


VI ER TAGOTARIANS

VI ELSKER TACOS | leengden, bredden og pa tveers. Det er den mest

alsidige og taknemmelige mad, der nogensinde er lavet.

Hemmeligheden bag en taco handler ikke om, hvad man laegger i den. En segte
tacotarian ved, at bred ikke har noget med sagen at gere. Hvis vi skal vaere helt
eerlige, handler det ikke engang om deres mexicanske oprindelse. Og kedet spiller

slet ingen rolle. Eller kyllingen. Eller fravaeret af begge dele.

Arsagen til at tacos er det smarteste og laekreste, der nogensinde er endt pa en

tallerken, er meget mere genialt end det. Eller, vent lidt. Glem ogsa tallerkenen.

Der er kun én ting, der virkelig definerer en taco, og det er smagen. Det er smagen
af tacos, vi leenges efter. Det er deres fristende dufte og aromaer, vi ikke kan undvaere.
Sa leenge smagen er, som den skal veere, kan en taco lige sa godt serveres i en
aubergineskal som i en sushi burrito. Med kedfars, pulled jackfruit, i en hard skal
eller en blad tortilla. Med asiatiske saucer, latinamerikanske krydderier eller

skandinaviske grentsager.

Det hele handler om smag. Det er hemmeligheden. Med den rette smag pa plads,

er der ingen greenser for, hvad der ger en taco til en taco. Revolutionerende ikke?

Vi er tacotarians. VI ELSKER TACOS




MENU

HOT ASIAN LARE TACOS
3 FIECES

hicken taco with sweol chilll

Asian flgvourad ©

DINKEL BURRITO
FOR TWO FEGPLE
A heavy purrito with smoked salmom,
root eoloriak and dinkel whoeat

gLOPPY J0SE AREPAS

a FIECES
Mexican lake o0 the slog
home baked ATRPAS C@

¢HEVICE FISH TACO
3 FIECES
1 cheviche with chipatle
in hard 1aco shells.

Py jon with
rn broad.

Salmar mayo

PANKO FRIED HALLODMI TOSTADAS
a PIECES

f chipotls BBUCE and avacado,

Mini tostadss wit

HAKE RATSU TACOS
g PIECES
rinky and wasn!:l&.simnnm

Pried hake with e
ith red cabbage.

dressing W

EXTRA COM pDIMENTS
D1y Guacamole with nachos
Syeet potalo friges
pArmesan poiatn fries
Elotes- grillod corn with cheesn

eto dipping kit {throg pxira dip snuces)

campl

GENOPDAG TACOS

— FRA TRYGT TIL
TRENDSATTENDE.

og sorge for, at di i
dine geester bliver lzengere og keber mere. Veer ikk
. Vaer ikke bange for

at udfordre, hvad
af hele tacokat der ger en taco til en taco! | belenning lover vi en o
a F . .
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COFFEE MARINATED

16 kyllingbryst / kyllinglar u/ben

5dl steerk, kold kaffe
BBQ CHIC KEN 4 spsk. brun farin

4 spsk. Santa Maria Oregano

2 spsk. Santa Maria Spidskommen

4 Santa Maria Laurbaerblade
k 1 finthakket leg

2 spsk. koncentreret appelsinjuice

2 lime, saft fra

10dl finthakket frisk ananas
e 1dl finthakket redleg
1dl finthakket red eller gren
Santa Maria Jalapeio
1,5dl finthakket frisk koriander

limesaft

Er det en burger, er det en taco? Det er ligegyldigt!

ablevineddike

Din kylling har aldrig vaeret freekkere ppet i marinade

med et staenk kaffe og pyntet med ananas-salsa.

BBQ-sauc

llingen

ipotle 'Paste

10 PORTIONER

Varm kyllingen i BBQ-saucen,
0g server den med
tortillachips og hot salsa

Bland alle ingredienserne til marinaden, og mariner
kyllingen i mindst 5-6 timer. Tag kyllingen op, og
ter den af. Gem marinaden. Brun kyllingen, sa
den far en fin farve, og heeld marinaden over. Lad
det koge i ca. 10-15 min., og lad det derefter kele
af. Nar kyllingen er kold, treekkes den fra hinanden
med to gafler eller skaeres i tern. Bland den med
BBQ-saucen (se opskrift nedenfor) s& den far
den gnskede konsistens og krydrede smag.

Bland alle ingredienser, og lad salsaen st i ca.
20 min. inden servering.

