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Loyda taydellinen sisalto
tacobuf’iettiisi

attaminen ei ole koska
nain helppoa! Meilta 10ytyy maailman
paras puffet-valikoima Kolmena eri vaih-
toehtona — valitse niistd itsellesi parhaiten
sopiva tai yhdista kaikki kolme.

poydan k an ollut




WrappiiZs

Valitse teemaksi vaikka Me
Teksas tai Tokio. Herkullisen sisillon 1
voi kaaria eri tavoilla: kovaan tacokuoreen | 4
tai pehmeaan torillaan, munakoisokuoreen l = 1
tai sushi-burritoon. | ALl i
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Tacoissa paaroolia ei nayttele liha, kana,’
pavut tai nyhtokaura tai niiden puute.
Kaikkein tarkeinta on herkullinen maku.
Todellisen tacobuffetin pitaisi sisaltaa
proteiinia jokaiseen makuun. |
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Grillattu maissintahka, paahdettu kukkakaali
tai chipotle-chili-myskikurpitsa. Kasvikset
ovat pikkuannosten kuninkaita ja harmittavan
usein ne eivat riita kannattelemaan koko ruokalistaa
yksin.

SIVUT 8-9

Tacotarian loppi

Mita tacot olisivat ilman kuorrutteita ja dippikastikkeita?
Kaada, ripottele ja levita hoysteita tacoille ja nuole lopuksi
sormet puhtaiksi!

SIVUT 10- 11




'I'Ac « THE BENT BUFFET
= F0OD IN THE WORLD

WE LOVE TAC(OS. Taco on maailman monikayttdisin ruoka. Tacon voi tarjoilla vaikka munakoisoon tai

sushi-burritoon kaarittyna, kunhan maku on kohdillaan. Laita taytteeksi esimerkiksi hienonnettua naudanlihaa
tai nyhdettya jakkihedelmaa ja kauho herkullinen tayte kovan tacokuoren tai pehmean tortillan sisaan. Hoysta koko
komeus aasialaisilla kastikkeilla, etelaamerikkalaisilla mausteilla tai pohjoismaisilla kasviksilla. Muista kuitenkin,
etta tarkeinta on maku. Kunhan maustaminen on kohdillaan, tacojen loihtimisella ei ole rajoja. Ne sopivat fine dining
-ruokalistalle tai herkulliseksi buffet-ruuaksi. Tacoja voi yhdistella loputtomiin, ja ruokailijat voivat paastaa
mielikuvituksen valloilleen yhdistellessaan omia suosikkmakujaan ja luodessaan yksilollisia tacoja. Taco-annosten
syntyyn on kaksi syyté: kokkien ndyttdmisen tarve ja vieraiden hemmottelu. TR UUE TACOTARIANS.

KOLME
TAGOTARIAN-TASOA

Todellinen tacotarian ei kangistu kaavoihin. Tacobuffetin
suosion salaisuutena on sen monipuolisuus. Se voi sisaltaa
mita perinteisimpia lisukkeita kuin myos yksilollisia tacotarian-
makuja kokin mielikuvituksen mukaan. Sina paatat. Me
olemme apuna.

Tacotarian-konsepti on jaettu kolmeen eri tasoon sen mukaan,
miten paljon aikaa, mielikuvitusta ja panostusta haluat kayttaa.
Minka tahansa valitsetkin voit olla varma, ettda meilta 16ytyy
oikeat tyokalut todelliseen tacobuffetiin.

o
T

Yksinkertaisia ja Helppoa mutta vaatii Voit luoda todellisia
herkullisia vaihtoehtoja pienta vaivannakoa! tacotarian-aterioita ja
yhdistettyina toisiinsa N&in paaset askeleen aloittaa oman
ja hoysteena lahemmas uskomattomia menestystarinasi.
hyvanmakuisia makunautintoja. Muista, etta yksilollisen
kastikkeita - tacotaivas! tacobuffetin luomiseen

tarvitaan vain hieman
uskallusta ja luovaa
hulluutta.

NAIN SAAT POTKUA TACOBUFFETIIN, ****°*°°°"*
VAIHE VAIHEELTA.

Muista pitaa tarjolla aina kasvisvaihtoehto
perinteisten proteiinivaihtoehtojen lisaksi.

Tarkkaile asiakasvirtaa ja kata tacobuffet sen mukaan,
miten asiakkaat tayttavit lautasiaan.

Perinteinen kattaus: salaatti ja kasvikset ensin — kalliit

proteiininldhteet sen jalkeen. , '
Muista, ettd tacot on tarkoitettu syotaviksi yhdessa. e S 0 u e °

Varmista, ettd ruokalajit kannustavat tahéan!
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12” WHEAT TORTILLA "

Ay Tee oma tortillakutho!
| - Kaada dljya uuninkestévién
* kulhoon ja hiero dljy kuthon
pintaan. Paina tortillalettu kulhoon.

