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MES MYLIME TAKUS.

Valgomus bet kokiu budu, bet kokios formos ar pavidalo. Tai pats
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universaliausias, didziausig pasitenkinima teikiantis ir patogiausias kada

nors sukurtas maistas. ¥ 10sE" 50U AREPA DU OnELE

_SLOPE

Tako paslaptis — ne jo susukimas. Bet kuris tikras taky ekspertas zino, kad
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duona ¢ia niekuo déta. Ir net ne meksikieciy paveldas. Ir tai tikrai ne mésa. paRLTELLS TA :

Ar vistiena. Ar jos trikumas. Priezastis, kodél takai yra tobuliausias ir
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kas paprastesné. Oi, palaukite. Lékste taip pat praleiskite. Vienintelis tikras

dalykas, apibréziantis taka, yra skonis. Tai taky skonis, kurio mes trokstame.

[SFEIRLS

Tai nejtikétini skoniai, be kuriy mes negalime gyventi. Kai skonis yra KOS MUSTISURALS

(LY pAPLOTELES 3L 1l

jreijakia ir vabi

tinkamas, taka galima patiekti baklazane arba susio buritoje. Krpta Ipdcka, pogandinbs el 00 s

Su malta jautiena, plésytu stambiojo duonmedzio vaisiumi, kietame

FAELL il paiARIEAL

paplotyje ar minkstoje tortilijoje. Su azijietiSkais padazais, Lotyny Amerikos kil

Ly Wl

Cewtir saldd saini Bl

prieskoniais ar darzovémis. Visa esmé - skonis. Stai tokia paslaptis.

ISgaukite tinkama skonj ir nebeliks jokiy riby, susijusiy su tuo, kas taka daro

taku. Tiesiog revoliucija, ar ne? Mes esame taky ekspertai.

TAKAI -
NUO PATOGUMO IKI
TENDENCIJU NUSTATYMO

Siltai sutikite visi$kai nauja maisto koncepta! Sie produktai patobulins tradi-
cinius taco paplotéliy uzkandzius, tad Jisy sveciai sveciuosis Jisy restorane
ilgiau ir iSleis daugiau. Nustebinkite savo klientus ir pakeiskite jy poziurj j
takus uzkandziy skonj! Mes pazadame pakyléti Sig patiekaly kategorija j nauja
lygj. Sitlome platy taky skoniy asortimentg — nuo nuspéjamy ir Svelniy iki
netikéty ir pretenzingy.
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Sumaisykite visas marinato sudétines dalis ir
16 vistienos kumpeliy be kaulo marinuokite vistieng maziausiai 5—6 valandas.
500 ml stiprios Saltos kavos I8imkite viStienos gabalélius i§ marinato ir i$
4 valg. 8. cukraus ,Farinas* vir§aus nusausinkite. Marinatg pasilikite.
Apkepinkite vistienos gabaliukus, kol jgis rusvai

auksine spalva ir uzpilkite marinatu. Virkite apie

4 valg. $. ,Santa Maria“ raudonéliy
2 valg. § ,Santa Maria“ kvapiyjy kmyny

4 »Santa Maria“ lauro lapai 10-15 minuciy ir palikite atvésti. Kai vistiena

1 smulkiai sukapotas svogiinas atvés, padalinkite gabalélius Sakute arba

2 valg. §. koncentruoty apelsiny sulciy supjaustykite kubeliais. Sumaisykite pagal

2 Zaliosios citrinos toliau pateikta recepta norimos konsistencijos
2 iSspaustos Zaliosios citrinos ir astrumo BBQ padaza.

BBQ padazas:
=\ yx Suplakite visas padazo sudétines dalis ir pa-
) K gardinkite druska bei pipirais.
10 ciabatta ar brijosé tipo duonos riekeliy
. = Uzdékite ant supjaustyty duonos riekeliy vistienos
buti jmantresné papriky pasta ir mégstamy Zaliy saloty, uZlasinkite salsos.Arba
astraus skonio ananasy salsa? druskos

250 ml vistienos sultinio
150 ml kecupo
2 valg. $. obuoliy sidro acto

100 ml “Santa Maria Chipotle” aitriujy

galite vistieng pasildyti BBQ padaze ir patiekti
karsta!

