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ONCEPT SOM AR

58%

av svenskarna tycker
att grillad mat
smakar battre.

-

Sag hej till ett helt nytt matkoncept fe
Maria som hjalper dig att servera grillGe®
hela varlden aret om! Var karleksaffar m

trend som aldrig gar ur tiden:

recept, fran superfrasc
sk kottbit med en twist.

burgare till en

' 2
Och glom m’c. detta ar ett satt att laga mat helt
utan kr&ng/iga metoder, svara tillvagagangssatt eller
spec lio. Faktum ar att du inte ens behover

en o pe Boro ettgoppet och nyfiket sinne.

Bba/ hamburgare/ grillat kott &r _~ = ¥ Of benko po te turen! Den karaktaristiskt
den nast storsta mlddagskategorm S

_— fér utedtare i Storbrltannlen

~branda y dofterna och smak-

exp/OSIon a som angtar efter uppstar

bara ncﬂ:emperaturen ar prei I’Gi ‘ F;

Alla recept i_d_gn har broschyren ar gjorda for att

MER AN av svenska och==—"— "~ . ‘N

,._, ~ eller ett stekbord.

fungerdl ett professionellt kok med'enbart en ugn
o brlttlska konsumenter — ‘ )
R70% = NS

ratter nar de ater
Iunch ute.

av svenskarna ser sig som flexitarianer _=
nar de ater middag_ute.



Korean BBQ taco in salad leaves
Crispy wontons with Korean BBQ mayo

Chicken Wings with Korean BBQ sauce,

spring onion and sesame seeds

FULL FLAME DISHES

Vegan Mexican black bean burger with pico de gallo & bourbon BBQ

Jamaican Jerk Chicken with spicy bean rice and roasted coconut

LA, ~style chicken taco

Argentinian style short ribs with Chimichurri

Oven baked Chimichurr; salmon w

ith cabbage & apple

salad, roasted potatoes and chil; mayonnaise

Pulled Aubergine with Santa Fe BBQ sauce and fried Halloumj

Club sandwich Caribbean style with Adobo glazed Chicken,
pickl

es, black beans and tomatoes




MEXICAN BLACK

/

ban

BURGER

Var egen version av en mexikansk sandwich pa

en kramig, smakfull burgare av svarta bonor,

vegansk aioli, pico de gallo och Chipotle Glaze.

Bérja med att hacka solroskarnor och pumpakarnor grovt i en
matberedare.

Tillsatt resten av ingredienserna till burgarna och mixa till en grov,
farsliknande smet. Forma till 10 st burgare. Forvara i kyl tills de
ska halstras.

Var forsiktig nar du vander burgarna.

Finhacka alla ingredienser till pico de gallo. Blanda i en bunke och
krydda med olja, limejuice och salt. Férvara i kyl till servering.

. Halstra burgarna pa hdég varme tills de fatt fin stekyta pa bada sidorna.

INGREDIENSER 10 PORTIONER

PICO DE GALLO: BLACK BEAN BURGER:

4 st tomater 1,5dl rostade solroskarnor, Risenta

3st varldkar 1,5dl rostade pumpakarnor, Risenta

50 g farsk koriander 700 g kokta, avhallda svarta bénor, Risenta

1 gron serrano chili 550 g kokt raris, Risenta

2 msk raps eller solrosolja 1 msk Santa Maria Paprikapulver

2 msk limejuice 1msk Santa Maria Spiskummin mald

1tsk  Santa Maria Havssalt 1,5 tsk Santa Maria Chilli Pepper Red Hot Flakes
4 gula l6kar
1msk Santa Maria Tellicherry Svartpeppar, nymald

VEGAN AIOLI: 0,5dl Santa Maria BBQ Sauce Original

1msk aquafaba, vatskan fran kokta 1tsk  Santa Maria Havssalt

kikartor

2 tsk citronjuice - M

3dl raps eller solrosolja E(/”‘(Zl/ MJM .

1stor vitloksklyfta &M& &m B/MOM V (7 W

0,5 tsk Santa Maria Havssalt Q€ PALETET FOR MER INFORMATION.

OVRIGT:
10
5 msk Santa Maria Glaze Chipotle

valfria ljusa rundstycken

. Mixa kikartsspad och citronjuice i matberedare. Tillsatt raps eller solrosolja
i en tunn strale, fortsatt mixa tills konsistensen &r tjock som majonnas.

. Finhacka vitldksklyftan och krydda den veganska aiolin med vitlék
och salt.

Dela broden pa mitten och rosta dem.

