirni ar fahitas garSvielu
maisijumu

AUKSTS VAI SILTS

Daudzi no Siem vegetarajiem
eédieniem garso tikpat burvigi
karsti, tikko no grila, ka
auksta veida pasniegti uz
Skivja. Izlem tu!

7. Griléts ananass BBQ adobo mércé karibieSu
gaume

Izmégini nomainit cukini Sl R cdpoe iy

ar spargeliem 9. Kale kapostu salati

10. Escabeche grileti darzeni

11. Batates ar melnajam pupinam un
apelsinu pipariem

12. Cepta kukuruiza ar cukini, lokiem un ¢ili

Keceples mekle 17, lapaspust
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Pagatavo maltiti tikai no darzeniem un
letin savu tako salatlapal

™
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PADOMS il

Piedava lielu mérgy un sastavdalu I{ Uil
de}u_dgveidibu. Lauj saviem viesiem 1+ i
Spéléties ar garsam un atklat jaunus i &
garsas salikumus, g

TAKOTARIESU MERCES

Nenoverté meérces par zemu! Musdienas klasiskas salsas vai

PADOMS

Izmanto miisu BBQ mérces & mariné}des |

gar§vielu maisfjumu ¢imiGurikabaziun R |

pievieno svaigi sasmalcmat_us garsaugus, fii)
lai raditu sajitu, ka maltite gatavota A

1
|

I i

|

gvakamoles konkuré ar jaunam, eksotiskam un kardinosam alternativam.
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Izmeéegini tako mérces, kas raditas, iedvesmojoties no pasaules garsam! (L A T Nl e it e Ry # A L - e ‘{ ‘
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IR veidu zalumiem!

il
it

Tzcili sader ar visu

TAKOTARIESU MERCES

1. Sriraca piparu merce
2. Dzeltenais ¢ili
3. BBQ sojas glazura
Azijas gaumé
. BBQ adobo mérce
karibieSu gaume
. Cipotles piparu mérce marees. Vairak
. Sarkanais halapenjo mfprmﬂlﬁﬂé' A

. Saulé kaltéti tomati
mekli ). - 5. l[lp

. Zalais halapenjo
. Gvakamoles mérce
10. BBQ mérce korejieSu
gaume

e ! u--l.- ﬁ; .~ '.. b .lii'*}i':.llgm'. o sl
e il SR L e i i -1-.4',‘&"."
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- % i inl

$ig or masw
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. Cedaras siera mérce ar diimaino éipotli
. Marinéti sipoli

. Gurkis Azijas glazira

. Cimiéuri mérce

. Cipotles salsa

. Sarkano tomatu un pupinu salsa
. Kréjuma meérce ar garSaugiem
. Asd habanero piparu salsa

Kecoptes mekli 16. - 17 pp.




NEDELAS

NOGALES

Kad brivdienu ballites parvérsas par Street food ballitém

PILDIJUMS
Vegetarais Tex Mex tako
Carnitas ar plucinatu cukgalu
Cepts lasis ar ¢imicuri

ol
o
=

L ]

Tako édieni ir loti piemeéroti ari izbraukuma tirdzniecibai.
Piedavajam tris no musu iecienitakajiem komplektiem.