Ananasy salsa:
Sumai8ykite visas sudétines dalis

styto SvieZio ananaso e | .
dami leiskite salsai pastovéti apie

o raudonojo svogilino

osios zaliosios =
KARSTAS PATARIMAS

Pasildykite vistieng BBQ padaze ir patiekite su
tortilijy traskudiais bei astriu salsos padazu.

Sviezios kalendros
Eiy

Pasildykite vistiena BBQ
padaZe ir patiekite su tortilijy
tragkuciais bei astriu salsos
padazu.
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SKANAUS!

Augaliniai baltymai
tokie pat skaniis!

1kg vistienos farSo arba smulkiai malty Sumaisykite dubenyje zaliosios citrinos sultis su Zuvies
padazu ir aitriyjy papriky dribsniais. Pakepinkite ryzius

keptuvéje be aliejaus, vidutiniame karstyje, kol jie lengvali

vistienos kumpeliy
50 ml Svieziai spausty zaliyjy citriny sulciy

gy | f 4§ 4
: *:’: i,;; 1 .‘ ] 'i‘:a K (] 50 ml "Santa Maria Zuvies padazas paruduos. Sumalkite ryzius smulkintuvu j miltus su mazais
A ; N v 1valg. S. Santa Maria Red Hot aitriyjy papriky gabaliukais. Atidékite j $alj.
W b 1 dribsniai
' 50 ml ilgagridziy ryziy, nevirty Apkepinkite vistienos far$a aliejuje kartu su smulkiai
1 romaniniy saloty guzés kapotu Eesnaku. Kai vistienos far$as bus beveik iSkepes,
: ' X i 1 agurko, pjaustyto juostelémis jmaisykite kepinty ryZiy miltus, Zuvies padazo misinj ir
1 2 * of j_‘":lu' il 200g vysniniy pomidory, perpjauty per puse Salotiniy svogiiny griezinélius. ISmaigykite, leiskite uzvirti
‘ M B :;f-« y ,:'l : : 3 valg. $. aliejaus kepimui ir nukelkite keptuve nuo ugnies. Sukapokite prieskonines
g T R ! 2 Eesnako skilteliy, smulkiai sukapoty zoleles ir jdekite j paplotélius kartu su jdaru, prie$ pat
: Ka beﬁ droituri vistienos farsas su Zuvies padazu ir §a-lofi-ni-q.5\-logﬁnq, supjaustyty plonais E)atie.kdaT-i. .Paéildy.kite tortilija§ ir jdarykite ja§ f.aréo ir
1 x: [ i | iy J griezinéliais zoleliy miSiniu, uzdétu ant nepjaustyty romaniniy saloty
salotomis? IS jy galima pasigaminti puikius astraus Ly T8 [0 b B TR i B
) ] gl 15g  Svieziy kalendry lapy, bei likusiomis darzovémis. Vienoje porcijoje yra du
skonio takus, kurie nukels jus  Laosa. 10g  Svieziy méty Santa Maria Saldus takai. Ant paruosty paplotéliy uzlasinkite saldaus aitriyjy

aitriyjy papriky padazas
20 “Santa Maria Tortilijos 6” 12 vnt

papriky padazo.




10 PORCIJUY

SPELTOS

Nesvarbu, ar tiesiog norite ko
nors uzkasti, ar esate mirtinai
iSalke — Sis maistingas buritas
leis pasisotinti ir islikti geros
formos.