Smeta pa vegansk aioli pd botten av bréden, toppa med de halstrade
bdnburgarna, pico de gallo, Chipotle BBQ Glaze och brod.



INGREDIENSER 10 PORTIONER
1500 g ankbrost

TILL MARINADEN:

2dl Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix
Red Chili & Ginger

2dl vatten

DRESSING TILL RISNUDELSALLAD:

80g Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix
Red Chili & Ginger

1,5dl vatten

1,5dl soja

1,5dl neutral matolja

RISNUDELSALLAD:

450 g Santa Maria Rice Noodles
Salladsldk, sockerarter, farsk bladspenat,
farsk koriander

SRIRACHA MAJONNAS:

0,5dl Santa Maria Sriracha Sauce
5dl majonnas

200 g shiitakesvamp

0,5dl soja

CRISPY

DUCK

BREAST
with mohﬁrfl&(j""je’

Marinerat, knaperstekt ankbrost
med risnudelsallad, Red Chili &
Ginger dressing, sojabakad Shiitake

och Sriracha majonnas.

Blanda BBQ Sauce & Rub Mix Red Chili &
Ginger med vatten, |t marinaden svélla i
20 minuter. Marinera sedan ankbrosten med
blandningen stall i kyl i minst 12 timmar.

. Stek eller grilla dem pa medelvdrme med
skinnsidan ned tills skinnet ar knaprigt. Stek
dem sedan i ugn 170°C tills innertempera-
turen &r 56°C grader. Lat vila ca 10 minuter
innan ankbrdsten trancheras i
centimetertjocka skivor.

. Blanda majonnas med srirachasas, tillsatt
mer sriracha om extra hetta 6nskas.

. Dela Shiitake p& mitten om de &r stora
och blanda svampen med soja i en
ugnsfast form. Baka av i 200°C
varm ugn i ca 10 minuter. Lat svalna.

. Blanda ingredienserna till Red Chili &

Ginger dressingen som goérs med férdel
dagen innan.

. Koka risnudlarna enligt anvisningen pa

paketet. Blanda risnudlar med dressing,
finskuren salladslok, sockerarter, farsk
bladspenat och koriander.

Servera nystekt ankbrdst med risnudel
sallad och sriracha majonnas, toppa med
shiitake och hackad koriander.




Upptack vara heta nya mangsidiga kryddblandningar!
Chimichurri och Red Chilli:& Ginger Sauce & Rub Mix

-férvand/os till farska saser for dina stekta, grillade eller rostade
“gronsaker pé bara ndgra minuter genom att du helt enkelt .
blandar ner lika delar olja och vatten. Red Chilli & Ginger .

. behover ocksa en del japansk sojasas i b/andn{ngenb

e .+ Kom ihag: _
<+ Sgserna fungerar lika bra som dressing till: R
ot i o salladdr eller t en marinad. o TR T

» A
& “‘n. .Ji .‘ﬂ'—‘
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h’/(/ca enkelt som 173/
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HALIBUT AND
SALMON CEVICHE

Hd//eﬂundm och lax ceviche | peruansk stil
med chimichurri. Serveras som férrdtt eller snack.

INGREDIENSER 10 PORTIONER
500 g lax utan ben & skin
500 g it fisk, forslagsvis halleflundra eller torsk

6 lime

0,5dl Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix Chimichurri
1dl olivolja

3 avokado

2dl hackad koriander

1. Skar fisken i mediumstora kuber. KI&m dver limejuice pa fisken och lat
sedan fisken std och dra i limejuice i kylen éver natten.

2. Tillsatt chimichurri kryddmixen, olivolja, avokadokuber och hackad
koriander.

3. Servera som en mellanrétt, snack eller som en férratt.

Wenlons

WITH KOREAN
BBQ MAYO

Frasiga wontons med sotad vitkal, championer,
sojaglaze och koreansk BBQ) majonnas.

INGREDIENSER 10 PORTIONER

600 g vitkal
600 g svamp, t.ex. champinjoner
3 gula l6kar

300 g Santa Maria Glaze Asian Style Soy
0,5dl raps- eller solrosolja
60 g Santa Maria BBQ Sauce Korean Style
3009 majonnas
50 wontonblad

koriander till garnering, valfritt

Santa Maria Sesamsfro till garnering

1. Skiva kalen i 2 cm tjocka skivor. Sota kalen pa bada sidor i en varm
stekpanna, direkt &ver gasldga eller pa en varm platta.

2. Skiva svampen. Skala och skiva |6ken. Varm oljan i en stekpanna och
stek svamp och 16k tills de fatt fin farg.

3. Halli Asian soy glaze och glasera gréonsakerna.

4. Lagg kalen, svampen och I6ken i en matberedare och mixa hastigt.
Resultatet skall vara en grovhackad fyllning till wontonbladen.

