NUO SIOL IR
SPAUDZIAMOSE

PAKUOTESE!
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NERA BLOGO METY LAIKO MAISTUI
KEPSNINEJE KEPTI!

Atskleisti kepsningje kepamo maisto skonj dar niekada
nebuvo taip paprasta. Padazai musy spaudziamose
pakuotese pasizymi sodresniu skoniu nei bet kada anksciau
ir dar stipresniu kepsninéje kepamam maistui budingu
aromatu. Sios pakuotés yra mazesnés, jas lengviau naudoti,
todeél jums yra paprasciau iSgauti dar daugiau kepsningje
kepamo maisto skoniy ir aromaty is visy didziosios vakary
salies virtuviy.




Dumy skonio, saldus ir surts. Mes paememe visus klasikinius Teksaso
skonius ir sudejome juos | septynis dievisko skonio naujus produktus.
Skonius, kurie asocijuojasi su kepsnineje kepamu maistu, kuriais jus
galesite stebinti — net ir tuo atveju, jei kepsnineje nieko nekepsite!
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BBQ PADAZAS-GLAJUS
SU CHIPOTLE
AITRIOSIOMIS
PAPRIKOMIS

Klasikinis padazas kepsniams
aEtePti, kuriam bGding_as dumy
skonis ir astrumas, kuriuos
suteikia pomidoraiir Chipotle
aitriosios paprikos. dealiai tin-

ka kepsniams, vistienai ir [asisai.
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BBQ PADAZAS-GLAJUS

SU MANGAIS IR JA-
LAPENO AITRIOSIOMIS
PAPRIKOMIS

Gaivus ir maloniai stiprus
mangy ir Jalapeno aitriy
paprﬁ<q skonis. Idealiai tinka
zuviai, juros gerybems, vistie-
nai ir kaip priedas prie lengvy
mesos patiekaly.

Cia gausu visko: nuo nuostabiai saldziy mangy ir ananasy skoniy iki
stipriy Jalapeno aitriyjy papriky ir juodyjy pipiry poskoniy bei dumy
skonio, kurj suteikia ir Chipotle aitriosios paprikos, ir burbonas, i,
zinoma, karijos. Visi padazai gaminami pagal klasikinius amerikietiskus

kepsniy padazy gamybos budus. Nera nieko labiau amerikietisko, nei

sie kepsniy padazai. Ir tikrai, tai yra viskas, ko jums reikia, norint, kad

Jprasta diena tapty rungtyniy diena.
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BBQ PADAZAS-GLAJUS
SU ANANASAIS IRJA- '

{.LAPENO AITRIOSIOMIS

! PAPRIKOMIS

" Puikiai subalansuotas
tropiniy ananasy irJalapeno
aitriy jy papriky skonis. Tinka
kiaulienai, vistienai, antienai
ir Zuviai.

STILIAUS BBQ PADAZAS
Saldziartgstis, pasizymintis
svelniu dumy skoniu, pa-
gardintas juodaisiais pipirais ir
salierais. g’uikiai tinka su siek
tiek riebesne mésa, pavyzdziui,
sonkauliais ir nugarine.

BBQ PADAZAS SMOKY
HICKORY

Ddmy aromatas ir saldumas
sukuria charakteringg skonj,
del kurio klasikiniai ameri-
kietiski kepsnineje gaminami
patiekalai pateko | pasaulio
virtuviy zemelap.

SALDUS BBQ PADAZAS
SU CHIPOTLE AITRIO-
SIOMIS PAPRIKOMIS
Klasikinis kepsninéje gamina-
mo maisto saldumas papildy-
tas Chipotle aitriy jy papriky
astrumu'ir dimy skoniu.
Idealiai tinka kepsninéje
kepamai mésali, vistienai ir
desreléms.

BBQ PADAZAS
BOURBON WHISKEY

Saldus padazas su dimy
skoniu ir burbono poskoniu.
Idealiai tinka tiems, kuriems
prie kepsninéje kepamo
maisto norisi jausti viskio
skonj.