Pisk alle ingredienserne til sau
smag den til med salt og peber.

10 kuvertbrad, fx ciabatta eller brioc
Leeg kylling i et kuvertbred sammen med valgfri
salat, og afslut med salsa.

Man kan sagtens varme kyllingen i BBQ-s
og servere den varm!
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Vegetarisk protein smager

lige sa godt!
- Rl
—
i ‘j.‘. i 1kg kyllingefars eller finthakket kyllingbryst  Bland limesaften med fiskesuace og chiliflakes i en skal.
sy i | e ' 0,5dl  friskpresset limesaft Rist risen i en stegepande uden olie ved middel varme,
0,5 dl Santa Maria Fish Sauce indtil risene er lysebrune. Miks dette i en blender, sa det
i'i : ' 1 spsk. Santa Maria Chili Flakes bliver til groft mel. Stil det til side.
f, | | 0,5dl langkornede ris, ikke kogt
'\ \ 1 hoved romainesalat Steg kyllingefarsen i olie sammen med de finthakkede
3 1 agurk i fine strimler hvidleg. Nar kyllingefarsen er neesten gennemstegt, sa
_ ! - i 200g cherrytomater skaret i halve tilszet det ristede rismel, fiskesuaceblandingen og skalotte-
." , .U 5 :' i ' 3spsk. olie til stegning leget i skiver. Rer rundt, lad det koge op, og fiern det
2 finthakkede fed hvidleg derefter fra varmen. Hak de friske krydderurter groft, og
2 bananskalotteleg i tynde skiver tilseet dem inden servering.

Hvad har hakket kylling til feelles med fiskesauce 15g JRRLL A

og salat? Sammen skaber de en perfekt hot taco 10g  frisk mynte Varm tortillaerne og fyld dem med romainesalatblade

i store stykker og derefter kyllingefarsblandingen med

: : Santa Maria Sweet Chili Sauce
+ og en szerlig hyldest til landet Laos. 20 Santa Maria Tortilla 6” urterne og resten af grentsagerne — to tacos pr. person.

Afslut med sweet chilisauce.




3009
0,61

15g
10g

5g
259
25g
2,59
259
10g
5g
1/4

Speltburrito

hel spelt eller perlebyg
vand

Santa Maria Enebaer
Santa Maria Gren Peber
Santa Maria Laurbeerblad
salt

Knoldselleripure
knoldselleri, ca. 600 g,
skreellet og i store tern
vand

smeor

salt

Santa Maria Enebaer
Santa Maria Gren Peber
Santa Maria Laurbeerblade

Krydderiblanding
Santa Maria Gren Peber
Santa Maria Anis

Santa Maria Fennikel

Santa Maria Allehande
Santa Maria Timian

Santa Maria Legpulver
Santa Maria Hvidlegspulver
Santa Maria Hel Muskatned

Heeld det hele i en gryde, og kog det til det er
bledt, men stadig har tyggemodstand. Heeld
eventuelt kogevand fra og bland grynene med
knoldselleripure og krydderiblandingen

(se opskrift og beskrivelse nedenfor).

Smelt smer i en stor gryde, og rist knoldsellerien,
indtil den har faet fin farve. Tilsaet vand og
krydderier s& det deekker. Kog sellerien indtil
den er bled. Si kogevandet fra og gem det.

Blend sellerien glat, og pres den gennem en si.

Tilseet kogevand for at fa en god konsistens.

Miks alt i en blender, indtil det er et fint pulver.

10 PORTIONER

200g
20g
5g
10g

100 g

5009
1 bundt

KRYDDERI TIL OVERS?

Anvend det der bliver til overs i din Spice-
mix til at smage smarret eller flgdeosten til.

"— ’fa-_

-
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Hvidlegssauce
creme fraiche
flydende honning
Santa Maria Legpulver
frisk hvidleg

Speltragout
bananskalotteleg

revet fast ost (vesterhavsost)
kogt spelt

knoldselleripure

Servering

Santa Maria Hvedetortilla 10”
koldreget laks i skiver
radiser i tynde skiver
speltragout

hvidlegssauce

savojkal i strimler

Uanset om du bare er lidt laekker-

sulten eller fuldkommen udhun-
gret serger denne maettende burrito
for, at du holder dampen oppe i

timevis.

Hak hvidleget, indtil det bliver til pure. Leeg alt i en
skal, og rer rundt. Smag til med salt.

Heeld det i en sprojtepose, og gem det til
serveringen.