5. Blanda Korean style BBQ sauce med majonnéas. Forvara i kyl till
servering.

6. Lagg en ragad tesked av fyllningen i mitten av varje wontonblad.
Vik in kanterna mot mitten, lyft férsiktigt upp varje wonton och
forslut dem med fingrarna.

7. Friterai fritds, 175°C, tills de &r gyllene. Servera omgaende med
Korean style BBQ majo. Vill du ha koriander och rostade sesamfron
pa sa stréssla dver detta innan servering.




Iraditionella koreanska BBQ) tacos i salladsblad med
friterat flask. Toppa med BBQ) Sauce Korean Style,

sesam-majonnas, sesamfron, radisor, varlok och koriander.

INGREDIENSER 10 PORTIONER

5dl japansk soya

6 dl vatten

1 skivad apelsin

3 grovt skivade schalottenlékar
6 vitldksklyftor

2msk Santa Maria Ingefdra malen
2 msk Santa Maria Koriander hel

2 Santa Maria Kanel hel
2dl socker

1500 g flasksida

3 hjartsallader

10 radisor

1 knippe varldk

1 knippe koriander

1dl Santa Maria Sesamfro rostade

3dl majonnas

2msk sesamolja

1bottle Santa Maria BBQ Sauce Korean Style

1. Koka upp soya, vatten, apelsin, 16k, vitldk, ingefara, koriander, kanelstang
och socker. Lagg flasksidan i ett black med héga kanter och hall dver den
varma vatskan. Tack 6éver med aluminiumfolie och tillaga i ugn pa 120°C i
cirka 4 timmar eller pa 90°C &ver natten. Ta upp flasksidan ur vatskan
och lat kallna i ett black under tryck. Skiva upp flasket i 2 cm tunna skivor.

2. Skolj och plocka hjartsalladen. Skiva radisor och varldk tunt och hacka
koriander. Torrosta sesamfréon. Blanda majonnas med sesamolja.

3. Stek kottet pa hdg varme tills det far fin yta och &r varmt, avsluta med
lite av tillagningsvatskan for extra smak.

4. Fyll hjartsalladsbladen med flask. Toppa med Korean Style BBQ Sauce,
sesammajonnas, sesamfrdn, radisor, varlok och koriander.

Tortillan 69 er
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Kryddig kyckling med kraftig smak av C H I C K
Jamaican jerk, mustigt bonris och

rostad kokos. Toppa med creme fraiche,

BBQ Sauce Carribean Style Adobo, varlok och hackad koriander.

INGREDIENSER 10 PORTIONER
1500 g kycklinglarfilé med skinnet kvar 1 msk Santa Maria Timjan
1dl Santa Maria Jamaican Jerk Seasaoning 5dl Santa Maria Kokosmjolk
1dl rapsolja 10 dl vatten
8 dl skoljt jasminris 0,5dl koncetrerad kycklingfond
2 finhackade gula lI6kar 4 dl skoljda kidneybdnor
4 finhackade vitloksklyftor creme fraiche
tomatpuré 4 dl rostade kokos flakes, Risenta
Santa Maria Kryddpeppar malen 1knippe varlok
Santa Maria Ingefdra malen 1knippe farsk coriander
Santa Maria Chilli Pepper Red Hot Flakes 1bottle Santa Maria BBQ Sauce
Caribbean Style Adobo

Bryn kycklingen i rapsolja till skinnet ar krispigt. Lagg i bladck och krydda upp med Jamaican jerk.
Baka av kycklingen pa 175°C till den &r genomstekt.

. Fras finhackad gul |16k och vitlék i rapsolja, tillsatt alla kryddor och fras under omroérning. Tillsatt
tomatpuré och riset och ror om. Sla pa kokosmijaél ten, kyc_:kli ond och koka tills riset ar klart.
Ro6r ner bénorna.

F |
. Servera kycklingen med riset och toppa med creme faaribb ostad kokos, varldk och koriander.




SHORT RIBS
WITH CHIMICHURRI

Short ribs ar ndgot av det basta med notkott! Kryddade med var
fantastiska Chimichurri- och Herbs rub mix, magiskt gott.

INGREDIENSER 10 PORTIONER 1. Bryn kottet pa hog varme med lite matolja. Lagg kottet
2kg  short ribs fran nat pa ett black och rubba in értrubben, tdck med aluminium-
2dl  Santa Maria Rub Herbs folie och tillaga i ugnen pa 85-90°C &ver natten.