Paista 10 minuuttia 180 °C:ssa,
kunnes tortilla on kullanruskea.
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! 10” WHEAT TORTILLA
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67 WHEAT TORTILLA ¥

: ] VEHNATORTILLAT
r Y I ‘." 1.i: ;. ! : Tarjoile suosikkiraaka-aineitasi
gy ] . tortilloissamme. Saatavana on eri

kokoja eri tilanteisiin.

S L
:r Hoysta tortillat grilliherkuilla!

en koota oma tortilla grilllin

Anna asiakkaid . : .“
e herkuilla taytettyna. Valmlstelul:ln:r:z?:t:‘?l“ | TACO TUBS MINI
B : ! 4
lissiminuuttia, mutta se 00.$ Taydellinen valinta pikkuisille,

turvalaidoilla.

| Koolla on viis
Tietynlaiset tortillat sop .
Proteiininlihde mii
15 em:n tortjlla

30 em:n torti]]

[ n{at tietynlaisten tacojen kanssg
Tittaa tortillan koon. Esimerkiksi '
on hyvi valinta kalatacoille ja

asta saa téydellisen burriton,

CORN TORTILLAS

Tuunaa buffetpoytasi
autenttisilla mauilla
suoraan Meksikosta

2 4 s, Puil maissitortillojen avulla!
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e LN i I e TARJOA MY0S GLUTEENITTOMIA

e Y T ™ VAIHTOEHTOJA

:'lh-&?-' - ) , On a3rimmaisen huomaavaista varmistaa, etté
'h_ .‘- _t._ 1.. - ; buffetissa on myos gluteenittomia vaihtoehtoja.
YAk o P NACHOLASTUI
i B S %t g _ VOITTOON!
(=Y. : L, : Al3 unohda

klassisen tacobuffetin® #
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TACO TUBS —

Taydellinen valinta hieman isommille pikkuisille.

TACO SHELLS

Klassikko. Amerikkalainen

T“B TlME“ tai ehka ruotsalainen tapa

Kiyko buffetis

sasi eniten perheitﬁ?
Minimoi havikki ja kat.a
laidalliset tacotubsit muiden

kiiirevaihtoehtojen viereen.

kasitella tacoja.

WRAPPINGS

Tiesitko, etta tacon salaisuus on sen sisalla eika kuoressa.
Mutta asiaa helpottaa, jos myos kaare on oikeanlainen!
Tassa tulee muutama ehdotus, jonka avulla
vieraasi saavat herkut suuhunsa mahdollisimman katevasti.

TORTILLA CHIPS - CHEESE

Buffet ei ole mitédéan ilman juustokastiketta!

TORTILLA CHIPS - CHILI

Chili-tortillalastut kruunaavat
tacobuffetin.

- =
TORTILLA CHIPS - SALTED 'EE -

-

Tortillalastut ovat rapeita, kevyesti
suolattuja kolmionmuotoisia
maissilastuja.

:.amr.mta lastut uunisgg muutaman minuytiy |
Ja; Ja maust.a ne suosikkmausteseoksellasi |
ain valmistat omia Suosikkilastujasit

TORTILLA CHIPS - BBQ

: ; Taydellinen valinta asiakkaille, jotka =
E'n_ ':'lh. A pitévat eniten lisukkeista ja
[ . i

dippikastikkeista.



kaytetty proteiininlahde tai sen puute. Paatoksen tekevat vieraidesi makunystyrat,

FILLINGS

Liha, kana, kala, pavut tai grillattu kaali. Enaa tacoja ei maarita niissa

joille pitaa olla tarjolla paljon vaihtoehtoja ja tyydyttavia valintoja. Inspiroidu

naista ajattomista klassikoista ja uusista kasvisvaihtoehdoista.

TACONHIMOISET OVAT
FLEKSITARIAANEJA!

Nykyaan yha useammat
valitsevat perinteisen
proteiininlahteen sijaan
kalaa, papuja tai vaikka
nyhtokauraa® ainakin
silloin talloin. Muista myos
naita asiakkaita ruokien

Tais!

Taydellisesta tacotarian-
ruokalistasta Ioytyy herkullinen
vaihtoehto jokaiselle.

ALLIN VEGO!
Huomiol kasvisSthlﬂt‘t }&‘g“;m =
liha “Yh‘.‘.’kamaan@ . jon Kanssa-

Kkuumien tort'\\\alasm

TACOTARIAN INSPIRATION

. CHIMICHURRI SALMON

with Kale Coleslaw & Sticky Chipotle Salsa.

. ASIAN CHICKEN MINCE

with Quick Kimehi & Sriracha Sauce.

. FRIED BLACKBEANS

with butternut squash & Cajun mushrooms.

