


Barbekiu - tai Teksasas. Marinuota, prieskoniais
pagardinta mésa, suvoztiniai su didkepsniais,
dimai ir itin karstos anglys... Visa tai gerai
pazjstama ir tokia bralggi1klasika.

i ¥ N ,
Zmonés vis dazniau nori valgyti vegetariska
maista. Restorany lankytojai savo nuomone
iSreiske aiskiai, todél Sios nuomonés pradeda
paisyti ir maitinimo jstaigos. Butent todél mes
vis dazniau lékstéje, kaip pagrindinj patiekalg,
matome ant groteliy keptas sodo gérybes.
Kavinés bei restoranai troksta naujy atradimuy.
Faktas - ant groteliy kepamas maistas yra pas-
kutiniy laiky tendencija. Rikyto ar ant groteliy
kepto maisto kvapa skleidziantys padazai dabar
yra populiaresni nei bet kada anksciau.

Maisto kepimas ant groteliy yra savotiSkas
pasirodymas. Ant groteliy keptas maistas dvel-
kia ripesciu ir atsidavimu. Tai yra jausmas, kad
maistas yra ruoSiamas i$ visos Sirdies. Maistas
ant groteliy - tai, uz ka klientas yra pasiruoses
mokeéti Siek tiek daugiau. Todél toks maistas yra
ne tik mada ir tendencijos, bet ir naujos

verslo galimybés.

Pabandykite iSplésti savo pozilrj j ant groteliy
kepama maistg, o mes padésime padidinti Jisy
valgiarasc¢io populiaruma. Jtraukite j savo val-
giarastj viena naujg ant groteliy kepama patie-
kala ir patiekite jj taip, kaip tik norite. Semkités
jkvépimo iS misy patiekaly, pristatomy kituose
puslapiuose.

MORK() SUVOZTINIS i -
SU BARBEKIU PRIESKONIAIS
IR ANAKARDZIAIS "S>

10 PORCIJY

KOTLETAS

759 kapoty svoguny
759 pjaustyty pory

3 smulkiai pjaustyty ¢esnako skilteliy
aliejaus kepimui

2 kiauginiy =~ *

420 g nuskusty ir sutarkuoty morky .

80 g tarkuoto parmezano
80 g aviziniy dribsniy ‘\
200 g nepaskaninty anakardziy
. (galima keisti ir skrudintomis =
saulégrazy séklomis) "
15-20 g SANTA MARIA BBQ "‘__' .

prieskoniy misinio

*Siek tiek druskos pagal skonj

i g

GAMINIMAS

Pakepkite svogiinus, porus ir c¢esnakus
nedideliame kiekyje aliejaus. Stebékite, kad

darzoveés neapskrusty. e o -

Sudékite morkas ir kepkite tol, k;Fd?ri )
Siek tiek suminkstés, ir iSgaruos skys:tisr.; 3
Susmulkinkite avizinius dribsnius ir anakar-
dzius virtuviniu kombainu, sudékite morky _.,f_':.
svogiiny misinj, sdrj, imuskite kiausinius, suber-
kite prieskonius, sumaisykite viska iki vientisos
maseés ir pagal skonj pastdykite. '_ { J_, . "' 3
o e -
I$ Sio misinio drégnomis rankomis arba nau-
dodami specialig forma formuokite kotletus
ir dékite juos j sviestu iSteptg kepimo skarda.
Kepkite orkaitéje 180 laipsniy temperaturoje .

apie 15 min,, kol graziai apskrus. =

PATIEKTISU o

suvoZztiniy duona, SANTA MARIA =
CHUNKY SALSA ir mégstamiausiomis
darzovémis.