2dl Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix Chimichurri 5  gi3nda chimichurri enligt beskrivningen pé férpackningen.

TIPS 3. Toppa kdttet med chimichurri vid servering.

Servera garna kottet med rostad potatis och grillade NO F ‘RE

gronsaker. w

"



Tacos med red ch// & g/nger rostad b/omka/ ananas,

guacamole; chunky salsa och pumpokamor
\/egetor/ska tacos som smakar mycket

INGREDIENSER 10 PORTIONER
50 g Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix
Red Chili & Ginger

509 soja.:‘’

50 g kallt vatten

50 g raps eller solrosolja

1,5'kg. . blomkal
,»30_0 g farsk ananas
130 g ' !Santa Maria BBQ Sauce Caribbean Style Adobo
200 g pumpakarnor, Risenta ¢
20 g * kallt vatten
10'g Santa Maria Sea Salt
20 Santa Maria Vetetortilla 6”
950 g Santa Maria Guacamole, fryst, tinad
i Santa Maria Chunky Salsa
50 g farsk koriander
150 g gul- eller silverlok

wm(yw“ﬁ e ot o palls!

MER lNFORMATlON

W

QE PAKETET ?OK

Blanda sauce & rub red chili & ginger med
vatten och soja. Hall férsiktigt i oljan under
omrdrning till en sas.

. ‘Massera in sésen iblomkalshuvudena. Baka

blomkalen heli ugnen pa 200°C i 30 min eller
tills blomkalen &r mjuk rakt igenom. Hall varm
till servering.

3. Skala och tarna ananasen, marinera i caribbean: '+

adobo sés. Férvara kyld till servering.

. Blanda pumpakarnor med vatten och salt.

Sprid ut pa bakplat och rosta i ugn, 175°C i

20 min, tills pumpakéarnorna fatt fin farg och ar
krispiga. Lat pumpakérnorna svalna och hacka
dem grovt.

5. ‘Hacka koriander och I6k.

6. Varm tortillabréden, skar blomkalen i
portionsbitar. LAgg en bit blomkali varje ;
tortillabrod, toppa med ananas,- v
guacamole, chunky salsa, koriander,
6k och pumpakarnor.

—SFIRE

'

o




Caribbean (lub-

SANDWICH

Supergod, kaFibisk
club sandwich med Adobb glazed kyckling,

pickles, svarta bonor och farska tomater

e

silverld

spansk peppar, roéda

Santa Maria Pickling Spice Mix
hjartbladsallad

bifftomater

skivor surdegsbrod

Santa Maria BBQ Sauce
Caribbean Style Adabo

Santa Maria Havssalt

Santa Maria Svartpeppar

. Skiva kycklingfiléerna tunt ge att de
dem pa mitten ‘% a sedan ut dem négot
- Stall at sidan. ; d i L

.

]

.

-
q

B

. Blanda majonnasen med lemon curry och

Iat den dra i ca 30 minuter.

. Skolj de avrunna svarta bdénorna och laggien

panna med vatten, socker och soja. R6r om
och |at vatskan koka in. Stéll at sidan.

. Blanda den tunnskurna chilipepparn och

silverloken med pickling spice mix enligt for-
packning och I3t std i minst 10 minuter.

=
[ skurna kycklingbitarr
ja och grilla i torr och mycke
)3 eller grill. Nar de lossnar latt fran gal
det dags att vanda. Grilla sedan pa andra
- sidan. Salta och peppra vand rugt i Caribbean
adobo sés. Lédgg at sidan. E- -

Rosta bréden gyllenbruna pa snittytorna i torr
panna eller pa stekbord.

. Dressa de rostade underdelarna i ordningen;

boénréran, sallad, tomat, grillad kyckling, lemon-
curry majonnas samt picklad chili och
silverlok. Avsluta med korianderblad och lagg
pa locket.

. Servera med s6tpotatis-pommes.

4




SAUCE
& AUB

L mn BB0 & GRILL w=

suveran dippsas for raa eller stekta gréonsaker

B L.SOtman fran ananas och 16k.
" Toppad med friskt citrongras, lime, galangal
och koriander som pricken dver i:et.

blandning! Du forvandlar den till
en frésch sas for dlna stekta,

grillade eller rostade grénsaker penio o 50 wptay
pa bara nagra rpmuter genom att Hruces alee ol L
blanda den med olja‘och vatten. o
Sasen fungerar perfe_kt'som en .

dressing i sallader eller som o

marinad. |

BBQ SAUCE & RUB MIX
CHIMICHURRI
350G

ART NR: 101998

ar Red Chili & Ginger kryddblandning blir till en

" pa bara ndgra minuter. Variationerna ar oandliga
med smaken av chilli och ingefara, blandad med

SANTA MARIA RUB HERBS
SANTA MARIA RUB CHIPOTLE & CITRUS
+ SANTA MARIA SEA SALT

&&ra[iw )
BBQ@Ie;U

»

PERFEKT FOR ATT RUNDA AV
GRILLATKOTT, FISK, KYCKLING
ELLER GRONSAKER.