. CHICKEN TINGA

with roasted corn, zucchini and scallions.

. PULLED 0ATS TEX MEX STYLE

with Guacamole style topping.

. PORK CARNITAS

with Grilled Cabbage and Pickled Onions.

. DEEP FRIED FISH BAJA

Fish, grilled pinaeapple, mango, cherry tomatoes,
seallions, coriander, Caribbean adoho and lime.

Lt recipes seo owr web
O e i com

Esikypsennetty nyhtikaura on nopea ja
helppo kayttii. Se sisiltis paljon proteiinia
ja kuitua eikd meneti painoaan
Kypsennettiessi.

Anna aasialaisille Qauille
potkua Santa Maria Fish Sauce
-kalakastikkeella!

- ;“ B



Grillatut hedelmét tuovat
herkullista makeutta,
mausteisiin ruokiin,

_ VINKKJ

.Raatéiliii vierailleg; SOpiva buffeg

Valitsema])g Jja yhdisteleméilléi erilaisia
Proteiingj sekg kasviksig,

Pikkeldi herkkuja Santa Maria
Pickling Spice Mix
-mausteseoksen kanssa.

i

A

Hae vaihtelua tarjoilemalla ateria
 limetin mehussa marinoidun kalan
kera - ceviche style!
© I.‘. I:.‘- r
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Grillaa kaali uunissg maksimilimmgls! %
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Toimii erinomaisesti
myos kurpitsan kanssa!
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Tacoja tarjoiltaessa on lahes mahdotonta paattaa, mitka ovat

ruokalistan lisukkeita ja mitka paaruokia. Eika asiaa helpota yhtaan
nama herkulliset kasvislisukkeet. Kaikella kunnialla niiden
pitaisi paasta ruokalistan karkeen!

TACOTARIAN INSPIRATION

1. Roasted padrones with chili rub

Tacotarian-keittio pursuaa
lampimia kasvisvaihtoehtoja
maailman eri keittidista, ja
perinteisten proteiininlahteiden
poisjattaminen tekee tilaa
uusille kasvistuttavuuksille!

</

2. Quick Kimchi

3. Red cabbage with lime pepper

4. Mushrooms with Cajun spice mix & spinach
5. Grilled summer cabbage with herb rub

6. Roasted Garbanzo Beans with Fajita spice mix O\
KUUMANA TAI KYLMANA

Useat naista uskomattomista
kasvisaterioista maistuvat yhta
herkulllisilta suoraan kuumas-
ta grillista poimittuina kuin
kylmalta lautaselta nautittuina.
Paétos on sinun!

. Grilled pineapple with Caribbean Adobo
8. Crispy cauliflower

9. Kale coleslaw with Ranch seasoning

10. Escabeche grilled vegetables

11. Sweet potato with black beans and
Santa Maria Orange & Pepper

12. Roasted corn with zucchini,
scallions & Chili rub

For compléle recipes. st page f
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Ja sailyta vihreys koko ateriassa.
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| TAGOTARIAN- PAALLYSTEET

Nykyaan perinteiset salsat ja guacamolet kilpailevat uusien ja eksoottisten

vaihtoehtojen kanssa tacobuffetissa. Dippaisitko tacosi johonkin
naistd uuden maailman mauista?




LERTETNG: )

1 VINKKI

: Aseta tarjolle laaja valikoima erilaisis
1 kastikkeita ja mausteita, jotta asiakkaat | |
Saavat leikitelld mauillg i ja kokeilla uusia |

, makuyhdistelmiz!

1“ Kaytd pohjana ehimichurri Rub & Sauce -.
| _sekoituksiamme ja lisd4 niihin tuoreita
‘hienonnettuja yrtteja antamaan itsetehdyn |

TACOTARIAN TOPPINGS

1. Sriracha Sauce
Yellow Chili
Asian Style Soy Glaze Tagsd oval
Caribbean Adobo Aauce VMM
Chipotle Sauce
Red Chili

Sun Dried Tomatoes

Green Jalapeio

SONT COII SISO IONET RS CO Sl oY)

Guacamole

p—
[—]

. Korean BBQ Sauce

11. Cheddar Cheese dip with Smoky Chipotle
12. Pickled Onion

13. Asian Style Soy Glazed Cucumber

14. Chimichurri Sauce

15. Sticky Chipotle Salsa

16. Chunky Bean Salsa
17. Ranch Dip with Green Herbs
18. Extra hot Habanero Salsa

For complete recipes, see page 1-11




CATERING

Tacot ovat rautainen valinta myos catering-buffetiin.

Tassa ovat kolme suosituinta on-the-road-ruokalistaamme.