e -
DARZENI ;
Kale kapostu salati o
. Kraukskigs ziedkaposts . :
TACOTARIAN EDIENKARTE Griléts koniskais kaposts . M
TR]':S LTMENOS Grauzdéts kirbis 1 2
: Grauzdeti turku zirni o L 100 s
Més esam sadalijusi misu édienkarti tris dazados limenos. Plcq dve ga119 : : o 1" &
i} iena ir misu vienkar$aka un ikdieni ’ RomieSu salati SRt
ako otrdiena ir muisu vienkarsaka un ikdieniSkaka édienkarte. o8 M
Tako nedelas nogale ir misu viduscel$, ista tako ballite, MERCES : A
Un visbeidzot, mums ir savs Tacotarian Bonanza bufetes Sarkano tomatu un pupinu salsa J i
piedavgjums, kas viedots, iedvesmojoties no zviedru galda. Cedaras siera mérée . ¥
2 Marinéti sipoli X
e Gvakamoles mérce .
- o .
f ] ® ® © © & ¢ ¢ © o ¢ O ¢ © ¢ O ¢ O ¢ O O O 0 O 0 0
12 . = v 13
. Svétku édienkarte ikdienai . X p
: PILDIJUMS . : BONANZA :
. VISt.a 3 tlriga =" : . Musu visplasaka tako édienkarte ar gar§am no visas pasaules N
. Cepts lasis ar ¢imicuri % . .
. Ceptas pinto pupinas . . PILDIJUMS )
k . 3 v Vista Azijas gaumé .
4 DARZENI i 2 Zivs baja .
. Cepta kukuriza ar cukini s . Vegetarais Tex Mex tako s
. Sarkanais kaposts ar citronpipariem . . Carnitas ar plucinatu cikgalu - _
. Sénes ar spindtiem . . - TN A
: Padgoneg Eipari 2[1.' ¢ili . i DARZENI ,-f" <=0
. Omiesu saldtl 5 . Atrie kiméi salati g !
. Kirsu tomati . ° Griléts ananass adobo mérce ik g
. 4 . ‘ Batates ar melnajam pupinam . ;
‘ MERCES 3 = Pico de gallo 8 A
. Gvakamoles mérce . 3 Grauzdeti turku zirni S<-
. Sarkano tomatu salsa . . Cepta kukuruza ar cukini A
: . Halapenjo ; E Kraukskigs ziedkaposts .
. Cipotles piparu mérce : ! Escabeche darzeni .
e & & & & & & & 5 & 5 & & & 5 & 5 & b & 5 o > o > & > o . MERC? :
v Svaigs korigndrs .
. : Marinétisipoli .
i Cedaras siera mérce ar Cipotli 5
- BBQ mérce korejieSu gaumeé .
§ " Sarkanais halapenjo y
b ;‘_,J-’,f Skabs kréjums ar svaigiem zalumiem .
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= | 'y




g ' | LA SIERAMERCE/PASTA HALAPENJO UN CILI

el TEE CERAS AR VBREE PR S 4767 DZELTENAIS BANANU CILI 3060 G

e — % ~
Spice wix for ORGANIC. Fhner oiEREES SRS T N NG 4445 ZALAIS HALAPENJO 3065 G

Spice max for | inta Maria ' ALK Gl | | P g _ 4763 SARKANAISHALAPENJO = 3065 G
Lﬁgg RS | | 4 e |
: : on_mm.i' | ~AJ ”“A

JRIGINAL

- KAS NEPIECIESAM e Ll | =
ISTAM TAKOTARIETIM o mmmass LR

maigu. lzvele ir tavas rokas. Mdsu asas un malgas Lkl I A‘

But takotarietim nozime izpétit jaunas garsas, atklat klasisko no jauna : i) mérces, ka ari sgl_sas p«_’:lplldmas ikvienu tako maltiti. || b i soy PROTEIN

'_GARSVIELAS

|J.|
fi

' HFY 1AT1N 1
' - | | ki | LRl
un paplasinat robezas izpratnei par to, ko var izdarit ar tako. Tacu ir dazi y e T Uil 4557 TAKOASAMERCE NIy 37006 | 4; :fl .i.,tl_ Wi
tradicionali pamatprodukti, bez kuriem nevar iztikt, veidojot tako édienkarti. ! -t et | MA'GAMERCE L 3reos L B R Y- o s N
- o 4433 SALSARIO GRANDE ||y 3850G | k] | LRk il 5 101370 FAHITAS GARSVlELU MAISIJUMS 532G
4551 SARKANO TOMATU SALSA 3700G | II 1 I A ] 101262 CILI KON KARNE GAFSVlELU MAISIJUMS 448 G
i |

101369 TAKO GARSVIELU MAISIJUMS 532G

Mes esam atjaunojusi So produktu klastu un tie ir gatavi lietosanai!

|, nia 'H.L-, T
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LAIVINAS/GROZINI/CIPSI e