BBQ SAUCE & RUB MIX ;
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& DRESSINGAR

SATT DIN EGEN SMAK PA BORDET!
Vara spice rubs och kryddblandningar fungerar som en

perfekt bas fér att skapa dina egna saser och dressingar. c% m & CITM

Pa var webb hittar du fullstandiga recept!
DRESSING

SANTA MARIA RUB CHILI
+ SANTA MARIA SEA SALT

Chili & Ging

MAJONNAS

wilzy | BB[l * BBQ_ - 1 BBQ

Var BBQ Sauce Korean Style &r en perfekt | SAUCE - | GLAIE S U SAUCE

av kombination av s6tma, krydda och hetta med | it o ‘ S 2 ot } = B0 LG -
asiatiska fusion-smaker. | k. ‘ R ' B CARIEREAR
i | | | sﬁﬁmﬁ | e dEAN
: - » 3 . ) \ YLE
Var BBQ Glaze Asian Style Soy éppnar dérren till umami- iy *’UI

himlen samtidigt som den ger lax, kyckling och krispiga |
gronsaker en asiatisk twist.

Var BBQ Sauce Caribbean Style Adobo &r en skruvad = & : 4
' tolkning av den klassiska marinaden- frasch; fruktig och" ; .
lacker med en touch av koriander och hetta. ] f ]

i s ' "BBQSAUCE “BBQGLAZE ' | BBQSAUCE .
“HTY . KOREANSTYLE ASIANSTYLESOY <CARIBBEAN STYLE
1000G 11000G "\ole):{e)

1000 G
ART NR: 200520

ART NR: 200519

ART NR: 200518
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PULLED

BURGER

Pulled Aubergin med BBQ Sauce
Santa Fe, stekt halloumi, vitkal,
koriander och schalottenlok.

INGREDIENSER 10 PORTIONER
6 auberginer
2dl Santa Maria BBQ Sauce Santa Fe
1 liten spetskal, tunt skivad
2dl hackad koriander
2 rivna morotter
3 lime
2 schalottenldkar, tunt skivade
rapsolja
Santa Maria Havssalt "
Santa Maria Svartpeppar grovmalen
Santa Maria Chilli Pepper Red Hot Flakes
majonnas
vitloksklyfta
hackad koriander
rédldkar, tunt skivade
skivade tomater
haloumi
Clefe]
vetemjol/ majsstarkelse
panko strobrod
briochebrod

<7 FM auts Wt urmer!

SE FAKETET FOR MER INEORMATION.

Go6r sma hal runt hela auberginen med en

gaffel. Tillaga auberginen pa 250°C till L r i
den &r mjuk hela vdgen igenom. Dela pa :,'-"
mitten och skrapa ut innanmatet, slang skalet.

Lagg innanmaétet pa en plat med bakplats-

papper och blanda med BBQ sasen. Tillaga
auberginen pa hég varme nagra minuter innan
servering.

. Blanda kal, koriander, morot, limejuice,
schalottenldk, olja, salt, svartpeppar och
chiliflakes.

. Blanda koriander och riven vitlok med
majonnas.

. Skiva rodlék och tomat tunt.

. Dela halloumi i 10 lika stora delar. Vand
runt i mjol/ majsstarkelse, vispat &9g och sen
pankostrébrdd. Fritera osten precis innan
servering.

. Rosta brédet och bygg ihop alla ingredienser.




Vetetortillas fyllda med asiatiskt glaserad lax méd,k_risp/g sallad, sockerarter,
avokado och wasabi &'sésomermoyo.

INGREDIENSER 10 PORTIONER St S R
800 g laxfilé
2dl Santa Maria Asian Style Soy Glaze
2 msk Santa Maria Wasabi & Sesame ; - . Y
2dl majonnas . Marinera laxen i Asian style soy glaze, kyli minst 1 timmé,éjérhabverr_na_tten."-
2tsk soja - i
10 Santa Maria Vetetortilla 10”
Valfria grénsaker exempelvis; ;
sallad, groddar, sockerarter, avokado, radisor s . Skar laxen i sashimi skivor och servera i tortilla tillsammans med t.ex.,
krispig grénsallad, groddar, sockerarter och wasabi & sesame majonnasen.