TACOTARIAN-CATERINGIN
KOLME TASOA

Olemme jaotelleet catering-tarjontamme kolmeen
eri tasoon. Taco Tuesday on pienin ja arkisin
catering-buffetimme. Taco Weekend on keskitason
vaihtoehto viikonlopun tacojuhliin. Viimeinen vaihtoehto
on Tacotarian Bonanza.

TUESDAY

Juhlallinen arkibuffet.

FILLINGS
Chicken tinga
Chimichurri salmon
Fried blackbeans

VEGGIES
Corn with zucchini
Red cabhage with lime pepper
Cajun mushrooms
Chili roasted padrones
Roman lettuce
Cherry tomatoes

TOPPINGS
Guacamole tex mex topping
Chunky salsa
Green jalapenos
Chipotle sauce




1ACO wEEKEND

Sopii viikonlopun iltoihin street food -tarjoiltavana.

FILLINGS
Pulled oats tex mex style
Pork carnitas
Chimichurri salmon

$

(]

[ 2

[ ]

VEGGIES k
Kale coleslaw .
Crispy cauliflower .
Grilled pointy cabbage T

Roasted pumpkin
Fajita chick peas
Pico de gallo
Roman lettuce

TOPPINGS
Chunky bean salsa
Cheese dip
Pickled onions
Guacamole

13

~ BONANZA

Laajin tacoruokalistamme, joka sisaltaa makuja kaikkialta maailmasta.
FILLINGS

Asian style chicken
Fish Baja
Pulled oats tex mex style
Pork carnitas

VEGGIES
Kimehi style cabbage
Grilled pineapple adobo style
Roasted sweet potatoes with beans and quesa fresca
Pico de gallo
Fajita chick peas
Roasted corn with zucchini
Crispy caulifiower
Escabeche vegetables .~

TOPPINGS ™

Fresh corianer

Pickled onions
Cheddar dip With chipotle paste
habanero salsa
Korean hbq sauce

Red chili

Ranch sour cream with fresh herbs

-'-
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TODELLISET
TACOTARIAN-SUONIKIT!

Tacotarian-ideologian ytimessa on makuihin tutustuminen, klassikot
uudella tvistilla ja taco-konseptin uusi ulottuvuus. Muutama perinteinen
perustuote kuuluu kuitenkin aina juhlapoytaan, ja nyt niita saa paivitettyina

ja helposti kaytettavina.
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SHELLS/ TUBS/ CHIPS

TORTILLA Rapeudessa on sen salaisuus, ja kun sen \ TOE

Nykyaan herkkuja voi kaaria makuun paasee, paluuta ei ole. Tutustu
mité useammilla tavoilla perinteiste uutuuksiimme: rapeisiin kuoriin, tubseihin C
tyylien liséksi. Maailman aliarvostetuin ja lastuihin. .‘
hutleipa on niin paljon enemman kuin vain )

% ] e. RS _° % g R L 4403 TACO SHELLS - 200 PCS (10X20) 2200 G
maissi- tai vehnalettunen.

; T o 1 4402 TACO TUBS - 200 PCS (25X8) 4000 G
Jokainen chimichanga-fani tietaa sen!

4560 MINITACO TUBS - 252 PCS (18X14)  2160G

4780  SOFT TORTILLAS 67,15 CM - 144 PCS 3960 G 3212 NACHO CHIPS 475G
4991 AMBIENT TORTILLA 87,20 CM - 96 PCS 3840 G 3208 TORTILLA CHIPS BBQ 475G
4786 SOFT TORTILLA WRAPS 127,30 CM-72 PCS 6480 G p L A L J
3882  TORTILLA ORIGINAL MEDIUM10”,25CM  3840G &0 Y ¥ o 49
200227 TORTILLA GLUTEN FREE, 87,20 CM 224G 3211 TORTILLA CHIPS CHILI 475G
3828  PIZZATORTILLA 87,20 CM - 56 PCS 280 G 3209 TORTILLA CHIPS CHEESE 475G

3217 TORTILLA CHIPS SALTED 40 G




PULLED 0ATS®
VEGGIE MINCE NATURAL.

Taydellinen valinta jauhelihalle. Pehmed ja sitked rakenne
tuntuu herkulliselta suussa ja imee itseensid makuja

GREEN CHILI/
JALAPENOS / BEANS

helpottaen omien makumaailmojen loihtimista.
200554 PULLED OATS® VEGGIE MINCE NATURAL, FROZEN 1500 G

4445 GREEN JALAPENOS HOT 3065/ 1700 G
4763 RED JALAPENOS HOT 3065/1700 G
4767 YELLOW CHILI MILD 3060/ 1750 G
4563 GREEN SLICED JALAPENOS 3000/ 1700 G
4457 PINTO BEANS 2550/ 1530G
4458 GARBANZO BEANS 2550/1530G