- ! 3 _- .. i L : ' [ Vv
| AN g [Q GARSVIELAS
TORTI];IAS (e : W 0 Masu fr|t<-?~t|.e kuk.uruf?s [.produkfl -jak.o I.alw.r,\as., TORTILLA S Ly L e
Tortila visbiezak tiek izmantota ame g f - J takvo groz.lm, Rl 17 cupsnv bt B g ?leejaml 17924  APELSINU PIPARI
/ ' Ol T .. . nr dazados izméros un garsas. To pamata ir tris I| CHl

kas sasaista visas paréjas ediena sasta 101311 MERCES GARSAUGU MAISIJUMS

Tortilas ir atri un viegli lietojamas un garso : e I <L TL=as Milt, satlicsERierellain By gt O AR KIPLOKIEM UN SIPOLIEM
lieliski gan ar siltu, gan aukstu pildijumu. Piepildi GRS "2 '9akalor e if M SUKEIaDr g . ,.A Rl - i : b ZV
tas ar savam iecienitakajam sastavdalam un 4403 TAKO LAIVINAS (10X20) f 3y [ ' [ I

pasniedz jebkura laika un jebkura vietal 480 | MIN| TAKG GROZINI (18X14) ‘ x £\l AZIJA

4780 KVIESU TORTILAS 67,15 CM (12X12) 3212 NACOS KUKURUZAS CIPSI (12X12) ' ) o ' BBQ

4991 KVIESUTORTILAS 8, 20 CM (12X8) 3211 KUKURUZAS CIPSI AR CILI (12X12) 101998 BBQ MERCES & MARINADES GARSVIELU

4992  KVIESU TORTILAS 10”, 25 CM (12X6) 3209 KUKURUZAS CIPSI AR SIERU (12X12) MAISIJUMS CIMICURI 350G

_:.__ 1 i £ T i
4786 KVIESU TORTILAS 127, 30 CM (12X6) 4564  MININACO CIPSI (14X12) . g fr2 4 101325 BBQ MERCES & MARINADES GARSVIELU STREETFOOD

MAISIJUMS AR CIPOTLI UN CITRUSAUGLIEM 650 G
101276 GARSVIELU MAISIJUMS GALAS MARINESANAI

AR GARSAUGIEM 580 G
101277 STEAKHOUSE BBQ GARSVIELU MAISLJUMS 565G 100270 KIMCI GARSVIELU MAISIJUMS
200520 BBQ ADOBO MERCE KARIBIESU GAUME 1000 G 100269 GARSVIELU MAISIJUMS DARZENU
200519 BBQ SOJAS GLAZURA AZIJAS GAUME 1000 G MARINESANAI

101258 PANENG SARKANA KARIJA
GARSVIELU MAISTJUMS

101367 PORK CARNITAS GARSVIELU
MAISIJUMS




RECEPTES

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM

SAGATAVOSANAS LAIKS: 5 MIN
PAGATAVOSANAS LAIKS: 15 MIN

CEPTS LASIS

AR CIMICURI

1 kg
1 éd. k.
60g

Lasa filejas

Augu ellas

Santa Maria BBQ. mérces & marinades
garsSvielu maisijuma ¢imicuri

lelieciet lasa fileju cepS$anas trauka.

leziediet lasi ar ellu un apkaisiet ar ¢imicuri garsvielu
maisijumu.

Cepiet cepeskrasni 170°C temperatara, lidz
temperattra sasniedz 48 -52°C, aptuveni

10 - 15 minates.

Ar daksinu sadaliet lasa fileju mazos gabalinos.

SAGATAVOSANAS LAIKS: 5 MIN
PAGATAVOSANAS LAIKS: 10 MIN

VISTAS MALTA GALA

AR SARKANO KARIJU

1 kg
60g

Vistas maltas galas
Santa Maria Paneng sarkana karija
garsvielu maisijuma

3 &d. k. Augu ellas

Apcepiet malto galu ella, lidz ta klast zeltaini brana.
Pievienojiet garSvielu maisijumu un turpiniet cept vél paris
minadtes.