. Halstra laxen hastigt pa het grill eller i stekpanna, - den ska ha en vacker
grillyta' runt om.

+ Blanda majonnas med wasabi & sesame kryddmix och s'mé;kra-_av med lite soja,
I3t g&rna sasen sta och dra lika ldnge som laxen marineras. = o




buimichuni
“SALMON

Ugnsbakad Chimichurri lax med kal & appelsallad, rostad

potatls och ch///majonnas

INGREDIENSER 10 PORTIONER

1500 g urbenad laxfilé limejuice

1,5dl - Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix i , rapsolja
Chimichurri blandad enligt beskrivning fast potatis

1 spetskal . Santa Maria BBQ Rub Chili
2 schalottenldkar ’ limejuice

3 Granny Smith applen majonnas

0,5 - rodchili , Santa Maria Rock Salt
1-2dl grovt hackad koriander Santa Maria Tellicherry Svartpeppar

TIPS Toppa garna ratten med blandade farska orter.

1. L&gg laxen i ett gastroblack. Blanda Chimichurrikryddmixen enligt beskrivningen pa
férpackningen. Férdela chimichurri jdmt éver hela laxen. Tillaga pa 170°C
tills innertemperaturen nar 52°C.

. Hyvla kal och schalottenldk tunt, riv dpple, hacka koriander och chili och
blanda med limejuice och rapsolja. Smaka av med salt och svartpeppar.

.- Blanda potatisen med rapsolja och salt, baka i ugnen tills den far fin farg och
ar mjuk hela vagen igenom.

. Blanda chili rub och limejuice med majonnés.

7. Funkar (itea
brw WTM?M




¢

_.Hr i

&




AMERICAN BBQ WINGS

SE VAR WEBB FOR DETALJER GRILLED SALMON
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Anda sedan Santa Maria grundades har vi rest varlden runt i smakens hamn och
letat efter den hetaste chillin, de frodigaste limebladen och de lenaste sesamfréna.
Vi kdnner oss fram, blandar, rér runt och smakar. Sen tar vi med oss allt hem.



TUVAK SPITS
SE VAR WEBB
FOR DETALJER

Smak har alltid varit var passion. Att tillféra smak i mat-
lagning kommer alltid att vara vart framsta uppdrag.

Vi vill 6ppna dina sinnen, inspirera dig att utforska mer!
Grillkoken runt om i varlden bokstavligen kokar av nya
smaker och av nya satt att utforska grillad mat.

Fran Sydostasien och Sydamerika till Korea och Mexiko.

 VANILLA
SE VAR WEBB
FOR DETALJER

SOUTH EAST

ASIAN BANH-MI
SIDA 24

SIDA 23

_.* RED CHILI & GINGER

i : SIDA 6

BBQ GLAZE
SE VAR WEBB
FOR DETALJER

Var universella ldngtan efter grillad mat har aldrig varit
storre. Det ar en karlek som ligger djupt rotad i oss alla,
i alla kulturer, och den stracker sig over alla lander och

kontinenter. Santa Maria kapslar in den karleken i nya

rubs, kryddblandningar, glazer och grillsaser. Vi skapar

helt nya fusioner och smakkombinationer som férvandlar

traditionella ratter till moderna och halsosamma grill-

favoriter fran alla delar av varlden, for alla arstider.

JAPANESE TATAKI
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KOREAN SPICY
CHICKEN Wni

Kycklingvingar med Korean
BBQ Sauce, varlok och sesamfron.

INGREDIENSER 10 PORTIONER
1,2 kg kycklingvingar
Santa Maria Havssalt
Santa Maria Svartpeppar *
Santa Maria Korean BBQ Sauce Korean Style
Santa Maria Sesamfro
varlok, finhackad

%,
A\

!
Ta bort vingspetsen fran varje vinge och dela de
resterande bitarna i leden.

. Koka kycklingen i ca 5-7 minuter sa fettet smalter ut.
Torka vingarna noggrant pa papper och salta.

. Tillaga vingarna pa bleck i 275°C pa varumluft och 6ppna
spjall i ca 10 minuter tills de ar gyllenbruna och lite krispiga.

. L&gg vingarna i en bunke och blanda med sasen samt
sesamfréon och Ié_gg'upp i en skal eller pa ett fat.

. Garnera med varldk och servera med en skal extra sas.

MEXICAN

STREET CORN

e

Grillade thailandska

majsko/var med massor
av smak, pens lade med maJonnas och rod chili.