CHEESESAUCE/ PASTE/

3000 G
| 750G

CHEDDAR CHEESE SAUCE
CHIPOTLE PASTE YL

4452
4618

3

SAUCES & SALSA

1 {
1
-1-.- 4 i b |
. B b
Lisaa aterian tulisuutta tai pida makumaailma T" [ 81 Sania Mg | | |
E I 4 k
mietona - valinta on sinun. Sileat j ja rouheat | 1 =” 4 o Sl 1
]
- I " -
' kastikkeemme ja salsamme soplvat kalkenla|sun.-;| iy ’ S wit far 1548 | il [ | —
. tacoaterioihin, ja tulisuuden astetta voi muun.nella 'f WEET!R!AH | J' (1 1
hetkessa miedosta tuliseen. | T ' |
4433 RIO GRANDE SALSA MEDIUM 3850G "_I- II ’ IA.CO SPIGES
4551 CHUNKY SALSA MEDIUM | & 3700G o | i' 15
4550 CHUNKY SALSA HOT 37006 . 101262 CHILI CON CARNE SPICE MIX 448G
4553 TACO SAUCE MILD, 3700G ’ |' ' 101250 CRISPY BITES SPICE MIX 625G
4548 TACO SAUCE MEDIUM |37oo G 101251 FAJITA SPICE MIX 532G
|
4552 TACO SAUCE HOT 37006 | 101255 VEGETARIAN TACO MIX 487G
3764 PIZZA SAUCE | 280 ML 4562 TACO SPICE MIX 8000 G
3984 PIZZA TOPPING B ZsomcyF | :'
4556 GUACAMOLE STYLE TOPPING 940G
|
R ]
et =SS - / Siiokia o'®
SRS el e ° [y (] [ ] L]
— x i Ve, | S jalpllele "¢
, e e ' LABI ISl i &% °
/ - R
-.l'l. l',,.' .L'.,_. / e o © g lone® e ©

T, 1zt o g

i SPICES
WTMW AT

190G
770G
4119  ORANGE &PEPPER 300G
(4
101258 PANENG RED CURRY SPICEMIX 640G
101998 BBQ SAUCE & RUB MIX CHIMICHURRI 350G
101325 BBQ RUB CHIPOTLE & CITRUS 650 G
101275 BBQ RUB CHILI 500 G STREETFOOD
101276 BBQ RUB HERBS 580 G
101367 PORK CARNITAS SEASONING 520G
101277 BBQ RUB STEAKHOUSE 565G
100270  KIMCHI SPICE MIX 315G
200520 BBQ SAUCE CARIBBEAN STYLE ADOBO 1000 G
100269  PICKLING SPICE MIX 400G

200519 BBQ GLAZE ASIAN STYLE SOY 1000 G




RE C IP E S Inspiroidu ja kasaa naiden reseptien

AINEKSET 10 ANNOST A avulla taydellinen tacotarian buffet.

(4

CHIMICHURRI-
UUNILOHI

1 kg lohifileeta
1rkl kasvidljya
60g Santa Maria BBO. Rub Chimichurri

TEX MEX
-TYYLINEN NYHTOKAURA

1 kg Pulled Oats Veggie Mince Natural
5dl Santa Maria Chunky Salsa
50 g _ Santa Maria Taco Spice Mix

PAAHDETUT piMIENTOS DE
PADRON -PAPRIKAT

500 g pimientos de padron -paprikaa
1 rkl kasvidljya
25g Santa Maria Chili Rub

1. Aseta lohi uunivuokaan. 1. Sekoita uunivuoassa yhteen nyhtokaura,

2. Kaada lohifileen paélle 6ljy4 ja ripottele pinnalle Chunky Salsa ja Taco Spice Mix.

Chimichurri Rub -mausteseosta. 2. Kypsenna uunissa 160 asteessa 20-30 minuuttia.

3. Kypsenna uunissa 170 asteessa, kunnes lohen

sisdlampdotila on 48-52 astetta, eli noin 10-15 minuuttia. 1. Paista paprikat 6ljyssa korkealla lammdlla, kunnes

4. Murra lohifilee pienempiin osiin haarukalla. ne ovat saaneet kauniin varin.

2. Lisaa Chili Rub pannulle aivan lopussa.

CARNITAS h
ELI MEKSIKOLAINEN NYHT(POSSU

1 kg Iluutonta porsaan etuselkaa
50g Santa Maria Pork Carnitas Seasoning

KANAN JAUHELIHA RED CURRY 1 o Garnias Seasoring -maustosoas hanpintaan NOPEA KIMCHI

1 rkl (15 g) Santa Maria Lime Pepper

60g Santa Maria Chili Rub Oljya uppopaistamiseen

3rkl kasvioljya 1. Suikaloi punakaali pieniksi suikaleiksi.

1. Leikkaa kala 3x3 cm paloiksi.
2. Sekoita kaali, kasvioljy ja Lime Pepper

-mausteseos yhteen.