AZVIETISKAS SUVOZTINIS SU
KIMCIAIS IR SRIRACHA MAJONEZU

KOTLETAS 10 PORCIJY
1,2 kg 10 proc. riebumo maltos kiaulienos
3 kiausiniy
50g Svieziai tarkuoty imbiery GAM!N‘MAS
1,5 cesnako arba Pradékite nuo kimc¢iy gaminimo - Siek tiek
6 cesnako skilteliy pastovéje jie yra skanesni.
2 puodeliy smulkiai kapoty
kalendry Sumaisykite KIMCHI prieskoniy misinj su
125 g smulkiai pjaustyty svogiiny aliejumi, vyno ir smulkintais pomi-
1valg. S. SANTA MARIA CHIPOTLE dorais, uzpilkite Sj misSinj ant saloty ir
padazo kvieciy daigy. Kruopsciai iSmaisykite ir
1valg. §. sezamy aliejaus palikite kambario temperatiiroje apie 1 val.
3 valg. S. SANTA MARIA Zuvies padazo Sumaisykite visus kotletui gaminti reika-
lingus ingredientus ir suformuokite
. 10 vienodo dydzio kotletu.
KIMCIAI

Ant vidutinio stiprumo ugnies ke
arba ant groteliy kepkite kotlet

gerai iSkeps. IS pradziy kotletus galima
kepti ir orkaitéje, o véliau baigti kepti
keptuvéje arba a

600 g smulkiai pjaustyty kininiy kopusty

125 g kvieciy daigy

250 ml smulkinty pomidory

2,5valg.S. SANTA MARIA KIMCHI
prieskoniy misinio

1 valg. §. raudonojo vyno acto

1,5 valg. S. neutralaus skonio
maistinio aliejaus

Riiskos PATIEKIMAS
SRIRACHA MAJONEZAS Patepkite SRIRAC

suvoztinio duonos
galite uzbarstyti kal
lapeliu.

Sumaisykite majo
padazu iki Jums priimtinos konsistencijos.

ajonezu apating
ele ir uzdékite kin

350 ml majonezo . N
dry ar petrazoli

70-100 ml SANTA MARIA SRIRACHA padazo
* Sjek tiek druskos pagal skonj

Ant kimciy dékite kotleta, o ant virsa
virsutine suvoztinio duonos riekele.
5alite patiekti

10 PORCIJY

JAUTIENOS KRUTININE
1200 ’autienos kratininés
40g SANTA MARIA BEEF BRIS
' sauso marinato misini Jautieno tinfﬁe,
griezinéliais pjaustyt " slégtuvu ir leiskite at
griezinéliais pja vieno centimetro sto
1 griezinéliais pjaustyto svogiino dami, pa ;'45% e Siuos OS juku groteliy.
MARINUOTI SVOGUNA - % : o =
3 griezinéliais pjausty u -+_§vogﬁn griezinelius apslakstykite marinato misiniu
(apie 250 g) ey . ir, pries patiekdamiy ite kambario temperatiroje
1valg. S. SANTA MARIA Prlesknlu mlsmys lmt minuciy. Patiekite jautien
w _‘i - darzovéms marinuoti
SANTA MARIA CHIP

LE pédaio

|’
CGAMINIMAS b

. PAT!EK!MO REKOMENDACIOS
autlenos krutlnlne kruops ausuoju

~ marinato misiniu ir palikite 1 Jautienos Patie ortilijomis, CHIPOTLE padazu Svieziais
- ﬁtinine, svogﬁna, &esnaka ir . i g kalendromis
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\";:\1,0  &vieziy nelupty kukuriizy burbuoliy
. o ’:} $ « arba konservuotuy, saldyty kukuriizy
Xy } 5 arb. §. SANTA MARIA aitriyjy papriky dribsniy
S5arb.§. 4' SANTA MARIA akmens druskos
% Svalg.5. % lydyto sviesto
3\} DR 100ml > 80 proc. riebumo majonezo
X ?{\ 3759 . Lo trupinto fetos surio
LA O 100 ml 2“ R tarkuoto parmezano sirio
e . zaliujy citriny skilteliy
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% Nelupt uru' y b ‘par te | vandenj. Kukuriizy burbuoles kepkite ant groteliy, kol jy
> Zievé taps s ausa ir \ <fUs. N oKi : ¢ Ies'/ir uzdékite atgal ant kepimo groteliy. Paslakstykite
ytu swestu Rg‘k = (sinés spalvos.
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¥ y =
e gammate \ "‘- Ki '," t konservuotus kukuriizus, apslakstykite juos lydytu

