PIEVIENOJIES!

NEPALAID GARAM
OTA




| TACOTARIAN

- =
EDIENKARTE

MES ESAM TAKOTARIESI

MES MILAM TAKO.

Ikviena veida un forma. Tako ir viens no daudzveidigakajiem, satigakajiem
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SPERTAS RYIESL RURITQ

un aizraujoSakajiem édieniem pasaulé. Kads ir tako nosléepums? Kur slépjas |
L OPFY 0817 AREFAS

ista tako magija? Daudzi doma, ka tieSi tako laivinas vai tortilas padara tako

par tako. Isti takotariesi zina, ka patiesiba nav nozimes kada ietvara tako
FAV L TARD SEY 1t

tiek pasniegts. Nav pat svarigi, vai tas ir pildits ar vistu, malto galu

vai darzeniem.
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- pANKD APCERLAS HATLOUNT TOSTADA
Istais iemesls, kapéc tako ir viens no izcilakajiem un genialakajiem - .

il Tol

édieniem uz zemes virsas, ir ta neatkartojama GARSA. Tiesi tako garsa ir

WEIGE KATSU TARD
tas, péc ka més ilgojamies un karojam. Ja atrasta autentiska un patiesa :

berkin ar femipad

garsu kombinacija, tako var tikt pasniegts ari baklazana vai ka susi burito.

Ar malto galu, dzekfritu, cietajas tako laivinas vai tortilas. Ar Azijas mércém, pApIIOL FLEMEVAS
Latinamerikas garsvielam un Skandinavijas zalumiem. Visu nosaka garsa.

Tur slepjas tako magija. Atklajot idealo garSsas kombinaciju, tako veidiem un

takotarieti un atklaj aizraujo$o tako garsas pasauli bez noteikumiem

un robezam.

ATKLA]J TAKO NO JAUNA!
NO SATIGAS MALTITES LIDZ
MODERNAI TENDENCEI

lepazistieties ar inovativo un aizraujosSo takotarieSu konceptu, kas apmetis
jusu tradicionalo tako edienkarti kajam gaisa, liks jisu klientiem ilgoties péc
tako garsas un terét vairak! Més jis izaicinam mainit savus uzskatus par tako
un piedavajam pacelt jisu édienkarti jauna limeni, padarot So tradicionalo,

visu mileto édienu par modernu un aizraujosu tendenci.
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Samaisiet visas marinades sastavdalas un
16 vistas stilbini, atkauloti maringjiet vistas stilbinus vismaz 5—6 stundas.
5dl stipras aukstas kafijas Iznemiet vistas stilbinus no marinades, nosusiniet.
4 &d.k. Farina cukura Marinadi saglabajiet. Apbraniniet vistas stilbinus
uz pannas un atkartoti parlejiet ar marinadi. Variet
apm. 10—15 minates un laujiet atdzist. Kad vistas
stilbini ir vési, sadaliet tos gabalinos sagriezot vai
izmantojot divas daksinas. Samaisiet tos ar BBQ
mérci (skatiet recepti zemak) ta, lai mérces un

gardvielu intensitate atbilstu jasu gaumei.

4 éd. k. Santa Maria raudenes

2 éd. k. Santa Maria kumina

4 Santa Maria lauru lapas

1 smalki sakapats dzeltenais sipols
2 éd. k. koncentrétas apelsinu sulas

2 laimu sula

Sakuliet visas sastavdalas mércé un péc garsas
2,5 dI marinades, kura varijas vistas stilbini pievienojiet sali un piparus.
1,5dl kecupa
2&d.k. abolu sidra etika Vistas galu liek maizité kopa ar ananasu salsu un
1 1dl Santa Maria cipotles cili pastas parlej ar BBQ mérci. Garso lieliski, ja vistas galu
‘ Sals BBQ mércé pasniedz siltu!
10 porcijas maizes - ciabattas vai brioss.

Vai tas ir burgers vai tako? Kada taminc

Parsteidzosa kafijas marinades ur Ananasu
salsas kombinacija padaris vista

tai r 1 gar,

Samaisiet visas sastavdalas un |a
a, smalki sagriezta 20 minGtes pastavéet pirms pasni
smalki sakapata
a Santa Maria
alki sakapata

ra, smalki sakapata

Uzsildiet vistas stilbinus
BBQ meércé un pasniedziet
ar kukurizas ¢ipsiem un
pikantu salsu!