SAGATAVOSANAS LAIKS: 15 MIN
PAGATAVOSANAS LAIKS: 15 MIN

CEPTAS PINTO PUPINAS

AR CILI

1 kg Pinto pupinu

Paprikas

Sipols

Santa Maria garsvielu maisijuma marinésanai
ar cili

Augu ellas

Nomizojiet un sasmalciniet sipolu. Pievienojiet sagrieztu
papriku.

Noskalojiet pupinas.

Uz vidéjas uguns apcepiet pupinas ella kopa ar sipoliem un
papriku apméram 5 - 10 mindtes.

Pievienojiet garsvielu maisijumu un turpiniet cept vél
aptuveni 2 minates.

SAGATAVOSANAS LATKS: 10 MIN
PAGATAVOSANAS LAIKS: 20 MIN
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SAGATAVO?ANAS LATKS: 5 MIN
PAGATAVOSANAS LAIKS: 30 MIN

VEGETARAIS
TEX MEX TAKO

1 kg
500 ml
50g

ik

2.

Tava iecienita vegetara proteina

Santa Maria sarkano tomatu salsas

Santa Maria tako garsvielu maisijuma
Cepsanas trauka sajauciet auzu proteinu ar sarkano
tomatu salsu un tako garsvielu maisijumu.

Cepiet 160°C temperattra 20 - 30 min.

SAGATAVOSANAS LAIKS: 10 MIN
PAGATAVOSANAS LAIKS: 5 ST.

CARNITAS

AR PLUCINATU CUKGALU

1 kg
509

1
2.

Cilkgalas kakla karbonades

lerivéjiet galu ar gar8vielu maisijumu.

levietojiet galu cepSanai paredzéta trauka un rapigi
parklajiet ar foliju.

Cepiet 120 — 140°C temperatira aptuveni 5 stundas.

Izmantojiet 2 daks$inas, lai sadalitu galu mazakos
gabalinos.

. Javélaties atkartoti uzsildit galu, uzlieciet to uz sausas

pannas un apcepiet aptuveni 5 minadtes.

SAGATAVOSANAS LAIKS: 20 MIN
PAGATAVOSANAS LAIKS: 10 MIN

ZIVS BAJA

AR CIPOTLI UN CITRUSU

1 kg

3

40¢g

400 mi

Piksas filejas vai citas lidzigas zivs

Olas

Santa Maria BBO mérces & marinades
garsvielu maisijuma ar Cipotli un citrusaugliem
Panko rivmaizes

Ella friteSanai

Sagrieziet zivi 3 x 3 cm lielos gabalinos.

Bloda sakuliet olas.

Pievienojiet zivij garsvielu maisijumu un parliecinieties, lai
visi zivs gabalini ir vienmérigi parklati.

Pievienojiet zivij olas un parliecinieties, lai visi gabalini ir
vienmérigi parklati.

leberiet panko rivmaizi liela bloda un ielieciet taja zivju
gabalinus. Uzmanigi apvilajiet zivi un parliecinies, lai visi
gabalini ir parklati ar rivmaizi.

Fritgjiet 180°C temperatira, lidz zivs ir kluvusi zeltaini
brana.

Santa Maria Pork Carnitas garSvielu maisijuma

Sagada miusu ieteiktos proteinus,

darzenus, mérces, salsas un tev bis viss
nepiecieSamais, lai pagatavotu parsteidzosas
un izcilas takotarieSu maltites.

SAGATAVOSANAS LAIKS:5 MIN &
PAGATAVOSANAS LAIKS: 10 MIN

CEPTI PARDONES PIPARf

AR CILI

500 g
1 éd. k.
25g

Pimiento de Padrones piparu
Augu ellas

ar Cili

Santa Maria garsvielu maisijuma marinésanai

Cepiet Padrones piparus ella augsta temperatara, lidz tie

iegust skaistu krasu.
Neilgi pirms cepSanas beigam pievienojiet garsvielu
maistjumu.