TAKAI SU ZUVIES IDAR

B
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600 g lasiSos filé (arba tankesnés baltos M ‘Supjaustykite zuvj centimetro dydzio kubeliais.
Zuvies ar kreveciy) p I8spauskite ant jos zaliyjy citriny sultis ir jdékite 2
3 Zaliosios citrinos valandoms j Saldytuva.
5 pomidorai be sékleliy, supjaustyti mazais kubeliais 10 PORCIJU
1 smulkiai sukapotas baltasis svogtinas Nupilkite skystj nuo Zuvies ir sudékite kartu su
2 Eesnako skiltelés pjaustytais avokadais, mangu, pomidorais ir baltuoju
150 ml kapotos SvieZios kalendros svogunu. Jdékite smulkintg ¢esnaka,druska, Svieziai
2 mazais kubeliais supjaustyti avokadai malty juodyjy pipiry ir alyvuogiy aliejaus. Atsargiai L~ ] ] =g ] R
1 mazais kubeliais supjaustytas mangas iSmaisykite. Ar juros gérybeés, ar zuvis, tai neturi reikSmes!

2 arb. $. ,Santa Maria“ akmens druskos

1 ar. §. ,Santa Maria Tellicherry“ juodyjy pipiry

1 valg. $. alyvuogiy aliejaus

400 ml ,Santa Maria Chipotle“ padazo

20

»~Santa Maria“ taky paplotéliy aisbergo saloty

Dékite misinj j taky dubenélj kartu su plonai pjausty-
tomis aisbergo salotomis ir uzlasinkite ,Chipotle”
padazo.

Svarbu tai, kuo jdarysite taka: avokadais ir
mango griezinéliais, smulkiai kapotu baltuoju
svogunu ir dar — Sviezia kalendra.

Skamba gerai?

Spelta Sudekite visas sudétines dalis j puoda ir virkite, Cesnakq padazas Sukapokite &esnaka j vientisa mase.
300g speltos grideliy ar kvieéiy kruopy, kol suminksteés, tadiau stebékite, kad nesuvirty 200g créme fraiche grietinés Puode sumaisykite visas sudedamasias dalis.
6 litry vandens kose. Nupilkite nesusigérusj skyst; ir sumaisykite 20g skysto medaus Paskaninkite druska.
2 »Santa Maria“ kadagio uogos prieskoniy Zirnelius su saliero $aknies tyre bei 59 »Santa Maria“ svogiiny milteliy ~ Supilkite misinj j konditerinj Svirksta ir palikite
4 »Santa Maria“ zaliyjy pipiry Zirneliai ~ prieskoniy miiniu. Receptus ir gaminimo patari- 10g  Sviezio ¢esnako pastovéti, kol reikés patiekti.
1 »,Santa Maria“ lauro lapas mus rasite pateiktus toliau.
10g druskos

Speltos ragu Smulkiai sukapokite $alotinius svoganus.

Saliero Saknies tyré 2 pailgi Salotiniai svoginai Pasildykite spelta puode. |pilkite saliero tyrés,
1 lupta ir kubeliais pjaustyta saliero IStirpdykite sviestg placiadugniame puode ir pa- 100 g tarkuoto Vasterbotten siirio gerai iSmaisykite. |pilkite tyrés papildomai, jei

Saknis, apie 600 g vandens kepinkite jame saliero $aknj, kol jgis rusvai auksine Virtos speltos ragu atrodo per skystas, arba vandens, jei per
15g sviesto spalva. |berkite prieskoniy ir jpilkite vandens, kad Saliero $aknies tyrés tirStas. Dékite strio, svoginus ir dar kartg gerai
10g druskos apsemty saliero $aknies gabaliukus. I8virkite saliero iSmai8ykite. Prie$ patiekdami laikykite puode,
4 »Santa Maria“ kadagio uogos $aknj, kad baty minksta. Nusunkite ir pasilikite zemoje temperataroje.
8 »Santa Maria“ zaliyjy pipiry zirneliai  sultinj. Smulkiai sumalkite saliero $aknj ir pertrinkite
2 »Santa Maria“ lauro lapai per sietel]. |pilkite sultinio, kad iSgautuméte reikiamag

tirstuma. Serviravimui Uzdekite ant tortilijos horizontalig juostele -
»Santa Maria 10 kvietiniy speltos ragu. Ant ragu dékite $alto rakymo MET AS ISBANDYTI