10 PORCIJAS
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VEGETARIESI!
Sis eédiens garso tikpat
labi ari ar vegetarajam

olbaltumvielam.

d ] r‘ [\_‘ . 1kg vistas maltas galas vai smalki Blodina samaisiet laima sulu ar zivju mérci un &ili parslam.
AR s v "'3 sakapatu stilbinu Panna mérena karstuma apgrauzdgjiet risus bez ellas. Kad
T 0,5dl laima sulas, svaigi spiestas risi ir kjuvus$i gaisi brani, samaliet tos miltos ta, lai paliek
] d 0,5dl Santa Maria zivju mérces nelieli gabalini. Atlieciet mala.
1z 1 &d. k. Santa Maria ¢&ili piparu Red Hot, parslas
: 0,5dl gargraudu risu, nevaritu Apcepiet vistas malto galu ella kopa ar kiplokiem. Kad
:n ko 1 romiesu salatu galvina gala ir gandriz gatava, iemaisiet risu miltus, pievienojiet
by A 1 gurkis, sagriezts smalkas strémelés sipolus, zivju mérces un &ili maisijumu. Apmaisiet un |aujiet
R ey 200g kirSu tomatinu, pargrieztu uz pusém uzvarities, tad nonemiet no uguns. Pirms pasniegSanas
N | 3 &d. k. ellas cep3anai iemaisiet rupji sakapatus svaigos gar$augus.
E ol i i sl 2 kiploka daivinas, smalki sakapatas
Kas I_(°plgs maltai VI_Sta_s galai _ar ZIV.ijtIIeI'CI i 2 bananu salotes sipoli, smalkas skélités Uzsildiet tortilas un katra vispirms iepildiet lielos gaba-
salatiem? IedvesmOIOtles no aizraujosas Laosas 15g  svaiga koriandra los saplucinatas salatlapas, tad malto galu un paréjos
virtuves, kopa tie veido idealo aso tako. 10g svaigas piparmétras darzenus. Parlejiet ar saldo &ili mérci.

. Santa Maria salda cili mérce
9 20 Santa Maria kviesu tortilas 6”




15g
109

5g
259
259
259
259
10g
5g
1/4

Speltas kviesi

pilngraudu speltas kviesu vai kviesu
adens

Santa Maria kadikogas

Santa Maria zalo piparu graudi
Santa Maria lauru lapa

sals

Selerijas saknes
biezenis

selerijas sakne (apm. 600 g), nomi-
zota un sagriezta gabalinos

udens

sviesta

sals

Santa Maria kadikogas

Santa Maria zalo piparu graudi
Santa Maria lauru lapas

Garsvielu maisijums
Santa Maria zalo piparu graudu
Santa Maria zvaigZnu anisa
Santa Maria fenhela séklu
Santa Maria smarzZigo piparu
Santa Maria timiana

Santa Maria sipolu granulétu
Santa Maria kiploku granulétu
Santa Maria muskatrieksts

Salieciet visas sastavdalas katla un variet kamér
miksts. Nolejiet $kidrumu un samaisiet putraimus
ar selerijas saknes biezeni un garsvielu maisijumu.
Skatiet recepti un aprakstu zemak.

Izkauséjiet sviestu plata katla un apcepiet selerijas
sakni, Iidz ta iegilst zeltainu nokrasu. Pielejiet Gdeni,
lai tas nosedz seleriju, un pieberiet garsvielas.
Izvariet seleriju mikstu. Nokasiet un saglabajiet
varamo $kidrumu. Sablendergjiet seleriju viendabiga
masa un izberziet caur sietu. Lai iegttu labu konsis-
tenci, péc vajadzibas pievienojiet varamo skidrumu.

Samaliet visu smalka pulveri, izmantojot kafijas
dzirnavinas vai mikseri.

PALIKUSAS PARI GARSVIELAS?

Iemaisiet to, kas palicis pari no
garsvielu maisijuma, sviesta vai
svaigaja siera, pieskirot tiem
pikantu garsu.