SAGATAVOSANAS LATKS: 5 MIN
PAGATAVOSANAS LAIKS: 5 MIN

ATRIE KIMCI SALATI

500 g Koniska jeb salatu kaposta

2,5 éd. k. Santa Maria kimci garsvielu maisijuma
2 &d. k. Augu ellas

2 éd. k. Etika

1. Sasmalciniet kapostu.

2. Samaisiet sagriezto kapostu ar garvielu maisijumu,
ellu un etiki.

SAGATAVOSANAS LAIKS: 5 MIN
PAGATAVOSANAS LAIKS: 5 MIN

SARKANAIS KAPOSTS
AR CITRONPIPARIEM

500 ¢g Sarkana kaposta
2 &éd. k. Augu ellas
1 &d k. (15 g) Santa Maria citronpiparu

1. Smalki sagrieziet sarkano kapostu.

2. Pievienojiet ellu un garsvielas. Labi samaisiet.

SAGATAVOSANAS LAIKS: 10 MIN
PAGATAVOSANAS LAIKS: 15 MIN

SENES AR SPINATIEM

UN AMERICAN CAJUN GARSVIE .

)i

SAGATAVOSANAS LAIKS: 5 MIN
PAGATAVOSANAS LAIKS: 20 MIN

GRILETS
KONISKAIS KAPOSTS

AR GARSAUGIEM

500 g
50g
259

Koniska jeb salatu kaposta

Svaiga koriandra

Santa Maria garsvielu maisijuma marinésanai
ar garSaugiem

Augu ellas

Laima sulas

2 &d. k.
120 ml

1. Pargrieziet kapostu uz pusém un lieciet uz grila. Grilgjiet
augsta temperattra 5 - 10 minates no katras puses.

LLaujiet atdzist. Sagrieziet kapostu 2 x 2 cm lielos
gabalinos un pievienojiet sasmalcinatu koriandru.

Pievienojiet kapostam ellu, laima sulu un garsvielu
maisijumu.

4
SAGATAVOSANAS LAIKS: 5 MIN f
PAGATAVOSANAS LAIKS: 10 MIN

GRAUZDETI TURKU ZIRNI

AR FAHITAS GARSVIELU MAISIJUMU

1 iepakojums turku zirnu jeb garbanzo pupinu
90 g Santa Maria fahitas garsvielu maisijuma
50 ml Augu ellas

Nosusiniet turku zirnus.
2. Apcepiet zirnus augsta temperatara.

Pievienojiet garsvielu maisijumu un turpiniet cept
aptuveni 5 minates.

SAGATAVOSANAS LATKS: 15 MIN
PAGATAVOSANAS TAIKS: 15 MIN

GRILETS ANANASS ADOBO

MERCE KARIBIESU GAUME

Ananass
250 [¢] KirSu tomatu
1 buntite loku
50g koriandra
100 ml - Santa Maria adobo mérces karibieSu gaumé
i Nc:m"ZOjiet ananasu un sagrieziet to Cetras dalas.
2. Girilgjiet ananasu uz vidgjas uguns aptuveni 5-m|r_)utes.
Laujiet atdzist.
. Sagrieziet griléto ananasu 2 x 2 cm lielos gaba’?ﬂ%s

. Sasmalciniet lokus un koriandru.

. Sagrieziet tomatus Cetras dalas.
lelieciet ananasu, lokus, tomatus un koriandru bloda.

Pievienojiet mérci un vienmérigi izmaisiet.

SAGATAVOSANAS LAIKS: 10 MIN
PAGATAVOSANAS LAIKS: 20 MIN

slie |e'e o/i® o o

® © & & & & & & & o o o o O 5 B & & & O " 0 o 0

']

® & ® & © & ¢ & ¢ ¢ o 0o o o

-
%

SAGATAVOSANAS LAIKS: 15 MIN
PAGATAVOSANAS LAIKS: 5 MIN

KALE KAPOSTU SALATI

200g

1
1

200 ml

Kale kapostu
Zalais abols
Fenhelis
Skaba kréjuma

500 ml (25 g) Santa Maria mérces garsvielu maisijuma ar

-

kiplokiem un sipoliem
Sagrieziet kapostu nelielos gabalos.
Smalki sagrieziet abolu un fenheli.
Sajauciet skabo kréjumu ar gar8vielu maisijumu.
Pievienojiet sagriezto kapostu, abolu un fenheli.

RUpigi samaisiet.