Hak skalottelegene fint. Varm spelt op i en gryde.
Tilsaet pureen, og rer rundt, sa det hele haenger
sammen. Tilsaet mere pure, hvis ragouten feles lidt
tynd eller vand, hvis den foles for tyk. Tilseet ost og
leg, og rer det godt sammen. Lad det sta i gryden
ved lav varme indtil det skal serveres.

Leeg speltragouten i en vandret linje ret langt nede
pa tortillaen. Lzaeg skiver af den koldregede laks
oven pa hinanden pa ragouten. Laeg et par radiser
og strimlet savojkal pa. Afslut ved forsigtigt at
heelde lidt hvidlegssauce ovenpa. Fold siderne ind
mod midten, fold derefter den nederste kant op

til ragouten, og rul til sidst resten, sa den formes
som en burrito.



FISH TACD

600 g

laksefilet (eller hvid, fast fisk eller rejer) Skeer fisken i centimeterstore tern. Pres limesaft

lime, saft fra

over, og lad det hvile i keleskabet i ca. 2 timer.

tomater uden kerner og i sma tern

finthakket salatleg
fed hvidleg

hakket frisk koriander
avocadoer i sma tern
mango i sma tern
Santa Maria Seasalt

Santa Maria Tellicherry
Black Pepper

olivenolie

Santa Maria Chipotle Sauce
Santa Maria Taco Shells
icebergsalat

Heeld vaesken fra fisken, og tilseet avocado,
mango, tomat og salatleg. Pres hvidleg over, og
tilsaet salt, friskkvaernet sort peber og olivenolie.
Rer det forsigtigt rundt.

Fordel blandingen i tacoskaller sammen med
icebergsalat i fine strimler, og afslut med chipotle
sauce.

Server med Taco Tubs eller
mini Taco Tubs som prikken over iet!

10 PORTIONER

Skaldyr eller fisk spiller ingen rolle!

Det vigtige er, hvad du pynter din taco med -
skiver af avokado og mango, finthakket lag,
hvidleg med frisk koriander som sidekick.

Du forstar.
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; GLEM MADPYRAMIDEN.
- G(LEM ALDRIG SMAGEN

Nu vender vi stegen og ser stort pa alle kostcirkler, madpyramider og strenge
ideologier om mad. Vores syn pa mad handler kun om én ting — SMAG.

G . , Smagen er grundlaget for alt, isaer nar det handler om tacos. Det eneste, der
. . virkelig udmeerker en taco er, hvordan den smager. Og vi elsker bade krydderier,
toppings og saucer. Typen af protein, eller hvad du veelger at laegge det hele i,
er ikke naer sa vigtigt.

Den mexicanske signatur er der, hvis du vil have den. Eller ikke.
Du veelger selv. Vi laser smagen.

Let’s go tacotarian!
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HOT ASIAN LARB TACOS

3 PIECES

chicken taco with sweet chilll

Asian flavoured

DINKEL BURRITO
FOR TWO PEOPLE
ito with gmoked galmon,

A heavy burr
k and dinkel wheat.

root peleria

SLOPPY JOSE AREPAS

4 PIECES
e on the sloppy joe with

Mexican tak
ad arepas corn pread.

home hak

CHEVICE FISH TACO

3 PIECES
mon cheviche with chipotle mayo

in hard taco shells.

PANKO FRIED HALLOUMI TOSTADAS

& PIECES

Sal

Mini tostadas with chipotle gauce and avocado.

HAKE KATSU TACOS

|
3 PIECES
jaky and wasabl&.seaame

;‘
Fried hake with ter
th red cabbage.

dressing wi

EXTRA CONDIMENTS

DIY Guacamole with nachos

sweet potato fries

fries

h cheese

tra dip sauces)
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parmesaln potato

Elotes- grtlled corn wit

Complete dipping kit (three ex




10 PORTIONER

CA. 20 STK. SOM SNACKS

5009 halloumi (man kan ogsa bruge fetaost,
mozzarella eller hard ost)

3dl hvedemel

3 st &g

3dl pankorasp

2 spsk. Santa Maria Chilipeppar Red Hot Flakes
fritureolie

2dl mayonnaise

0,5dl Santa Maria Sriracha Sauce

3 Santa Maria Hvedetortilla 12”
|

Bland panko med chiliflakes.

Skeer osten i fingerstore stykker, og dobbeltpaner dem.