,.* * swest ir kepk s auksme spal os. Kai kukuriizai bus paruosti, aptepkite juos majonezu
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17509 i=brokollq

30{!@" ; ]mrmo;o spaudlmo alyvuoglq aliejaus
309 . rapsy aliejaus = i
30 ¢ s pausty zaliyjy C|tr|nq sulciy
ulkiai pjaustytu svogiiny
‘SANTA MARIA zaliyjy citriny ir pipiry
P rleskonlu bei SANTA MARIA akmens druskos

n spul i T Fi¥

] galetlulmete panaudoti kokiam nors kitam
;1:ie_l5alui. Brokoliy stiebus jdékite j kepimo skarda
i kgpkite. orkaitéje 185 laipsniy temperatiroje apie
'i,r;_uéiu,-kol jie graziai apskrus ir suminkstés.

1 upjaustyklte brokollq stlebus |5|Iga| i 6 dalis.
inuokite salotu padaze.

650 g kalafiory S i X i 3 : . iy e A

1,2kg Svieziy bulviy i .- <

200 g smulkiai pjaustyty morky

309 pirmojo spaudimo alyvug
SANTA MARIA TELLICHER R

Nuo kalafioro nuskinkite Vldlnlus Iapellus ir pa5|dek|te &
juos garnyrui. Nupjaukite kalafioro ziedynus ir pasidékite
i Sona, kad galétuméte panaudoti kokiam nors kitam
patiekalui. Kalafiory stiebus virkite garuose apie 15 min.,
kol stiebai suminkstés, tada palikite juos atvésti.

Tt M .I'. 1

Supjaustykite kalafiory stiebus isilgai smulklomls jUOSf
telémis. Sias juosteles jdékite j imbiery marinata ir palikite
nakciai. ISvirkite Svieziy bulviy. Palikite jas atvésti. Pries =
patiekdami, paslakstykite alyvuogiy aliejumi. Garnyrui

naudokite kalafioro lapus su prieskoniniais augalais. =
I'iE. " ."p'..



kubeliais pjaustytu arbuzy ot
J trupinto fetos'sario. -
. 5. SANTA MARIA RED‘hOT-a-tnqm S aad
~-papriky dribsniy _—':‘. =, Py g

'T‘SANTA MARIA TELLICHERRY -' “—‘—3_—= »
- -juodqjq pipiry el =_ '-j: = .
'5 ?/alg S:8vieZiai spausty zallt.uu C|tr|nLL|_quCIu e, Rl
. ¥5valgus. alyvuogu.[ aliejaus = T ) f-_-,,,._'.,!-_’_'_—":,___é,;“
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Arbuzu gaballukus sudeklte dubenl Aplbar-
stykite trupintu fetos sunu*‘altrluju papr|k1,|,,IL e,
drlbsmals |rJuod'a|S|a|s pipirais.== s .;'--"'—-"-""1‘:

S ————. — T ——
L L - —_— .""-"'--—'-u———_|5,fI—- —-.
Paslakstyklte zallujqcltrmu sultlmlsn"a‘WyuogquF. i
aliejumi. Papuosklte swezmmrs‘fﬁet___m —— T

S Mo i = —— e
""'?—l-n-w = - o — -

'--'_f: VISTIENOS KOF TS memmonms =
IESMELIAL ) -

\ qmnmms P 2o
A

. oy R % : &= cukinijog','.F -
'\_\.t\‘___/Sumalsyklte visus septynls pr| qs.prlgs; 3 oAy kot o 18 % baklazano -":5
Gausite’ gan%?dell etr b i :
‘ 1
1