1. Kuori sipuli. Pilko sipuli ja paprika paloiksi. Vatkaa munat haarukalla rikki kulhossa.,

Valuta ja huuhtele pavut. 3. Lisd kalan pintaan Citrus Chipotle Rub ja varmista,

3. Paista pavut 6ljyssa sipulin ja paprikan kanssa etté sita on kaikissa paloissa. -
keskildmmolla 5-10 minuuttia. 4. Kaada kananmunaseos kalojen paille ja varmista, ettd
4. Lis&& Chili Rub ja paista vield 2 minuuttia. kaikki palat ovat kananmunan peitossa. %

5. Kaada panko-korppujauhot isoon kulhoon ja lisaa kala.
Varmista, ettéa kaikki palat ovat pankojauhon peitossa.

& R i s HERKKUSIENET PINAAT{fEA
JA CAJUN SPICE MIX
-MAUSTESEOKSELLA HOYSTETTYNA

-

°
°
°
°
°
°
°
-MAUSTESEOKSELLA HOYSTETTYNA % 2. Laita porsaan etuselké uunivuokaan ja peita alumiinifoliolla. e
e - : - 500g sydankaalia
1 kg kanan jauhelihaa ; 3. Kyps.enr.ma hitaasti uunissa 120-140 asteessa noin 5 bl 25kl Santa Maria Kimchi Spice Mix
60g Santa Maria Paneng Red Curry Spice Mix tunnin ajan. e 2rkl  kasvibljya
3rkl  kasvidljya 4. Murra liha pienempiin osiin kahdella haarukalla. - 2 rkl viinietikkaa
Paista jauheliha 6ljyssa, kunnes se on téysin kypsaa ja saanut, 5. Lammitd liha uudelleen kuivalla paistinpannulla : 1. Leikkaa kaali 2 x 2 cm paloiksi.
kauniin varin, Lisaa mausteseos ja paista vield pari minuuttia. I . 2. Sekoita kaali, Kimchi spice mix, 6ljy ja viinietikka yhteen.
- °
¢ °
2 °
v °
°
°
PAISTETUT PINTOPAVUT KALATACOT cripoTLE CITRUS -
p oo .
) °  -MAUSTESEOKSELLA HOYSTETTYNA « LIME PEPPER
CHILILLA ° 1 kg turskafileeta tai muuta vastaavaa kalaa ~ -PUNAKAALI
1 kg Santa Maria Pinto Beans ° 3 kananmunaa < -
X . - 3 -~ 500 g punakaalia
2 paprikaa ® 40 g Santa Maria Chipotle Citrus Rub S—
o . = 2 rkl  kasvidljya
1 sipuli " 4 dl panko-korppujauhoja L4
- °
°
® °
°
°
°
°
e

P
KANATINGA STEAK HOUSE O™ <@
-MAUSTESEOKSELLA HOYSTET;['YNA 4

1 kg broilerin reisifileita
40g Santa Maria Steak House Rub

.-- -
500 g herkkusienia o L

100 g pinaattia i
! 2 rkl Santa Maria American Cajun Spice Mix

2 rkl  kasvioljya

o

2rkl kasvidljya 1. Leikkaa herkkusienet pienemmiksi paloiksi.
5dl  Santa Maria Chunky Salsa 2. Paista herkkusienet6ljyssa korkealla lammalla,
kunnes ne ovat s@aneet kauniin varin, eli noin

1. Leikkaa kana pieniksi 2 x 2 cm paloiksi. 5-10 minudil

2. Paista kana 6ljyssa korkealla lammolla, kunnes se on

i L 3. Lis&a mausteseos ja paista viela
kauniin ruskeaa. Y

3. Alennalampéa4 ja lisda pannulle Steak House Rub e ‘.. -

. a
ja Chunky Salsa. ol g ™ :
ja Chunky Salsa 'é* ~ —

Anna hautua 5-10 minuuttia.



GRILLATTU
VARHAISKAALI YRTEILLA

500 g varhaiskaalia tai sydankaalia
50g tuoretta korianteria

25g Santa Maria BBQ Rub Herbs ] e s
o 1 fenkoli
2 rkl  kasvioljya PAAHDETTU MAISSI
2dl hapankermaa

2 dl  limettimehua

2. Anna jaahtya ja leikkaa pienemmiksi 2 x 2 cm palasiksi. 3. Sekoita hapankerma ja Ranch Seasoning 3 salottisipulia
Hienonna korianteri. -mausteseos isossa kulhossa. 1 kesakurpitsa

- : - . : — . ; - ) . . 2 rkl kasviodljya

3. Laita kaali kulhoon ja lisaa korianteri, kasvioljy, 4. Lisa lehtikaali, omena ja fenkoli. Sekoita niin, 4 geyIlva

Leikkaa kaali puoliksi ja grillaa molemmin puoli
5-10 minuuttia.

limettimehu ja BBQ Herb Rub.