- Veer omhyggelig med at dzaekke alle flader i alle trin — iseer,

hvis du bruger en ost med gode smelteegenskaber,
fx mozzarella. Friter osten, indtil den er gyldenbrun, og lad
den dryppe af pa kekkenrulle. y

Bland mayonnaise med srirachasauce efter smag.

Stans 20 tostadas ud med en diameter pa ca. 10 ch. Friter
dem hurtigt pa begge ‘sider; indtil de har faet en fin farve.

Server osten pa tostadas sammen med sriracha!
mayonnaisen og valgfrit tilbeher, fx avocado, forsellp'ge
grentsageralt efter saeson, salsa, chutney ellel xz'armelade.

7

Rester? Gem det bedsté_fill_éiagf ;ned
denne ret, som sikrer, at der ikke bliver
noget til overs. Uanset '6@'&1: har.et:

stykke kad, et par ski\;ér'_Bét ellef_ ;

nogle grentsager til overs, " '




Lad Mexico og Amerika mades

i denne meget smagsfulde
kultur.

SLOPPY JOSE

ARGEAS

Chorizo Skeer chorizoen i centimeterstore tern, og brun

Denne ret fungerer lige s& godt serveret

I naanbrgd som i hlgde tortillas.
Pimie
plode. cC PRI

spiseolie : = X
Piemente de Padrones (sma grenne peber) sort peber. . ) ' \
skaret i halve og udkernede ] . _ . "

Bland alle ingredienser til Mexican Slaw, s& den

Santa Maria Spidskommen e - ;
kan sta og traekke i mindst 15 min. inden servering.

salt

Santa MaSSggiicherry Black Bus Arepas: Bland vand, olie og salt. Tilseet majsmel

Mexi S| under omrering. Lad det hvile i 10 min. ilseet
exicamSaw . eventuelt en spiseskefuld vand, hvis bl '
10dl hvidkal eller spidskal i tynde strimler
les tor og smuldret. :
2 bundter radiser i tynde skive‘

'»
2,5 spsk. olivenol Rul detil 10 kugler, og tryk dem ud, sé'de er ca. *
1,5 lime, saft fra 2 cmhg dem i neutral spiseolie, indtil de .
1dl Santa Maria Jalapeno Green far en gyldenbrun og spred overfladédBag dem
frisk koriander, hakket derefter i ovnen ved 175 grader i 1;“’13' -
ile i 10 min. inden servering. ‘
Arepas Del en arepa pa midten uden at skaere den over.
5dl vand Leeg Mexican Slaw i bunden, leeg chorizo- og

2 spsk. neutral sp salsablandingen ovenp3, og afslut med cheddar-
2tsk.  salt g Rimiento de Padrones.

5dl t ismel af p
5dl t cheddarost




HAKE KATSU +

IA

Frltere;flsk rw aldrig

1 kg

2009
3
1dl

et bedre! Og det skyldes

er teriyaki. Ren magi

gikke Kungyasa bi, sesa

opstar, nar du drysser re idkal og radiser over

de "yldenbrune fileter.
*.;. ‘
[

rod- eller hvidkal i fine strimler
radiser i tynde skiver

Santa Maria Hvedetortilla 6”
kulmulefilet

pankorasp "

=g -

hvedemel

salt

Santa Maria
Black Pepp:
Santa Maria Was S

e

Leeg red- eller hvidkal og radiser i koldt vand hver
for sig, indtil lige inden servering, sa de er ekstra

sprede. Bland mayonnai abi & Sesame,
og'haeld detien sprojte
Skeer kulmulefileten i 20 lige store stykker.

Bland mel, salt og peber, og hzeld det op pa et
fad. Heeld pankoraspen ud pa et andet fad. Pisk

dyppe dem i mel, zeg og til sidst panko. Leeg dem
I'en bradepande, og lad dem treekke i'mindst 10

igene i en skal. Dobbeltpaner fiskestykkerne ved

iter derefter de paner
e er gyldenbrune,
0p pa en rist, sa
Varm tortillaerne,
derefter friteret fisk o
mayonnaise og teriyakis iser og
forérsleg, 0g dryilidt Wasabi & Sesame-krydderi

over.

10 PORTIONER




Drys friteret grankal over hver taco!

S H R I M P I A‘ 0 Imponer gaesterne fra begyndelsen med denne
hotte og superenkle forret.