J
‘I
¢l

1,5 kg maltos vistienos koniy misiniui paruosti . ! ; raudonojo svogiino
E 1,5 kapotu raudonuju svogﬁnu misinio kiekl (uiteks 8 porCIju), tacia her ] F - ) - _g -

1valg. §. SANTA MARIA smul- metiskame indelyje jis ilgai isliks Sviezias: &1 babrikosyle A
Kinty Eesnaky arba SANTA Sumaisykite visus |ngred|entus ir foﬁmuoklt " kalafioro ;
MARIA cesnaky milteliy leSmeliiy k\\ . Citrinig

1valg. §. SANTA MARIA ciberzoliy ST, 8 e b 9 4arb.5 SANTA MARIA smulkinty

Apslakstykite ieSmelius {hupucm aliejaus ?m' y e = ] 200 g vysSniniy pomidory
- 759 stambiai pjaustyty petrazoliy i$ anksto jKaitintoje orkaitéje kepkite 175 . +, N e e E 100 9 saulégrazy sekly

= 1valg. 8. septyniy prieskoniy misinio, laipsniy temperatroje, kol mésa iskeps. F druskos ir SANTA MARIA TELLICHERRY. juodujy pipiry

- —— Zr. recepta - . . patiekdami, pakepkite ieSmelius ant groteli AW - - ,

-~ druskosir SANTA MARIA Hﬂar grilio keptuveje kad ant mésos susifor- - ' ; e B 4 e* '
-~ TELLICHERRY juodujy pipiry muoty grotellu rastas. Patiekite su lukstenty GAMINIMAS s 1 *5
20 iesmeliy, skirty ant groteliy kvieciy salotomls ant grotel kepta gltrma . \ -— -

I3virkite lukstentus kviecius pagal instrukcija, pateikiama ant pakuotés. Darzoves supjau§tykite_,vieno
centimetro dydzio kubeliais, raudonajj svogling - griezinéliais, o kalafiorg = mazesniais iiedyna"
. I Perpus perpjaukite citring ir citrinos gabaliukus kartu su darzovémis sudeékite j kepimo forma. Paslak-
_:L' . :stykite aliejumi, paskaninkite JAMAICAN JERK prieskoniy misiniu ir viska iSmaisykite. Kepkite /
=g orkalteje 225 laipsniy temperaturOJe apie 10 mmucuui - r ﬂ i
S 'I-\. A ‘_- b -
i g _Tada sudékite vyS$ninius pomidorus, ¢esnakus ir saulégrazy séklas, viskéisumai.%ykiti dar penkioms
%= _' sminutéms pasaukite j orkaite. Darzoves sumaisykite su lukstentais kvieéiais, ant virS§aus iSspauskit

-'—_f-_“ kepamiems patlekalams

. - ---—.-—_s.j_ o ”"‘"-ﬂL £
— '__ L - I-I.?_l-_-t‘_. =

=2 valg. S. SANTA MARIA malty juoduyjy pipiry
“772valg. 5. SANTA MARIA malty papriky
2 valg. S. SANTA MARIA kumino sékly -.&,.

1valg. S. SANTA MARIA kalendry i , orkaitéje keptos citrinos sultis ir paskaninkite druska bei pipirais. Norédami intensyvesnio barbeki r-‘
1valg. S. SANTA MARIA malty gvazdlkellu -F'L - #. “skonio, JAMAICAN JERK prieskonius‘galite keisti SANTA MARIA PORK CARNITAS prieskoniy misini B
1arb. S. SANTA MARIA tarkuoty muskato rlesutq ; g a Sios gaivios lukstenty kviediy salotos gali*biti patiekiamos ir karstos, ir Saltos, geriausiai su &esnakais -

= - o e 5 = - it E r f it
1arb SANTA MARIA malto cinamono %{\ _r';- p;skanmt_u jogurtu, kaip atskiras patiekalas arba kaip ant groteliuy kepto patlekalo_garnyras. !
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10 PORCIJY i
4"& X
;) smalllaguzm kopisty .
i - - 5049 smulkiai pjaustyty morku v'-'“
80g 80 proc. riebumo majonezo
80¢g ﬂ;fzs proc. riebumo grletlnes*
: 30 gt Dizono garstyciy -« qu ek
109 M‘ baltojo vyno acto .f“=;
140 g’ "’ trupinto pelesmlo siario -
. druskos ir SANTA MARIA TELLICHERRY
'_.'."_e,;.' juodtuq pipiry i-ﬂﬁ"
i -

.?d-\.