Prieskoniy misinys tortilijy lagisos gabalélius. Ant virSaus uzberkite ridikéliy NELI US'
5g »Santa Maria“ Zaliyjy pipiry Sumalkite visus prieskonius kavamaléje j 500g pjaustytos Salto rikymo lasiSos  griezinélius ir Savojos kopUsto juosteles. DU BE >
2,59 ,SantaMaria“ anyziy smulkius miltelius. 1 rysulélis pjaustyty ridikéliy Galiausiai uzlasinkite ¢esnaky padazo. Palenkite

Ypac Saunu serviruoti
patiekala didesniuose ar
mazesniuose taky
dubenéliuvose!

Speltos ragu krastelius centrinés linijos link, o apatinj krastelj —

ragu juostelés link ir susukite tortilijg j burita.

2,5g ,Santa Maria“ pankoliy
2,5g ,Santa Maria“ kvapiyjy pipiry Cesnaky padazas

2,59 ,Santa Maria“ Ciobreliy Plonomis juostelémis

LIKO PR]FSK()NIU?
Prieskoniy misinio likuius galite
Panaudoti sviestui ar tepamam
suriui paskaninti.

10g ,Santa Maria“ svogiiny milteliy supjaustytas Savojos kopiistas
5g »Santa Maria“ ¢esnaky milteliy

1/4 »Santa Maria“ muskato riesuto

B
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prieskoniy, pabarsty ir padazy. O kokj baltymy Saltinj ar kitus produktus jdésite j tako - : o
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MAZDAUG 20 TOSTADO
SKREBUCIU UZKANDZIAMS

N 5
500 g halumio (taip pat galite naudoti ir feta,
| graikiSka saganaki siirj, mocarelg arba
* kietajj sarj)
300 ml kvietiniy milty
3 kiausiniy
300 ml japonisky dziaveseéliy panko
2 v.S. - SANTA MARIA aitriyjy pipiry RED
HOT FLAKES

- Kepimo aliejaus
| E ¥ 200 ml_majonezo
I"ﬂ50 ml SANTA MARIA SRIRACHA padazo ‘

E. SANTA MARIA kvietiniy
tortilijy WHEAT TORTILLA 12

'-”"‘

I!“

Sumaisykite panko dzitvésélius ir aitridosius plplrus

# 7 L.
Sarj supjaustykite pirsto dydiio-gabaléliais irdu kartus
apvoliokite dzitiveseliuose. |sitikinkite, kad dzitiveseliai )

’

igaus Sviesiaiiruda spalvaytada sudékite ant popierinio
f ranksluoscioiir leiskite nudziditi. J
' b #

r | tl Majoneza sumaisykite sU SRIRACHA padazu, kad tapty

:’__;-"' 4 pastresnisig - 3

“1 A

-" “I8pjaukite 20 mazdaug 10 cm skersmens skrebUCIY.

"gireltal pkepklte gruzdmtuveje kol jgaus grazig spalva

.\l

ant skrebu

tiks avokay
5,, Catnis ir nﬁ

-
f‘-

Gal kam vakarykséio méiﬂb Irkuéiq'?
Tegu skaniausia Ilgl_(a pabargél
pa5|gam|nk|te patlekala;, kurls *pades

TEGU VIESPATAUJA IVAIROVE

Kiekvienam savo!
Ant stalo visada padékite keleta
skirtingy padazy ir prieskoniuy,
kad biity galima pasirinkti.

AR

,SLOPPY JOSE“ CHORIZO SU KUMINI
PAKEPINTOMIS PIMIENTOS DE PADR
AITRIOSIOMIS PAPRIKOMIS, MEKSIE

: NAREPA|

Sujunkite Meksikos ir Amerikos virtuves, kad pasimégautuméte netikéta skoniy gama.