10 PORCIJAS

200g
20g
5g
10g

100 g

5009

Kiploku mérce
skaba kréjuma

Skidra medus

Santa Maria sipolu granulu
svaiga kiploka

Speltas kviesu ragu
bananu Salotes sipoli

rivéta cieta siera

variti speltas kviesi

selerijas saknes biezenis

Pasniegsana

Santa Maria kviesu tortila 10”
auksti kupinata lasa, skelites
saiskis redisu, sagrieztu planas
ripinas

speltas kviesu raga

kiploku mérce

Savojas kaposts, sagriezts
strémelés

SPELTAS KVIESU

*r r

Neatkarigi no ta, vai jus vélaties
tikai panaskeéties vai esat
tiesam izsalcis, Sis satigais
burito jums nodrosinas ilgstosu
energijas ladinu.

Sasmalciniet kiplokus Iidz tie parvérsas vienmériga
masa. Salieciet visas sastavdalas blodina, pievie-
nojiet kiploku masu un kartigi samaisiet. P&c gar$as
pievienojiet sali.

lepildiet masu garné$anas maisina un saglabajiet
lidz pasniegsanai.

Smalki sakap3jiet sipolus. Uzsildiet katla speltas
kviedus. Pievienojiet seleriju biezeni un rlpigi
samaisiet. Pievienojiet vairak biezena, ja ragt
liekas parak skidrs, vai tdeni, ja ragu liekas parak
biezs. Pievienojiet sieru un sipolus un ripigi
samaisiet. Paturiet ragl katla maza siltuma lidz
pasniegsanai.

Uzlieciet speltas kviesu ragt horizontala linija

uz tortilas visa garuma. Parlieciet ragt ar auksti
kapinata lasa skelitem, tas savstarpgji parklajot.
Uzlieciet dazas redisu ripinas un Savojas kaposta
strémeles. Visbeidzot apslakiet ar nelielu daudzu-
mu kiploku mérces. lelokiet sanu malas uz vidu,
uzlokiet apak$malu uz ragt un tad parégjo satiniet,
veidojot burito.

ZIVJU TAKO

600 g
3

la3a filejas (der ari stingra balta zivs vai garneles) Sagrieziet zivi 1 cm lielos gabalinos. Apslakiet ar

laimu sula

tomaiti, sagriezti smalkos gabalinos
baltais sipols, smalki sakapats
kiploka daivinas

svaiga koriandra, sakapata

avokado, sagriezti smalkos gabalinos
mango, sagriezts smalkos gabalinos
Santa Maria jiras sals

Santa Maria Tellicherry melno piparu
olivellas

Santa Maria €ipotles piparu mérce
Santa Maria tako laivinas

ledus salati

GRO

laimu sulu un ielieciet uz apm. 2 stundam ledusskapi.

Nolejiet no zivs kidrumu, pievienojiet avokado,
mango, tomatus, balto sipolu un pa virsu izspiediet
kiploku. Pievienojiet sali, svaigi maltus melnos pipa-
rus un olivellu. Rapigi samaisiet.

lepildiet gatavo seviGes maisijumu uzsilditas tako
laivinas kopa ar smalkas strémelés sagrieztiem ledus
salatiem un pasniedziet ar Gipotles piparu mérci.

Esi radoss, parsteidz sevi
un citus - pasniedz sevici
mini tako grozinus!

10 PORCIJAS

Nav svarigi kadas zivis vai juras veltes jums
vairak iet pie sirds, galvenais ir tas, ar ko

tas kopa pasniedzat! Vai tas bitu sagriezts
avokado un mango, smalki sakapats baltais
sipols vai ari kiploks ar svaigu koriandru.
lespéjas ir neskaitamas un izvéle ir jisu zina!
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AIZMIRSTIET VISU, KO ZINAT |

PAR UZTURA PIRAMIDU.
GARSA IR GALVENAIS.

-}

- & Aizmirsisim uz bridi par visam dietam, eédiena ideologijam, virzieniem un uzskatiem, un

atcerésimies, ka visa pamata tomeér vienmer ir bijusi un bis tiesi édiena garsa.
Garsa ir visa pamats, jo ipasi runajot par tako. Galvenais, kas izcel tako ir tiesi ta garsas
nianses, kuras lieliski paspilgtina ipasi atlasitas Santa Maria mérces un piedevas. Tikai

péc tam seko izvéle ar kadiem produktiem un kada ietvara velaties tako pasniegt.

Izgudrosim uztura piramidu no jauna!