SAGATAVOSANAS LAIKS: 15 MIN
PAGATAVOSANAS LAIKS: 15 MIN

ESCABECHE
GRILETI DARZENI

3
1

100 ml
40g

2 éd. k.

Cukini

Paprikas

Sipols

Santa Maria zalo halapenjo piparu

Santa Maria garsvielu maisijuma darzenu
marinésanai

Olvellas

Sagrieziet cukini.

Pargrieziet paprikas uz pusém un iznemiet séklas.
Nomizojiet sipolu un sagrieziet to Cetras dalas.
Grilgjiet vai cepiet darzenus augsta temperattra aptuveni
5 - 10 mindtes, [idz tie klust miksti. Atdzeségjiet.

Sagrieziet grileétos darzenus 2 x 2 cm gabalinos.

. Pievienojiet halapenjo piparus, olivellu un garsvielu

maisfjumu.

SAGATAVOSANAS LATKS: 10 MIN
PAGATAVOSANAS LAIKS: 20 MIN

Batasu
Melno pupinu, varitu, skalotu
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SAGATAVOSANAS LATKS: 10 MIN
PAGATAVOSANAS LAIKS: 10 MIN

CEPTA KUKURUZA

AR CUKINI, LOKIEM UN CILI

500 g Konservétas saldas kukurizas
3 buntites loku
1 Cukini
2 eéd. k. Augu ellas
40g Santa Maria garSvielu maisijuma
marinésanai ar Cili
Sasmalciniet lokus.
. Sagrieziet cukini nelielos gabalinos.

Cepiet kukurtzu ella augsta temperattra aptuveni
5 mindtes, lidz ta k|Tst zeltaini brana.

Pievienojiet cukini, lokus un garsvielu maisijumu.

Cepiet aptuveni 5 minates.

@ BATATES AR MELNAJAM PUPINAM
UN APELSINU PIPARIEM

400 g
2009

MAISIJTUMU

e 500 g

Bengg, A

2 éd. k.

100 g
30g
30g
1éd k.

Balta siera vai fetas siera
Svaigas raudenes

Santa Maria apelsinu piparu
Augu ellas

KRAUKSKIGAIS
ZIEDKAPOSTS

500g

Sénu
Spinatu !
Santa Maria American Cajun garsvielu

VISTAS TINGA

AR STEAKHOUSE GARSVIELU MAISIJUMU

Ziedkapostu

1 kg
409
2 &éd. k.
500 ml

Vistas kratinas

Augu ellas
Santa Maria sarkano tomatu salsas

1. Sagrieziet vistas kratinu 2 x 2 cm lielos gabalinos.

2. Apcepiet vistu, lidz ta klist zeltaini brana.

Santa Maria Steakhouse BBOQ. garsvielu maisijuma

. -.

3. Samaziniet temperatlru un pievienojiet garsvielu maisijumu un sarkano tomatu salsu.

L.aujiet visam pasautéties vél 5 - 10 minates.

maisijuma /

2 éd. k. Augu ellas P

1. Sagrieziet sénes nelielos-éabalinos.

2. Apcepiet sénes ella ielas uguns aptuveni

s iegust skaistu krasu.
3. Pievienoji
turpiniet\d

un garsvielu maisijumu,
fiveni 2 mindtes.

2 éd. k.
50g

Augu ellas

Santa Maria garsvielu maisijuma vistas galas
panésanai

1. Sadaliet ziedkapostu rozetés.

2. Bloda samaisiet ziedkapostu kopa ar garsvielam un ellu.

3. lelieciet ziedkapostu cepsanas trauka.

1.
2.

4. Cepiet ziedkapostu krasni 160°C temperatira aptuveni 20 minates.

Nomizojiet batates un sagrieziet 1 x 1 cm lielos gabalinos.

Samaisiet batates ar ellu un apelsinu pipariem. Lieciet
cepamaja trauka.

Cepiet krasni 160°C temperatard apméram 15 minates
vai lidz batates ir gatavas. Atdzesé€jiet.

Rupji sasmalciniet raudeni. Sadrupiniet sieru.

Bloda samaisiet batates ar raudeni, sieru un pupinam.