LEHTIKAALI-COLESLAW

RANCH SEASONING

-MAUSTESEOKSELLAHOYSTETTYNA

200g lehtikaalia

0,5 dl (25 g) Santa Maria Ranch Seasoning
1. Leikkaa lehtikaali pienemmiksi paloiksi. ¥

Viipaloi omena ja fenkoli ohuiksi siivuiksi.

ettd kaikki kasvikset peittyvat hapankermaseoksella.

KESAKURPITSAN, SALOTTISIPULIN
JA CHILI RUB -MAUSTESEOKSEN KERA

500 g sokerimaissia

40 g Santa Maria Chili Rub

1. Viipaloi salottisipulit ohuiksi siivuiksi.

Leikkaa kesakurpitsa pieniksi kuutioiksi.

3. Paista maissi 6ljyssa korkealla [ammdlla, kunnes
se on saanut kauniin vérin, eli noin 5 minuuttia.

e

4. Lisaa kesdkurpitsa, salottisipuli ja Chili Rub ja
VALMISTUSAIKA: 10 min

KYPSENNYSAIKA: 10 min

* « GRILLATUT
ESCABECHE-KASVIKSET

paista viela 5 minuuttia.

PAAHDETUT FAJITA SPICE e
MIX -MAUSTETUT KIKHERNEET 1 sipul

1dl Santa Maria Green Jalapenos
40g -« Santa Maria Pickling Spice Mix

1 purkki Santa Maria Garbanzo Beans = —
2rkl  oliividljya

90 g Santa Maria Fajita Spice Mix
0,5 dlI kasvioljya

1. Leikkaa kesakurpitsa puoliksi.

1. Valuta ja huuhtele kikherneet. 2. Puolita paprikat ja poista siemenet.

2. Paista pavut &ljyssi korkealla [amméll4 5 minuutin ajan. 3. Kuori sipuli ja leikkaa neljaan lohkoon.

a

4. Girillaa tai paista kasvikset korkealla [ammolla
5-10 minuuttia, kunnes ne alkavat pehmeta. Ota pois
liedelta ja anna jaghtya.

3. Lisaa Fajita Spice Mix ja paista vield 5 minuuttia.

5. Leikkaa kasvikset pienempiin 2 x 2 cm paloihin ja
laita ne kulhoon.

Lis&aa jalapenot, oliividljy ja Pickling Spice %a;hsteseos.

L

GRILLATTU ANANAS CARIBBEAN _
ADOBO -MAUSTESEOKSELLA HOYSTETTYNA

1 ananas
250 g kirsikkatomaatteja
1 salottisipuli

50 g korianteria

1dl Santa Maria Caribbean Adobo Sauce .
" Lemgga-ananaksen kuori pois ja paloittele ananas neljaan osaan. ¢
Crillaa ananaslohkot keskilammalia noin 5 minuuttia. Anna jaghtyd. e
Leikkaa ananaslohkot 2 x 2 cm kuutioiksi. ; L ®
Viipaloi salottisipuli ohuiksi siivuiksi. Hienonna gaia-fﬁeri karke’a.sti. -
°

Lohko tomaatit neljaan osaan.

Tl

. Aseta ananas, salottisipuli, tomaatit ja korianteri isoon kulhoonr™=— —

Lisaa joukkoon Caribbean Adobo Sauce -kastike ja sekoita ~
kunnolla lusikalla.

';, .

oL GRR™NS

BATAATTIA ja MmusTAPAPUIA _
SANTA MARIA ORANGE & PEPPER
-MAUSTESEOKSELLA HOYSTETTYNA  /

400 g bataattia
Tmi, 200 g keitettyja ja valutettuja mustapapuja
- 100 g valkoista juustoa

RAPEA KUKKAKAALI - 30 g . tuoretta oreganoa

= 30g Santa Maria Orange & Pepper
500g kukkakaalia 1kl Pkasvisiiya

2rkl  kasviodljya
50 g Santa Maria Crispy Bites Spice Mix

=

1. Kuori bataatti ja kuutioi se 1x1 cm kuutioiksi.
e KLk akoah penempin D Sekoita bataatti, 6ljy ja mausteseos uunivuoassa.
Paahda uunissa 160 asteessa noin 15 minuuttia, kunnes

Sekoita kukkakaali, mausteseos ja 6ljy kulhossa. - i W
bataatti on pehmeé&a. Anna jadhtya.

2

3. Laita kukkakaali uunivuokaan. , '
Hienonna oregano. Murusta juusto.

4

Kypsenné uunissa 160 asteessa noin 20 minuuttia. o . h — " ]
Lis&a oregano, juusto ja pavut bataatin joukkoon ja sekoita

kunnolla.