KAIP PAGAMINTI
TOBULA MESAIN]?

Naudokite mésg, kurioje yra daug riebaly,
pavyzdZiui, mésa nuo iSorinés Sonkauliy pusés.
Jei mésa sumalsite stambiai, ji bus dar skanesné.
Gamindami mésainius, mésos paplotélius
formuokite svelniai ir neberkite druskos iki ateis
laikas juos kepti. IS anksto jy nekepkite, jei
jmanoma, kepkite tik gave uzsakyma.
Naudokite sviestines brioche ar panasias
bandeles, kurios sugerty
mésos sultis.

Voo

TAKO

Tobulas saldziarugstis skonis. Patiekite

ant mazy tortilijy arba dideléje leksteje.

INGREDIENTAI 10 PORCIJY

1kg lasisos filé

28¢g SANTA MARIA BBQ prieskoniy
misinio su Chipotle aitriosiomis
paprikomis ir citrusiniais vaisiais
SANTA MARIA BBQ padazo-glajaus

su mangais ir Jalapeno aitriosiomis

160 g

paprikomis

MANGU PADAZU APTEP
v

:

INGREDIENTAI 10 PORCIJY
1,5 kg stambiai maltos jautienos

SANTA MARIA akmens druskos

SANTA MARIA Tellicherry juody jy pipiry
rapsy aliejaus

10 meésainiy bandeliy, geriausia sviestiniy

brioche bandeliy

PRIEDAI, KURIY PASIRINKIMUI NERA RIBY
10 riekeliy cederio

SANTA MARIA BBQ padazo

Bourbon Whiskey

kepty Sonines juosteliy

griezinéliais supjaustyty pomidory

plonais griezinéliais supjaustyty

raudonyjy svogany

SANTA MARIA prieskoniy

misinio darzovéems marinuoti

Klasikinis Teksaso mesainis su daminiu
“viskio.skoniu. laippatsiam receptui
- e o . - Ty
doti be © GAMINIMAS
SumaiSykite plonai supjaustytus svogiinus su prieskoniy misiniu
darzovéms marinuoti pagal instrukcijas ant pakuotés. Atsargiai
suformuokite 150 gramy svorio mésos paplotélius ir pries kepdami
pagardinkite juos druska bei pipirais.
Mésos paplotelius kepkite kepsninéje ar keptuvéje rapsy aliejuje
iki temperatara paploteliy viduje pasieks 72 °C, mazdaug po
3 min. is kiekvienos puses, priklausomai nuo karscio, kepsninéje
ar ant virykles, tuomet uzdékite surio ir leiskite jam istirpti.
Paskrudinkite mésainiy bandeles, kol graziai paruduos.
Tuomet pradekite daryti mésainius. Pirmiausiai ant bandelés
uztepkite BBQ pa:igio,-.pcr)_to uzdekite pomidory. Ant pomidory
ckite iskepta mesos , ant paplotélio — Soning, o tuomet

e dar truputj kepsniy padazo ir uzdekite

MAJONEZAS SU ZALIOSIOMIS CITRINOMIS

200 ml
VNT. EAN
DEZEJE = KODAS R 50 ml
7311312006400 ‘ 1
7311312006523 C o A O
7311312006059 PRIEDAI . e g “4
7311312006448 -
7311312006431

4 I el L skersmens tortilijy : Orkaite jkaitinkite iki225 °C temperataros. Lasisos file padékite ant skardos, odos
Saldus BBQ padazas su Chipotle aitriosiomis paprikomis 110g 7311312006424
Amerikietisko stiliaus BBQ padazas 1145¢g 7311312006417

puse zemyn, pagardinkite BBQ prieskoniy misiniu ir aptepkite BBQ padazu.
Kepkite orkaitéje apie 20 minuéiy iki temperatura viduje pasieks 55 °C. Sumaisyki-
KANISTRAI \
2500 7311312006530

2560 ¢ 7311312006509
2575¢g 7311312006516

RENGIATE
DIDEL)
KEPSNIUY
VAKAREL)?
Tiems, kuriems
kepsnineje
kepamo maisto
skonio visada