RECEPTES

10 PORCIJAM

0 mErces

@ PAGATAVOSANAS LAIKS: 5 MIN

CEDARAS SIERA MERCE
AR DUMAINO CIPOTLI

5009 Santa Maria Cedaras siera mérces
50g Santa Maria Cipotles cili pastas

Samaisiet kopa Cedaras siera mérci ar Cipotles &ili pastu.

@ PAGATAVOSAMAS LAIKS: 15 MIN

CIMICURI MERCE

1 dala BBQ mérces & marinades garsvielu
maisijuma ¢imicuri

1 dala = Udens

1 dala Olivellas

1. Sajauciet gar$vielu maisijumu ar Gdeni un atstajiet

uz 15 minatém.

2. Pievienojiet olivellu un ripigi samaisiet.

@ PAGATAVOSANAS LAIKS: 10 MIN

CIPOTLES SALSA

500 ml  Santa Maria sarkano tomatu salsas
50 mi Santa Maria Cipotles piparu pastas
2 ed. k. Medus

Lieciet visas sastavdalas bloda un blendgjiet
lidz viendabigai salsai.

=

@ PAGATAVOSANAS LAIKS: 10 MIN

KREJU MA MERCE
AR GARSAUGIEM

500
259

20g
10g
10g

ml  Skaba krejuma
Santa Maria mérces garSaugu
maisijuma ar sipoliem un kiplokiem
Svaiga koriandra
Svaiga timiana
Svaigas raudenes

Visas sastavdalas sablendégjiet viendabiga mérce.

@ PAGATAVOSANAS LAIKS: 10 MIN

ASA HABANERO PIPARU SALSA

500 ml  Santa Maria tako mérces

P

Habanero ¢ili pipari

KLUSTI PAR TAKOTARIETI

PADARI SAVU RESTORANU IPASU
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tie sak k|at tumsaki.

@ PAGATAVOQANAS LATKS: 10 MIN 1. Cepiet habanero piparus uz sausas pannas, lidz
BILDES

. Parlieciet piparus bloda, pievienojiet tako mérci

SARKANO TOMATU un sablendgjiet.
UN PUPINU SALSA v YRS, . L

Sima i .-..l-\-

PAGATAVQQANAS LATKS: 10 MIN.
MARINESANAS LAIKS: 1 ST.

MARINETI SIPOLI

3 Sarkanie sipoli
3 éd. k. Santa Maria garsvielu maisijuma darzenu
marinésanai

500 ml  Santa Maria sarkano tomatu salsas
2 buntites loku
200 ml  melno pupinu, varitu, skalotu

1. Sasmalciniet locinus.

TAKO TURETAJI
Sis izcilakais izgudrojums
kops skélés sagrieztas
maizes ir viens no
labakajiem tako
pasniegsSanas veidiem!
Tavi viesi to novertes!

e e 2. Sajauciet salsu ar lociniem un pupinam.
. Nomizojiet un sagrieziet ripinas sipolus. :

. Samaisiet sipolus kopa ar garsvielu maisijumu un
atstajiet marinéties istabas temperattra 1 stundu.
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. Pasniedziet vai uzglabajiet ledusskapi.

@ PAGATAVOSANAS LAIKS: 5 MIN.

GURKIS AZIJAS GLAZURA

300g Gurku
4 &d. k. Santa Maria BBQ sojas glaziiras

Azijas gaumé “u e A e " 4 : PS5 | i g - Dazadi informativi un izglitojosi materiali par tako izklaidés tavus

Sagrieziet gurkus nelielos gabalinos viesus un palidzes tiem klit par takotariesiem!

un sajauciet ar glazadru.
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UDZUMU MUSDIENAS VIESI MEKLE NE TIKAILABU
fAUNAS GARSAS UN LIKS GARSAS KAPINAM TRUKTIES.
ENT --T" TA‘f}J nPARI VISAM - ATKLAJ JAUNU GARSU KONCEPTU.

SAZINIES AR MUMS

Paulig Coffee Latvia SIA
Maza Krasta 83, LV 1003
Riga, Latvia
tel. +3716724 4233
santamariaworld.com/Ilv/foodservice/

birojs@paulig.com
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