_F Sumalsyklte Visus lngredlentus paskamnklte
; _.{‘ druska ir TELLICHERRY juodaisiais pipirais.

o
&
- ¥

! : - N
Rezultatas - jau paruostos kop_ﬁstu salotos su
| . pelésinio strio gabaléliais. b WY

Orkaité ie hlo Ips -* pe-
ratadroje | kepklté ogunuq:hel imanom
5nustate grlllo reZIma) tdjfkol »svoguna
¥ sumlnkstes |gaus auksme spafva ir taps
. cukringi. Palikite atvestl.- Kuo smulkiau suta‘\‘_-..,.
- kuokite raudqnuo_sm_s kopistus kopasty
,  tarkavimo masina ar ,,Mandoline® pjaustykle.
I.E' ';.* Pamerkite raudonuosius kopustus j vandeni, f:. :
kad |sI|ktu traskds ir vellat._l per daug nedazytu g
_T RN o T -:g.ﬂf, ﬁt: #[ o T AT
1 i‘l.l-"* Supjaustyklte petrazoles (taip | pat ju stlebellus) IF kel EY
Svogiinus pjaustykite j keturias dalis. Sumaisy- ek A
kite MISO pasta su papriky milteliais ir sojy |
padazu, uzpilkite ant svogiiny ir iSmaisykite. i o
Patiekdami apibarstykite raudonaisiais - ; -
~ kopustais ir stambiai pjaustytomis petrazolémis. \

1




PUPELIUSUVOZTINIS SU
KEPINTOMIS SAULEGRAZ(
SEKLOMIS

10 PORCIJY

nusausinty pinto pupeliy
pjaustyty svoguny

stambiai pjaustyt cesnako Sklltehl.l
maistinio allejau *
sausoje keptuveéje pakepint
saulégrazy sékl

bulviy milty

dziavéseéliy

kiausiniy

SANTA MARIA PULLED PORK
sausojo marinato misinio

druskos ir SANTA MARIA
TELLICHERRY juodujy pipiru
SANTA MARIA BOURBON BBQ

GAMINIMAS

Nuplaukite pupeles saltame vandenyje ir

nusausinkite. Kepkite svogiinus ir cesnakus

mazame kiekyje aliejaus, stebékite, kad
neparuduoty. Sumaisykite dzitivésélius su

kiausSiniais ir leiskite Siam miSiniui pastovéti
ne trumpiau kaip 10 min. Visus ingredientus
sumais irtuviniame kombaine iki vien-
tisos ma ormuokite kotletus, apslaksty-
kite BOUF padazu, jeigu neketinate jy
véliau kep jroteliy, ir kepkite orkaitéje

180 laipsniy eratlroje apie 12-15 min.

Jei pageidaujat tletus pries patiekdami

pakepti ant grote
padazu kepdami a

Patiekite su kopisty
tais svoginais.

apslakstykite juos
oteliy.

tomis ir marinuo-

“aliejumi. Ingredientus sudékite ant kepimo grotellq7

“ Apslakstykite citriny sultimis, alyvuogiy aliejumi bei = *

L]

ANT GROTELIQ KEPT! AVOKADAISU
PARMEZANU IR AITRIOSIOMIS PAPRIKOMIS
BE| ANT GROTELIUKEPTOS ROMANINES .+
SALOTOS SUFETOS SURI0 W