NORITE PATIRTI NAUJY |SPUDZIY?

majonezo
Taip pat isbandykite musy azijietiskus ir J

PREKES SPAUDZIAMOSIOS PAKUOTES SVORIS

KODAS
200640
200652
200605
200644
200643
200642
200641

zaliyjy citriny sulciy

BBQ padazas-glajus su Chipotle aitriosiomis paprikomis 1M0g zaliosios citrinos zieveliy,
1050 g
BBQ padazas-glajus su ananasais ir Jalapeno aitriosiomis paprikomis MSg

BBQ padazas Bourbon Whiskey 1165 ¢
BBQ padazas Smoky Hickory 1140 g

BBQ padazas-glajus su mangais ir Jalapeno aitriosiomis paprikomis

maza, padazai
tiekiami ir
didesnése

- pakuotése!
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smulkiai supjaustyto baltojo svoguno
te ingredientus majonezui ruosti ir paruoskite reikiamus priedus. Tuomet pradekite

ruosti tako. Pirmiausiai dékite raudonojo kopusto, tuomet lasisos su dar trupuciu
BBQ padazo.

Po to dekite mangy, baltyjy svoguny ir kalendry bei kelis griezinelius ridikeliy.
Galiausiai uzdékite truputj majonezo su zaliosiomis citrinomis. . & "
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200653 smulkinty kalendry

200650
200651

BBQ padazas-glajus su Chipotle aitriosiomis paprikomis
BBQ padazas Smoky Hickory
Amerikietisko stiliaus BBQ padazas

kubeliais supjaustyto sSviezio mango
4 plonais griezinéliais supjaustyty

ridikeliy




KUO YPATINGA TA

ameriteitlishea 1

Panasu, kad ta dieng tai, kas vyksta uz aikstelés riby, yra lygiai taip pat svarbu kaip ir tai, kas vyksta aiksteje. Kai

amerikieciai rengia vakarelius salia stadiony esanciose automobiliy stovejimo aikstelése, maistg issideliodami tiesiog savo

automobiliy bagazinese, eina | barus ar sedi namuose... atrodo, kad sig dieng maistas toks pat svarbus kaip ir kamuoliai.

Visy pirma, rungtyniy diena yra susijusi su patiekalais, kuriuos galite valgyti
rankomis, kad nereikéty pakelti akiy nuo pagardy... oi, omenyje turéjome
televizijos ekranus. Rungtyniy diena yra susijusi su geras emocijas skleidzianciu
maistu, kupinu dumy skonio, saldumo ir sirumo. Zinote, tuo ugninguoju
teksasietisku maistu, tokiu kaip septyniy sluoksniy pagardas: amerikieciai turi
tako antradienius, per kuriuos jie ima maltos meésos, padazy ir viso kito, is jy

suformuoja septynis sluoksnius ir visa ta gérj Sauna orkaitén.

Rungtyniy dieng viskas vyksta kur kas paprasciau. Bet atminkite, kad tokie
patiekalai kaip buritai ir kukuraizy traskuéiai NACHO lekstéje atsirado tam,
kad galétumete paimti likucius ir tai, kas Siuo metu yra saldytuve, ir bet kurig
dieng paversti diena, suteikianc¢ia mums geriausiy emocijy. Rungtyniy diena.
Leiskite mums pristatyti recepty ir jkvepianciy idéjy, kuriuos pasitelke
nesudétingai pamaloninsite savo alaus iStroskusius svecius. Ir ne tik per sporto

renginius. Musy supratimu, jie yra gana antraeilis dalykas.

RUNGTYNIY DIENA BE ALKOHOLIO?
Amerikoje rungtyniy dieng jprastai liejasi alaus upeliai.
Taciau yra ir klasikiniy nealkoholiniy gérimy. Pavyzdziui,
Arnoldo Palmerio gérimas, pavadintas seno golfo Zaidéjo
vardu. Receptas toks pat paprastas kaip ir i§ pusés metro
jmusti kamuoliuka j duobute. Tereikia paimti litra saltos
arbatos ir litrg limonado, viska sumaisyti ir
patiekti su daugybe leduky.