Chorizo

Su'
pimientos de padro
aitriosios paprikos Perpjaukite aitrig paprikas ir isvaly
2-4 valg. 3. aliejaus séklas. Pakepinkite aitrigsias paprikas keptuveje
20 pimientos de padroni aitriyjy papriky be sékly,  jbére kumino, druskos ir Svieziai malty juodyjy
perpjauty per vidurj pipiry.
1 valg. S. ,Santa Maria“ kumino druskos

»Santa Maria Tellicherry“ juodujy pipiry

Kopusty salotos meksikietiSkal  Sumaisykite visas kopiisty saloty sudétines ‘
dalis ir leiskite salotoms iki patiekimo pastovéti
usiai 15 minugiy.

1000 ml baltojo guizinio kopusto arba smailiagtzio
kopiisto, supjaustyto plonomis juostelémis

2 rySuléliai ridikéliy, plonai supjaustyty

2,5 valg. S. alyvuogiy aliejaus .

1,5 iSspaustos zaliosios citrinos
——
Y ’

Arepas Sumaisykite vandeni, aliejy ir druska. MaiSydami
pridekite kukuriizy milty. Leiskite iSbrinkti 10
2 valg. $. neutralaus skonio aliejaus inuéiy ir jpilkite valgomajj Sauksta vanden
2 arb. $. druskos jei misinys atrodys per sausas ir biru
S " i
500 ml balty kukuriizy milty, i3 anksto iSvirty sufor te10 kukulig; 0 is jy —2 cm
plok&gius blynus. Pakepinkite neutralaus skor
aliejuje; kol is visy pus sidarys rusvos
spalvos ir trasbus Po to kej rk: 13
laipsniy temperaturolﬁw minUciy.Pries
¥
patiekdami leiskite pa

100 ml",Santa Maria“ Zaliojo jalapeno griezinéliy
Sviezios kapotos kalendrosdruskos

500 ml vandens

dékite chorizo ir salsos miSinj ir uzberkite

cederlo surio bei pimientos de padroni altrlqsms
e

PAJVAIRINIMUI!
Patiekalg tai pat galima
serviruoti su naan duonele
Ir minkstomis tortilijomis.

e




400 g juostelémis supjaustyto gizinio kopusto  Prie$ patiekdami kopustus ir ridikélius atskirai
GR ZDINTO S 120 g plonai supjaustyty ridikéliy pamerkite j Saltg vandenj, kad tapty ypac traskus.
[ ] 20 »Santa Maria 6”“ tortilijy | majoneza jmaisykite vaW
- 1kg jaros lydekos file tada supilkite j minksta b
200g

panko teslos dzitiveseliy Supjaustykite jaros lydekos filé | 20 vienody
3 kiausiniai gabaliuky.
100 ml kvietiniy milty
1 arb. §. druskos Lekstéje sumaisykite druska ir pipirus su miltais.
0,5 arb. 8., Santa Mari erry“ juodujy pipiry | kitg lekste paberkite panko teslos dziavéséliy.
$ Suﬁ]akite kiausinius dubenélyje j vientisg mase.
500 ml majonezo niruokite zuvies gabalélius dvigubai, pavolio-
,Santa ia Teriyaki“ padazo ’;

2 valg. S. vasabio ir sez

mi juos pirmiausia miltuose, po to'kiausinyje,
juostelémis sups"styti svogunai / o0 tada — dziavéséliues i
svogtiny saloto gabalélius atidékite j'Sa

Siy pastoveti.

P zdinkite zuvies gab

Gruzdinta zuvis skahi@itisiu pavidalu! Ir tai ne tik TG mpg
dél vasabio, sezamo sékilllar ,Teriyaki“ padazo. Jei i
rusvai'auksiniusfilé gak s apibersite smulkiai 2uviCEIE s ant
pjaustytais kopustaisiir iais, rezultatas bus
ties109 magiskas.

nesuminkstetu.

Pasildykite tortilij! ir jdarykite jas kopUstais

{ ] ir gruzdintais Zuvies gabaléliais, ant kuriy

iSspauskite vasabio ir sezamo miS$iniu pagardinto

majonezo bei ,Teriyaki“ padazo. Galiausiai

uzberkite ridikéliy ir svogliny bei truputj vasabio ir
gZamo prieskoniy misinio.