INGREDIENSER 10 PORTIONER

10 . majskolvar
plele} g majonnas
509 Santa Maria Sauce & Rub Mix Red Chili & Qinger
100 g farsk koriander
259 farsk mynta____
3 limes
Santa Maria Havssalt

Varm en stekpanna eller stekhall.
. Grilla majskolvarna tills de fatt.fin farg runt om.
. Grovhacka 6rterna.

. Stryk pa majo pa'majskolvarna med en pensel, rulla i

red chili and ginger och strd pa érterna.
s
. Pressa pa lime juice och stro dver salt.

 SALMON

- astan éf
TATAKI

Halstrad lax med en vacker asiatisk glaze som
form igen smalter | munnen.
Serveras med koriander gurksallad.

INGREDIENSER 10 PORTIONER
800 g laxfilé
25@ Santa Maria Sauce & Rub Mix Red Chili & Ginger
300lg Santa Maria BBQ Glaze Asian Style Soy
2 gurkor
1 rodiok

koriander

limejuice

rostade jordnotter

sesamolja

soja

Skar laxfilén i 80 g bitar. e

2. Doppa laxbitarna i red chili & ginger mix,.se till sa att
alla sidor ar tackta.

. Halstra laxen hastigt pa alla sidor éver hég vdrme. Stekpanna
eller stekhall funkar bra.

. Marinera laxen i Asian soy glaze, minst en timme, gérna éver natten.

. Skala, kdrna ur och tarna gurkan, skala och skiva rédidken tunt.
Hacka koriandern grovt.

. Blanda den tarnade gurkan, rédléken och korlandern med limejuice,

jordnoétter, sesamolja och soja.

Skiva laxen i tunna skivor, varje bit ar Iagom_' stortill en forratt.
Avsluta ratten med gurksallad. * ¢




SOUTH EAST ASIAN

BANH-MI4

WITH PICKLING 5/”06

Vietnamesiska Banh-Mi med SOJCIg/OSE?I’Gd rotselleri,

p/ck/es vegansk majonnds, Korean-style'BBQ) sauce,

orter och kr/splg lok.

INGREDIENSER 10 PORTIONER
250'g morot

250 g gurka

30 g - Santa Maria Pickling Spice Mix \ 1
1,5kg  rotselleri

3009

259g Santa Maria Sesamfro

1msk aquafaba, vatska fran kokta kikart

2 msk citronjuice

3dl raps eller:solrosolja

0,5 tsk Santa Maria Havssalt

10 baguetter, ca 25 cm langa

1dl Santa Maria BBQ Sauce Korean Style
50g farsk koriander

25g farsk mynta

50g rostad ok

Skala morot och gurka. Skiva tunt och blanda med'pickling
spice mixen. Stall at sidan till servering. |

. Skala rotselleri, skar i stavar och anga eller koka i 3 minuter.
Kyl ner i kallt vatten. Y

. Blanda rotselleristavarna, Asian style soy glaze och
sesamfroniiren bunke. TiIIa"_c}a j ugn, 245°C i 10 minuter
eller tills de fatt fin farg och &r mjuka rakt igenom.

Hall varma till servering.

. Blanda aguafaba och citronjuice i en matberedare. Tillsatt
oljan forsiktigt och fortsatt mixa till en krédmig konsistens.
Krydda med salt ochforvara kylt till servering.

. Dela baguetterna pa langden, utan att skara hela vagen#
igenom. Grovhacka orterna. Smeta in vegansk majo och *
Korean style BBQ sauce pa insidan av baguetterna.

Ldgg i selleri, 6rter och rostad 16k.




CHICKEN
TACOS

L.A. STYLE

Gor dina egna mjuka tacos i sann kalifornien-

anda pd kyckling strosslad med sesamfron

INGREDIENSER 10 PORTIONER

1kg kycklinglarfilé

200 ml Santa Maria BBQ Sauce Korean Style
Santa Maria Havssalt
Santa Maria Svartpeppar

20 Santa Maria Vetetortilla 6
Va vitkalshuvud

1st morot, i strimlor (julienne)
2 st varlok, finstrimlad

SESAMDRESSING:

1dl Santa Maria Sesamfron
1dl rapsolja

0.5dI dppelcidervinager
0.5dl japansk soja

2 tsk ingeféara, finriven

2 tsk vitlok, pressad

PICKLAD GURKA:
Vs gurka, i tunna skivor
1 msk Santa Maria Pickling Spice Mix

GARNERING:

strimlad varldk

Santa Maria Sesamfré

extra Santa Maria BBQ Sauce Korean Style

TIPS:

Istéllet fér att férbereda varje taco fér sig, lat dina géster géra
sina egna direkt vid bordet. Rosta alla tortillas innan och hall
dem varma.