,i. _APILVES GABALELIAI

g
P AL M Ypac karamelizuoti ir charakteringo skonio.

7oA TOO procenty rankomis valgomas maistas!

INGREDlENTAI 10 PORCIUY
2x2 cm gabaliukais supjaustytos kiaulienos papilvés be odos
rapsy aliejaus
SANTA MARIA prieskoniy misinio Pulled pork
SANTA MARIA BBQ padazo Smoky Hickory
{:I GAMINIMAS
i 7 " Orkaite jkaitinkite iki 145 °C temperaturos. Kiaulienos gabaliukus dubenyje
~ sumaisykite su aliejumi ir prieskoniy misiniu, sudékite | kepimui skirtg inda.
Kepklte orkaitéje apie 1val. 15 min., kol suminkstés. I3 orkaités isimkite
- kepimo inda, kiaulienos gabalélius iSimkite | dubenj, supilkite padaza i gerai
ismaisykite.
Inda uzdenkite ir padldlng temperatirg iki 200 °C kepkite dar 10 min.
{ atleklte s‘u pfplldofmu kepsniy padazu pamirkymui.

o o

1‘;-_,!' * | ‘(: P
> AL ,f;.-
;Jc -1.-.11#' iy

8 thn ST

rr'_" . 1
§ i =
| 7 - &
..-_l._.__’-. k ’ [ .- :‘
- " ¥

i

Visy laiky populiariausias rankomis valgomas maistas. Saldus ir surus.
Paprasta pagaminti su bet kokiu jusy mégstamu BBQ padazu.

INGREDIENTAI 10 PORCIJU GAMINIMAS
Orkaite jkaitinkite iki 200 °C tempe-

rataros. Vistienos sparnelius per sanarius

1,5kg = vistienos sparneliy

S50 ml  rapsyaliejaus

S50g SANTA MARIA BBQ prieskoniy
misinio su aitriosiomis paprikomis
arba SANTA MARIA BBQ
prieskoniy misinio Steakhouse
SANTA MARIA amerikietisko
stiliaus BBQ padazo arba
SANTA MARIA BBQ padazo-

glajaus su Chipotle aitriosiomis

supjaustykite mazesniais gabaléliais.
Sudékite juos | dubenj, sumaisykite su
aliejumi ir subere prieskoniy misinj dar
kartg gerai ismaisykite. Dékite ant skardos
ir kepkite orkaitéje 45 min.

Apkeptus sparnelius sudekite | dubenj,
uzpilkite kepsniy padazo ir gerai iSmaisy-
kite. Kepkite dar 10 min. Patiekite su papil-

paprikomis ¢ ’ domu kepsniy padazu pamirkymui.




|darui naudokite tai, kq jusy sveciai.mégsta labiausiai.

INGREDIENTAI 10 PORCIJY -

500g  plésytos kiaulienos

S50 ml rapsy aliejaus

28¢g SANTA MARIA TACO
prieskoniy misinio

300 ml  ilgagrudziy ryziy

3valg.s. zaliyjy citriny sulciy

400 ml  perplauty ir nusausinty pupeliy

150 ml" smulkinty Svieziy kalendry

2 plonais griezineliais supjaustyty
raudonyjy svoguny

SANTA MARIA prieskoniy misinio
darZoveéms marinuoti

SANTA MARIA 30 cm (12”) skersmens
tortilijy

kubeliais supjaustyty pomidory

tarkuoto cederio surio

grietinés

gabaleliais supjaustyty avokady

SANTA MARIA saldaus BBQ padazo su

Chipotle aitriosiomis paprikomis

GAMINIMAS

Sumaisykite plonai supjaustytus svoginus su'prieskoniy misiniu
marinavimui pagal instrukcijas ant pakuotés. ISvirkite ryzius pagal
instrukcijas ant pakuotes. Kai ryziai isvirs, sumaisykite juos su zaliyjy
citriny sultimis, pupelémis ir kalendromis.

| keptuve jpilkite rapsy aliejy, sudekite plesyta kiaulieng, pagardinkite
prieskoniy misiniu ir gerai ismaisykite. Suvyniokite savo buritus:
pradékite nuo tortilijos, tuommet dékite ryzius su zaliosiomis citrinomis
ir kalendromis, plésyta kiaulieng, marinuotus svogunus, pomidorus,

Cederio surj, grietine, avokadus ir uztepkite BBQ padazo.