NEUZMIRSKITE
ZALUMYNU!

Uzberkite ant visy taky
gruzdinty lapiniy kopusty! -,‘1“
Padarykite savo sveciams
ispudj $iuo astriu ir labai
paprastu uzkandziu.

N
RE ‘ ECI I { ; KAI Padarykite savo sveciams jspudj Siuo astriu
ir labai paprastu uzkandziu.

Topinambq tyré Virkite topinambus, kol suminkstés. Sutrinkite j Gruzdinti Iapiniai Pasalinkite nuo kopisto lapy storesnius stiebus ir

lupty topinamby vientisg tyre. |pilkite aliejaus ir pagardinkite druska. kopﬁstai supjaustykite lapus norimo dydzio gabaléliais. Supilkite

lazdyny riesuty aliejaus Pertrinkite per sietelj ir iki serviravimo laikykite puode. 1 maiselis (250 g) lapiniy kopiisty aliejy j puoda, kad aliejus uzpildyty 3—5 cm nuo dugno.
1,61 rapsy aliejaus |kaitinkite aliejy iki 150-160 laipsniy. Po truputj dékite

kopUsto lapus j aliejy, kol jie nebegirskés ir neburbu-

Marinuotos garstyéiq seklos  sudekite visas sudedamasias dalis j puoda. Kaitinkite liuos. Gruzdintus kopasty lapus iSimkite i$ aliejaus ant

»Santa Maria“ geltonyjy garstyciy sékly  tol, kol séklos pasidarys truputj lipnios ir beveik visas popieriaus, kad nubégty perteklinis aliejus ir paskaninkite

»Santa Maria“ rudyjy garstyciy sékly skystis bus iSgaraves. trupugiu druskos.

cukraus

12 % acto Romaniniq Atsargiai atskirkite sveikus saloty lapus nuo koto,

vandens salotq Iapai nepazeisdami lapy formos. Nupjaukite storesne koto dalj.

romaniniy saloty guziai Iki serviravimo laikykite vésiai.

Citrinos skonio creme Puode sumaisykite visas sudedamasias dalis. Sumalkite zuvies prieskonius kavamaléje arba smul-
fraiche grletlne Paskaninkite druska. Supilkite misinj j konditerinj Krevetes kintuve j smulkius miltelius. I$lydykite sviestg jkaitusioje
200g ,créme fraiche“ grietinés 8virksta. sviesto keptuvéje.
1 tarkuota citrinos Zievelé / sultys »Santa Maria“ citrininiy zuvies Trumpai pakepinkite krevetes keptuvéje, jdékite
10-15 g skysto medaus prieskoniy prieskoniy. Papurtykite krevetes keptuvéje keletg karty,
lupty kreveciy kad visos jos pasidengty prieskoniais.
Skrudinti Iazdyno rieSutai Paskrudinkite rieSutus sausoje keptuvéje, vidutiniame
50g lazdyno rieSuty karstyje. Paridenkite rieSutus karstoje keptuvéje, Padenkite romaniniy saloty takus topinamby tyre. Ant
kol lukstai pradés lengvai juoduoti. Jdékite rieSutus j Serviravimui virSaus dékite keptas krevetes. Uzberkite garstyciy

10 PORCIJUY
dangteliu uzdaroma stiklainj ir purtykite tol, kol lukstai grudeliy ir gruzdinty lazdyno riesuty. I$ilgai kiekvieno tako

nukris. I8imkite rieSutus be luksty i$ stiklainio ir dar uzlasinkite citriny skonio grietinés. Uzberkite gruzdinty
truputj paskrudinkite, kol jgis grazig rusvai auksing lapiniy kopusty.

spalva. Stambiai sukapokite rieSutus.




»VEGGIE TIKKA"

Atraskite naujus indiSky prieskoniy pritaikymo
bldus. Priverskite savo skonio receptorius
dzitgauti!

pjaustyto halloumi sirio arba augaliniy
baltymy produkty, pvz. ,Tzay“, ,Oumph®, ,Gold
and Green“ ar pan.