Let’s go tacotarian!
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500 g Halloumi siera. Var izmantot ari fetas sieru,

¥ saganaki, mocarellu vai cieto sieru.
3dl | kviesu miltu”
3 olas -
3dl panko rivmaizes
2 éd. k. Santa Maria cili piparu Red Hot parsiu
ella cepsanai
2dl majonézes
0,5 dl _ Santa Maria sriracas mérces

I e 3 Santa Maria kviesu tortilas 12”

5

f
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Sajauciet panko ar &ili parslam.

L "

apvilajiet rivmaize. Parliecinieties, ka visa siera virsma i_rj

parklata ikviena gatavoSanas soli, it ipasi tad, ja lieto sieru

daudzuma, lidz tas kltstizeltaini briins, tad nosusiniet

ar papifa dvieli by
j
Re

{
I!' Sajauciet majonézi ar sriratas mérci pec garsas.

’ i

‘ H
Pasniedziet sieru uz tostadas ar sriraca

.
maisiju ka arT ar piedevam péc sav:
jumu, | % Fi

avokadoW?. salsa, Catnijs

-

Kads grib papildu porcuu'?-Pﬁgatav

vienreiz&ji gardu &dienu;.no kura
pari nepaliks. nekas!

JO DAZADAK, JO LABAK
Gaumes atskiras!
Tapéc uzlieciet galda vel
ari dazas citas merces un
garsvielas, no kuram izveléties.

AT

Laujam Meksikai un Amerikai tikties

Saja gardaja kulttru sadursme!

SLINKAIS BURGERS AR CORIZO,
A CEPTIEM PIMIENTO DE

Corizo
svaigas corizo desinas, apm. 650 g

9,

2-4 tejk. ellas

20

1ed. k.

10dl

2

Pimiento de Padrones pipari, pargriezti
uz pusém, séklas iznemtas
Santa Maria kumina

Santa Maria Tellicherry melnie pipari

Meksikanu kapostu salati
galvinkapostu vai smailo kapostu,
sagrieztu planas stréemelés

saiski redisu, sagrieztu planas ripinas

2,5 &d. k. olivellas

1,5
1dl

laima sula
Santa Maria halapenjo, skélités
svaigs koriandrs, sakapats

sals

-

5dl

2 éd. k.
2 tejk.
5dl
5dl

Arepas

udens

neitralas ellas

sals

balto kukurtizas
rivéta Cedaras siera

’ \ AEKS] u\

N

Sagrieziet Corizo centimetru lielos gabalinos un
apbriininiet panna, lidz orizo ir caurcepta un

VARIEJIET!

Sis édiens tikpat labi garso
gan ar naan maizi, gan ar

kuminu, sali un svaig

Samaisiet visas meksikanu kapostu
salatu sastavdalas apm. 15 minites pirms

pasniegsanas. .

.
.

Samaisiet tdeni, ellu un sali. Nepartraukti - \
maisot, pievienojiet kukurtiizas miltus. Laujiet
pastavéet 10 minates un, nepiecieSamibas
gadijuma, pievienojiet kadu édamkaroti Gdens,
ja maisijums liekas sauss un kunkulains.
veidojiet 10 bumbinas un saplaciniet apm. 2

i By o —
cm biez iet ella lidz maizite: puS!

ir zeltainbr nai un kraukskigas. Péc tam lieci
tas ceptieieeér 175° temperatura -._-""""-...

13-18 minﬁtg‘s. irms pasniegsanas laujiet 10 -
N L¥
indtes atpiisties. - ' "

L w T
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svaigajam tortilam.

-
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HEKA KATSU

garSojusas labak! Un tas
inu un terijaki nopelins.
avienots kraukskigs
zivju filejas ar
n redisiem.

b
Fritétas zivis pekad vel
nav tikai E?abi' sezame
Ista magdija notiek, kad ¢
svaTgums, parkaisot zelta
sas‘nalcinétu galvinkapos

k3

400 g galvinkaposta, sagriezta
smalkas strémelés

120 g redisu, sagrieztu planas ripinas

20 Santa Maria kviesu tortilas 6”

1 kg heka filejas

200 g panko rivmaizes

3 olas

1dl kviesu miltu

1 tejk. sals

0,5 tejk. Santa Maria T o piparu

2 &d. k. Santa Maria va&a

5dl  majoné -
Santa Maria terijaki mérce

locini, sagriezti L

Lai galvinkaposts un redisi saglabatu
kraukskigumu, ielieciet tos atseviska trauka
auks_t'g tdeni un iznemie ieSi
pasniegsanas. Samaisiet
sezamu un ielejiet plastmasas pudelé ar Saur
uzgali.