+ 10 PORCIJY
5 per puse padalinty avokady
5 per puse padalinty Romos (LITTLE GEM) saloty

100 ml rapsy aliejaus ‘- )
150 ml pirmojo spaudimo alyvuogiy aliejaus
50 ml spausty citriny sulCiy
1valg. s. SANTA MARIA akmens druskos
1valg. . SANTA MARIA RED HOT aitriyjy papriky dribsniy 'fy
250 g tarkuoto parmezano
375 g trupinto-fetos siirio

SANTA MARIA TELLICHERRY juodujy pipiry

GAMINIMAS
2 s

Avokady ir saloty pjlavio pavirsiy apslakstykite rapsw, , 1o

aliejumi iStepta puse ir kepkite ant didelés kaitros ;
apie 4 min., kol paruduos. _I5|mlgte ir dékite j lékste. it T A

Ii
2 r . v

paskaninkite druska. Romanines salotas apibarstykite
aitriyjy papriky dribsniais, fetos suriu ir TELLICHERRY
juodaisiais p|p|ra|s

¥



SUVOZTINIS SU PORTOBELLO
K A L AF R GRYBAIS IR HALUMIO SORIV

- PJAUSTYMAS :

: ; o PORTOBELLO gry_bu _ GAMINIMAS
RTOTI.NISA PRODUKTA tai visada itin svarbus ir praktinis klausimas. SANTALEERTA universalausigiinato

10 PORCIJY

SANTA MARIA &esnakinés druskos ir Nupjaukite gryby kotelius ir ne trumpiau kaip
Wbats’hletas _rryafs?luélu kulinariniy knygy paieskoms, kad iSmoktume SANTA MARIA TELLICHERRY 30 minugiy pamarinuokite juos universaliame
P dotl ylsa! kalafiora. - juoduijy pipiry marinate.
y ~ g e 3 : pjaustyto riekelémis ar forminio
% -, "_-' 2 L halumio siirio, aptepto aliejumi Apslakstykite prieskoniy misinys darzovéms ma-
T P

T Y - / 3 R griezinéliais pjaustyty avokady rinatu raudonyjy svoguny griezinélius. Palikite ne
e : : SANTA MARIA sauléje dZiovinty trumpiau kaip 30 minuciy marinuotis kambario
smulkinty pomidory temperataroje.
e 3 ! i - iy ! griezinéliais pjaustyty raudonujy l
e néra pernelyg i$dzia B - A 2 i3 R g il 0 ] ; svogliny Grybus ant groteliy kepkite iki 10 minciy arba tol
aud iWOK patlekalams ruosti. Maze S~ ~_ ~AD 5 "o A s - -

e % S t Y R A% T g o - 4 SANTA MARIA Prieskoniy miginys kol jie paruduos. Paskaninkite druska ir pipirais.
_hieji vidinial lape In naudoti be o y \ T ~ 3 . .
koklomé"Salotomg?E i‘ es cia juos .5., " iy ; MAZ‘ ZlEDYNA‘ g darzovéms marinuoti Halumio riekeles aptepkite t.rupucuf a_alyvuo iy
ud ome bulviy toms-" Loi : : 7 g ; o e SANTA RIA BBQ padazo aligjausiirkepkite ant
ol el SuvoZtifl duonos rickelly jgaus auksing spalva.

naudoti zalius ziedynus). Ant nlu
! 1 Nt suvoztiniy duono

zdékite
e BBQ pa
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; V|rk|te marmuoklte |rr:a-'
naudoklte salotoms at %
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s . V|rk|te marlnuoklte ir naudokite salotoms. -
5 h-u. - N e | W ! e - Taip pat kalafioro stiebg galima sutarkuoti, sumaisyti " -
% ':. f_li:_*,/ 3 "7_.5?"?_ il oy , F Ty su miltais ir prieskoniais, suformuoti rutullukus ar o == ¥ = . -
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Vilnius:
kmergés g. 250, ;F_l-,06120, Vilnius
- Tel. +3705 2639130
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