1. Krydda kycklinglarfiléerna med salt & peppar och
blanda med Korean BBQ sauce i en bunke eller pa ett
bleck. Marinera i minst 30 minuter.

2. Varm en stekpanna och rosta sesamfréna under
omrérning tills de ar gyllenbruna.

3. Lagg de rostade sesamfrdna i en mixer tillsammans
med olja, soja, appelcidervinager, ingefara och vitldk.
Mixa sedan till en slat dressing. Stall &t sidan.

4. Pickla den skivade gurkan med Pickling spice mix enligt
forpackning. Lat det sta kallt i minst 15 minuter.

5. Strimla mordtter fint som julienne och finriv vitkalen,
garna pa en mandolin. Stall at sidan.

6. Sprid ut den marinerade kycklingen luftigt pa en
plat och tillaga pa 275°C i ca 10 minuter tills de
ar lite branda i kanterna och genomstekta. Stré dver
lite sesamfrén och stall at sidan.

7. Rosta tortillabréden i torr panna eller pd stekbord.
Hall varma under en duk.

8. Blanda den finrivna vitkalen med sesamdressing
precis innan servering.

9. Fyll varje tortilla i féljande ordning; vitkdl med dressing,
strimlade mordtter, strimlade kycklinglar, extra BBQ
sauce och strimlad varldok. Avsluta med sesamfron.




INDIAN

Lammspett “shish kebab™ med rostade
- kikartor, zucchini, getost och vitloksyoghurt.

7<) | KEBABS

-

INGREDIENSER 10 PORTIONER
SALLAD:

100 g olivolja

1kg kokta kikartor

600 g zucchini

10 g Santa Maria Havssalt

29 Santa Maria Tellicherry Svartpeppar
29 Santa Maria Kummin, Mald

50g Vvarlék
500 g tomat
109 mynta

70 g bladpersilja
150 g getost

LAMMSPETT “SHISH KEBAB”:
2dl Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix Chimichurri
1dl kallt vatten
3dl raps- eller solrosolja
1,2 kg lammfars
Santa Maria Havssalt
citronklyftor till servering

VITLOKSYOGHURT:

5dl grekisk eller turkisk yoghurt

2 stora vitloksklyftor

10 g Santa Maria Paprikapulver
Santa Maria Salt

1. Blanda kikartorna med halften av olivoljan. Salta och
sprid ut dem pa ett bleck.

2. Skiva zucchini och blanda med resten av olivoljan, salta
och sprid ut dem pa en plat.

3. Rosta kikartorna och zucchinin i ugn, 200°C i 25 minuter,
rér om da och da. Ta ut dem ur ugnen, blanda ihop
kikdrtorna och zucchinin, krydda med Tellicherry
svartpeppar och spiskummin.

4. Hacka varldk och orter, tdrna tomat och blanda med
kikartorna och zucchinin.

5. Toppa salladen med bitar av getost alldeles innan
servering.

6. Blanda sauce & rub chimichurri med kallt vatten
och olja.

7. Blanda ihop lammfarsen med chimichurri och forma till
avldnga kebaber. Stek pd hdg varme i stekpanna eller
pa stekhall.

8. Salta lammkebaben och servera med citronklyftor.
9. Hall upp yoghurten i en skal.

10. Finhacka vitldken och blanda med yoghurten
tillsammans med paprikapulver och salt.

1. Servera tillsammans med den rostade kikartsalladen
och lammkebab.



Var karlek till grillad mat har brunnit inom oss alla sedan tidernas begynnelse.
Den vacker vart mest primitiva beteende och handlar mindre om sjalva elden och
mer om smaken av eld. Om den heta, syrliga, saftiga och rokiga smaken pa tungan.
Om kott sa mort att det faller isar och om grillrander som far allt att smaka sommar.

Det ar en karlek som ligger djupt inbaddad i alla kulturer, som stracker sig
over lander och kontinenter. Det ar en karlek som inte kraver krangliga metoder,
sarskilda sammanhang eller ens arstider.

Var passion for matlagning foddes nar den grillade maten blev till. Det ar har var
besatthet for smak satts fri. Det ar har helt nya fusioner och klassiska kombination-
er kan leva tillsammans. Det ar har maten finns som far oss att fortsatta utforska det
okanda, maten som far oss att upptacka en hel varld av grillsmaker.

Its all abovit the st of fire.
lets cateh it!
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