Sagrieziet heka fileju 20 lidziga lieluma gabalos.

Vi(aé trauka iemaisiet miltos sali un piparus: Cita
€uké ieberiet panko rivmaizi. Blodina sakuliet

U vienmériga konsistencé. Veiciet dubultu
panésanu, apvilajot ziV miltos, ola un
tad panko rivmaizé. Uzli

jiet pastavét vismaz 1

P fritejiet panéto zivi ell
zeltainbriina, apm. i
temperattra. Péc

lai ta nekldtu miksta.

Uzsildiet tortilas
tad fritéto zivi, parlejiet ar vasabi un sezama

piepildiet tas ar galvinkapostu,
majonézi, ka arf ar terijaki mérci. Garnéjiet ar

redisiem un lociniem un parkaisiet ar nelielu
daudzumu vasabi un sezama garsvielu.

10 PORCIJAS

GARNELU TAKO

Fritets lapu kaposts
1 maisin3$ (250 g) lapu kapostu

5009
10g

20049
1

Topinambdru biezenis
nomizotu topinambiiru
lazdu riekstu ellas

Marinétas sinepju séklinas
Santa Maria dzelteno sinepju séklu
Santa Maria brano sinepju séklu
cukura

12% etika

adens

Citronu kremsiers
krémsiera

citrona mizina un sula

10-15 g Skidra medus

50g

Grauzdeti lazdu rieksti
lazdu riekstu

Izvariet topinambirus mikstus un sablenderéjiet
viendabiga biezeni. Izberziet caur sietu. Pievienojiet
ellu un péc garsas sali. Lidz pasnieg$anai uzglabajiet

neliela katlina.

Lieciet visu katlina. Mércégjiet, lidz séklinas sak
nedaudz lipt kopa un gandriz viss $kidrums

ir pazudis.

Salieciet visu blodina un samaisiet. Péc garsas

pievienojiet sali. lepildiet garné$anas §lircé.

leberiet riekstus sausa, uzkarséta panna un uz
mérenas uguns grauzdgjiet, ik pa laikam tos paritinot,
lidz to mizina sak nedaudz melnét. Parberiet riekstus
bloda ar vaku un kratiet, lidz to mizinas atdalas. Tad
$0s nomizotos riekstus atkal uzberiet uz pannas un
turpiniet grauzdésanu, lidz rieksti ir zeltaina toni.

P&c tam riekstus rupji sasmalciniet.

NEAIZMIRSTIET ZALUMUS! .‘1

i J

1,5dl rapsu ellas

Romiesu salatu
laivinas

romiesu salatu galvinas

Garneles

sviesta

Santa Maria zivju garsvielas
ar citronu

notiritu garnelu

Parkaisiet katru tako

ar fritétiem lapu
kapostiem!

o, e

Savaldziniet un parsteidziet savus viesus ar So
moderno un vienkarsi pagatavojamo uzkodu.

Nogrieziet lapu kapostiem katus un sagrieziet lapas

lielos gabalos. lelejiet katla ellu, lai tas limenis batu apm.
3-5 cm augstuma. Uzkarséjiet ellu lidz 150-160°C
temperatarai. Pa nelielam porcijam lieciet kaposta lapas
ella, Iidz tas parstaj virpulot un burbulot. Tad iznemiet
lapas no ellas, lieciet tas uz papira dvieliem, lai notecinatu

lieko ellu. Uzkaisiet nedaudz sals.

Ar rokam atdaliet salatu lapas, méginot saglabat to
formu un veselumu. Nedaudz apgrieziet lapu pamatnes.

Uzglabajiet vésuma lidz pasnieg$anai.

Samaliet zivju gar8vielu smalka pulveri, izmantojot kafijas
dzirnavinas vai mikseri. Uz lielas uguns izkaus€jiet panna
sviestu. Pa porcijam strauji apcepiet garneles un pievie-
nojiet gardvielas. Ceps$anas laika paris reizes apmaisiet

garneles, lai visam piekertos nedaudz garsvielu.

lespiediet topinambdiru biezeni romiesu salatu laivinas.
Tad uzlieciet virst ceptas garneles. Parlieciet ar dazam
picinam sinepju séklinu un apkaisiet ar grauzdétiem lazdu
riekstiem. Garngjiet tako ar citronu jogurtu. Visbeidzot

uzlieciet fritétas kaposta lapas.