INGREDIENTAI 10 PORCIJU* i

2valg.s. rapsy aliejaus ‘

1 nulupto ir plonais grieiinéliais- supja‘gs

¥ geltonojo svogino e

3valg.s. SANTA MARIA kummo

Tkg perplauty ir nusausinty pupeliy 'r_

500g  SANTA MARIA amerlkletlsko h .
stiliaus BBQ padazo ‘

\\\. GAMINIMAS
Prikaistuvyje su aliejuml apie 5 min.
pakepinkite svogiinus. Suberkite kuming ir ismaisy-
% kite. Suberkite pupeles ir supilkite kepsniy padaza.
| Patroskinkite apie 10 min. .

PIRMAS ZINGSNIS: surinkite maisto likugius, paimkite kukurdzy tra§ku5iq: .' :
NACHO ir sirio. ANTRAS ZINGSNIS: viska pasaukite | orkaite. TRECIAS
ZINGSNIS: uzpilkite mégstamo BBQ padazo. Stai ir VIskas' =N '

MAKARONAI
SU SURIU

INGREDIENTAI 10 PORCIJY
Tkg virty makarony
400 ml SANTA MARIA cederio surio padazo
200 ml  riebios grietinéles
tarkuoto cederio

SANTA MARIA Kajeno aitriy jy papriky

GAMINIMAS
Orkaite jkaitinkite iki 200 °C temperaturos. Dubenyje
sumaisykite makaronus, ¢ederio surio padaza, Kajeno
aitrigsias paprikas ir grietinéle. Gautg mase sudekite |
kepimui skirta inda. Apibarstykite cederiu. Kepkite
orkaitéje apie 20 min. Neskite ant stalo!

RAUDONUJY
KOPUSTY
SALOTOS

INGREDIENTAI 10 PORCIJU
kg plonai supjaustyto
: raudonojo kopusto
2 nulupty ir susmulkinty morky
4 smulkiai supjaustyty laiskiniy
svoguny
50ml ~ rapsy aliejaus
50 ml . obuoliy sidro acto
2valg.s. druskos 1
2arb.s.  SANTA MARIA Tellicherry
Jjuodyjy pipiry
GAMINIMAS

Visus ingredientus sudekite j dubenj ir
gerai ismaisykite
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PASITIKITE SAVO SVECIUS

AIP TIKRI
bCiad

SANTA MARIA jau daugiau kaip 20 mety gamina amerikie-
tiskus kepsniy padazus, kuriy autentiski receptai jau daugy-
be mety naudojami Teksase ir kitose valstijose, kuriose
kepsniy padazai turi gilias tradicijas. Sie padazai yra tokie
patys kaip ir pirmieji, pries 100 mety pagaminti Kanzas Si-
tyje = tirsti, salsteleje, pomidory pagrindo, tik jiems vieniems
budingo skonio ir teksturos.

Mes ir toliau su pasididziavimu gaminame savo klasikinius
amerikietisko stiliaus padazus ir, jei svarstysite pasitelkti
rungtyniy dienos koncepcijg, mes mielai jums padesime vi-
sais klausimais: pradedant koncepcija bei su amerikietiskais
kepsniy padazais susijusiomis jdomybemis ir baigiant patari-
mais bei gudrybemis, kad pagal jusy receptus gaminami

patiekalai buty tikrai autentiski.

UAB PAULIG LIETUVA
Ukmerges g. 369A, LT-12142 Vilnius, Lietuva,
tel. +370 5 230 0900,

 el. pastas info(@santamaria.lt
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‘www.santamariaworld.com/It/foodservice