RECIPES

AINEKSET 10 ANNOSTA
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CHIMICHURRI-KASTIKE

1 osa Chimichurri Rub -mausteseosta
1 osa oliividljya
1 osa vetta

CHEDDARJUUSTODIPPI SAVUISELLA
CHIPOTLELLA HOYSTETTYNA

5009 Santa Maria Cheddar Cheese Sauce
50g Santa Maria Chipotle Paste

RANCH DIP VIHREILLA _
YRTEILLA HOYSTETTYNA

5dl hapankermaa

25¢g Santa Maria Ranch Seasoning
209 tuoretta korianteria

10g tuoretta timjamia

10g tuoretta oreganoa

Sekoita kaikki ainekset keskenaan.

15,

TAHMEA CHIPOTLE-SALSA

5 dl Santa Maria Chunky Salsa
0,5 dl Santa Maria Chipotle Paste
2 rkl hunajaa

Sekoita cheddarjuustokastike ja Chipotle Paste
-tahna kesken&an.

Sekoita hapankerma, ranch seasoning
-mausteseos ja yrtit tehosekottimessa tai yleiskoneessa
20 sekunnin ajan.

18

ERITTAIN TULINEN
HABANERO SALSA

5 dl Santa Maria Taco Sauce
2 Habanero chilia

Laita kaikki ainekset kulhoon ja sekoita
tehosekottimessa silezksi salsaksi.

16

ROUHEA PAPUSALSA

5dl Santa Maria Chunky Salsa

2 salottisipulia

2dl mustapapuja, valutettuna ja
huuhdeltuna

1. Paahda habaneroja kuivalla pannulla, kunnes ne alkavat
mustua hieman.

. Sekoita tacokastike ja habanerot tehosekottimessa
sileaksi salsaksi.

PIKKELOITY SIPULI

3 punasipulia
3 rki Santa Maria Pickling Spice Mix

. Silppua salottisipuli hienoksi.
. Sekoita chunky salsa hienonnetun
salottisipulin ja papujen joukkoon.

1. Kuori ja viipaloi sipulit ohuiksi viipaleiksi.

2. Sekoita pikkeldintimausteseos sipuliviipaleisiin ja anna
marinoitua huoneenlammadssa tunnin ajan.

. Tarjoile tai séilyté jadkaapissa.

13,

AASIALAISTYYLINEN
SOIJAGLASEERATTU KURKK

300g kurkkua
4dl Santa Maria Glaze Asian Style Soy

Leikkaa kurkku kuutioiksi ja
kaada sekaan aasialaistyylinen soijakastike.
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. T EITTAMATTA MAAI%AN UPEINTA BUFFETRUOKAA.
NIDEN AVULLA VOIDAAR ﬁ’ llgr‘}ﬂz RAJATTGMASTI YADISTELMIA JA KAYTTAA
NEROKKAASTI HYVAKSI HAViKkiRi}&I{A YV‘YKYAAN ASIAKKAAT EIVAT KAIPAA
PELKASTAAN LORTURUOKAA TILATESSAAN TACOJA. HE HALUAVAT MAKUMATKALLE, JOKA ANTAA
TODELLISEN ELAMYKSEN MAKUNYSTYROILLE. TEE SE MAHDOLLISEKSI! OLE UTELIAS.
KEKSELIAS. USKALLA YHDISTEiiiKiiAKOKEil:IA UUTTA. MUTTA ENNEN KAIKKEA
JPPOUDU MAKUJEN MAAILMAAN!
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HERE ARE THE FOODIES TO HELP YOU GO ALL IN TACOTARIAN!

PASI JOKINEN SALES MANAGER MARJA-LIISA SAARILAHTI
pasi.jokinen@paulig.com ACCOUNT MANAGER
+358 408423717 marja.saarilahti@paulig.com

+358 505928491
MIKKO NARANEN ACCOUNT MANAGER
mikko.naranen@paulig.com MARKO ALENIUS ACCOUNT MANAGER
+358 442779223 marko.alenius@paulig.com

+358 400926677
MIKA HUISKONEN ACCOUNT MANAGER
mika.huiskonen@paulig.com TAPIO JULMALA ACCOUNT MANAGER
+358 401629980 tapio.julmala@paulig.com

+358 408252502
JARI SALOMAA ACCOUNT MANAGER
jari.salomaa@paulig.com ANNELI KETTUMAKI ACCOUNT MANAGER
+358 408252654 anneli.kettumaki@paulig.com

+358 405613113
PETER HELLSTROM ACCOUNT MANAGER
peter.hellstrom@paulig.com JANI PITKANEN ACCOUNT MANAGER
+358 415415585 jani.pitkanen@paulig.com

+358 405615687
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