TAKO
PILDIJUMI!

Ir tikai viens noteikums, runajot par tako pildijumiem — jo vairak, jo labak! Tapéc

10. PORCIJAS

nebaidieties eksperimentét ar visu, kas atrodams jiisu virtuve un varbit pat arpus tas.

Atklajiet jaunas gar$as nianses un parsteidziet pats sevi! Seit més esam apkopojusi
dazus ieteikumus, péc kuriem sakt vadities aizraujosaja tako pildijumu pasaulée.

Un neaizmirstiet, ka papildinot jusu édienkarti ar perfekti un pardomati pilditiem tako,

tas atmaksasies ari cenas zina.
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TEKLJAKL MERCE

e =
§

VISS VEGETARS!

Ieprieciniet un parsteidziet
savus viesus vegetariesus ' y w : b :
ar mute kastosu un Y ‘f%! . = = . b ANANAG
olbaltumvielim bagatu = - | 2 e
maltiti. Pasniedziet ar siltiem [} - l ' .
kukurazas ¢ipsiem.

-

halloumi siera gabalinos vai ari vegetaro leberiet halloumi siera gabalinus bloda un
olbvaltumvielu apslakiet ar laimu sulu. lemaisiet Tikka Masala
b

laimu sula gar8vielu maisijumu un atlieciet sanus.
Santa Maria Tikka Masala garsvielu maisijuma

kukurtizas vai kartupelu cietes lemaisiet Raita garvielu maisijumu
ellas bezpiedevu jogurta.

jaukto salatu
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FRITETL KALE
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sarkanie sipoli, sagriezti smalkas strémelés Bloda sakuliet olu ar daksinu. lemérciet tortilas g Ao i S kA‘ 0Z1L
tomatu daivinas sakultajas olas un apcepiet no abam pusém ella
Santa Maria Raita garsvielu maisijuma uz vidégjas uguns. P&c tam novietojiet tortilas
bezpiedevu jogurta trauka zem aluminija folijas. MAKINETA% SINEPIU i g i Lgfe ' C R B T g e
SEKLAG | SRR SR G kA ZDETE
lemaisiet kukuriizas cieti halloumi siera gabalinos o Pt A i | / He . . LAZ2VW RILEKSTL

un cepiet vidéja karstuma liela daudzuma ellas,

.:..r-r'“'---

IndiesSu garsvielas pavisam jauna amplua.

Jsu garsas karpinas biis sajisma 6 olas [idz siers ir caurcepts un ar krauk8kigam malinam.

20 Santa Maria kviesu tortilas 6”

2 &d. k. ellas cepsanai lepildiet katra tortila darzenus, svaigi ceptos
halloumi siera gabalinus un parlejiet ar Raitas
jogurta mérci.




VELATIES KLUT PAR TAKOMILI?
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PASNIEGSANAI GARSVIELAS Kiploki granuléti MERCES
Tako laivinas Sinepju séklas, briinas Muskatrieksts Cipotles &ili pasta
Tako grozini Sinepju séklas, dzeltenas Kimenes Cipotles piparu mérce
Tortilas Zvaigznu aniss Raudene Sarkano tomatu salsa
Kukuriizas cipsi Cili pipari Red Hot, parslas  Timians Gvakamoles mérce
Nacos cCipsi Kadika ogas Zivju garsviela ar citronu Sarkanais halapenjo
Mini nacos Cipsi Fenhela séklas Vasabi un sezams Zalais halapenjo
Zalie graudu pipari Garsvielu maisijums Saulé kalteti tomati
Tellicherry melnie pipari darzenu marinésanai Srirac¢a piparu mérce
Juras sals Raita garSvielu maisijums Salda ¢ili mérce

Smarzigie pipari Tikka Masala garsvielu Terijaki mérce
Lauru lapas maisijums
Sipoli granuléti

Santa Maria Latvija
Paulig group Latvijas birojs
Maza Krasta iela 83, Riga, LV-1003

SANTAMARIAWORLD.COM

SEKO MUMS INSTAGRAM:
santamariafoodie