2 iSspaustos zaliosios citrinos

60g ,Santa Maria Tikka Masala“ prieskoniy misinio

6 valg. $. kukurdizy ar bulviy milty

50 ml aliejaus

150 g saloty misinio

2 raudonieji svogiinai, supjaustyti juostelémis

200g pomidory, supjaustyty skiltelémis

16g ,Santa Maria Raita“ prieskoniy misSinio

4dl natdralaus jogurto

6 kiauSiniai
20 »Santa Maria 6” tortilijy

2 valg. . aliejaus kepimui

10. PORCIJU

TINKA VEGETARAMS!

Svelius vegetarus pavaisinkite
pléSytomis avizomis!
Patiekite jas su s§iltais
tortilijy traskuciais.

o= k.

Sudékite baltymy produktus j dubenj ir i$spauskite
ant jy zaliyjy citriny sulciy. Jmaisykite ,Santa

Maria Tikka Masala“ prieskoniy misinio ir palikite
pastovéti. | jogurtg jmaisykite ,Santa Maria Raita“
prieskoniy miginio. Sakute dubenélyje lengvai
suplakite kiausinius. Pamirkykite tortilijas kiausinyje
ir apkepkite jas i$ abiejy pusiy aliejuje, vidutinéje
temperattroje. Padékite tortilijas ant I€kstés ir
uzdenkite aliuminio folija. Pavoliokite prieskoniais
pagardintus baltymy produktus kukurtizy miltuose
ir kepkite dideliame kiekyje aliejaus, vidutinéje
temperatiroje, kol jie perkeps ir bus traskis i$
krasty. |darykite tortilijas darzovémis ir keptais
»Tikka Masala" pagardintais produktais, uzlasinkite
»Raita" jogurto.

TAVO TAKAI
PIRMIAUSIA!

——
I TR el e

Prisiminkite viena taisykle dél takuose naudojamy priedy. Kuo daugiau —

tuo geriau! Todél naudokite viska, ka turite. Drasiai derinkite jvairiy virtuviy skonius.

Tyrinékite ir atraskite! Cia rasite keletag uzuominy, nuo ko pradéti. Neuzmirskite ir to,

kad tobulai jdarytas takas vertas savo kainos.
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Laura Buteliauskiené
FOODIE ! .
Mob. + 370 614 74552

SUKTINUKAI
Kukurizy krepseliai taco shells
Kukuriazy traskuciai Nachos
Tortilijos

PRIESKONIAI
Garstyciy séklos rudos
Garstyciy séklos geltonos
Kadagiy uogos

Pankolio séklos
Zalieji pipirai
Juros druska

Kvapieji pipirai
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FuppanEn] Fis sal

Svogiiny milteliai
Muskaty rieSutai malti
Raudonéliai
Kuminai
Tellycherry Juodieji pipirai
Ciobreliai
Cesnaky milteliai
Wasabi ir sezamas
Raita prieskoniy misinys
Tikka masala prieskoniy misinys
Prieskoniy misSinys darzovéms marinuoti

Paulig Coffee Lietuva
Santa Maria departamentas
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Sudarykite sau tinkama
taky mégéjo rinkinj
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| Artiiras Braslauskas h

111l U FOQDIE| MY,
370 620 67306 |

PADAZAI
Astrus taco padazas
Mazai astrus taco padazas
Vidutinio astrumo padazas salsa rio grande
Vidutinio astrumo meksikietiSkas padazas
chunky salsa
Cederio siirio padazas
Chipotle aitriyjy papriky pasta
Saldus aitriyjy papriky padazas
Teriyaki padazas
Saldus sojy padazas ketjap manis
Zuvies padazas
Tradicinis prieskoninis mangy padazas

Ukmerges g. 369A, LT — 12142 Vilnius,

info@santamaria.lt

SANTAMARIAWORLD.COM

SEK MUS INSTAGRAME:
santamariafoodie