Kog jordskokkerne indtil de er blede. Blend dem Skeer stammen af kélen, og skeer bladene i grove stykker.
5009 skreellede jordskokker til en glat pure. Tilszet olien, og smag til med salt. 1 pose (250 g) grenkal Heeld olien i en gryde, hvor du kan fa en dybde pa ca.
10g hasselneddeolie Passér dem gennem en si, og opbevar pureen koldt, 1,51 rapsolie 3-5 cm pa olien. Varm olien op til 150-160 °C. Leeg kalen

indtil den skal serveres. i olien lidt ad gangen, indtil det holder op med at syde

og boble. Tag derefter kélen op, og leeg den pa et stykke

20g Santa Maria Gule Sennepsfre Leeg altien gryde. Lad det syde, indtil freene begynder kekkenrulle for at fierne overfledig olie. Drys med lidt salt.
20g Santa Maria Brune Sennepsfrg at klzebe lidt, og neesten al veesken er veek.

259 sukker Pluk bladene af i hdnden — prev at bevare formen og fa
30g eddike 12 % 2 hoveder romainesalat hele bladet med. Skeer lidt af roden i bunden. Opbevares
30g vand koldt, indtil de skal serveres.

Miks fiskekrydderiet i en kaffekveern eller blender, indtil

2009 creme fraiche Leeg alt i en skal, og rer rundt. Smag til med salt. 10g smeor det er et fint pulver. Smelt smerret i en pande ved hgj
1 citron, skal og saft Hzeld det i en sprojtepose. 509 Santa Maria Fiskekrydderi varme. Steg rejerne hastigt lidt ad gangen, og tilszet
10-15g flydende honning med citron krydderiet. Vend rejerne rundt i krydderiet et par gange,
5009 pillede rejer sé alle rejer far lidt krydderi pa sig.
Rist nedderne pa en ter pande ved middel varme,
509 hasselnadder indtil skallen begynder at blive lidt sort. Laeg nedderne Spreijt jordskokkepureen ud i bunden af romainesalat-
i en batte med lag, og ryst dem, sa skallen losner sig. skallen. Laeg derefter de stegte rejer pa. Kom et par klatter
Tag nedderne, der nu er uden skal, op, og rist dem lidt sennepsfre pa, og drys ristede hasselnedder over. Hzeld
mere, indtil de er fint gyldenbrune. Hak nedderne groft. forsigtigt citron-creme fraiche pa langs hele tacoen. Afslut

med den friterede grenkal.
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VEGGIE TIKKA

Indiske krydderier i en helt ny indpakning.

Dine smagsleg vil rabe hollybolly!

1 kg

60g

6 spsk.
0,5dl
150 g

200g
16 g
4dl

20
2 spsk.

halloumi i stykker eller vegetarisk protein,
fx Tzay, Oumph eller lignende

lime, saft fra

Santa Maria Tikka Masala Spice Mix
maizena eller kartoffelmel

olie

blandet salat

redleg i fine strimler

tomat skaret i bade

Santa Maria Raita Spice Mix
yoghurt naturel

&g
Santa Maria Hvedetortilla 6”
olie til stegning

Skift til pulled oats til dine
vegetariske geaster! Server med
varme tortillachips.

Leeg proteinstykkerne i en skal, og pres limejuice
over. Bland Santa Maria Tikka Masala Spice Mix
med proteinstykkerne, og lad det hvile.

Bland yoghurt med Santa Maria Raita Spice Mix.
Pisk eeggene med en gaffel i en skal. Dyp
tortillaerne i zeggeblandingen, og steg dem pa
begge sider i olie ved middel varme. Laeg dem
derefter pa et fad under aluminiumsfolie.

Bland maizena og de krydrede proteinstykker, og
steg dem ved middel varme i rigelige maengder olie,
indtil de er gennemstegte og sprede i kanten.

Fyld tortillaerne med grentsagerne og derefter de
friskstegte tikkastykker, og afslut med raita.



TOPPING
TIL ALLE!

Nar det handler om toppings pa tacos, er der kun én ting, du skal huske. Jo mere
desto bedre! Sa brug alt, hvad du har. Bland det friske med andre dele fra dit kekken.
Udforsk! Her far du et par tips til at komme i gang. Glem heller ikke, at en perfekt

LAD VORES

pyntet taco er sin egen pris veerd pa menuen.
' xR VISE VEJEN!
s —— -
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Mette Dolleris |

F.0.0.D.L.E / Account Manager
Vest-, syd- og senderjylland samt Fyn
Mob +45 2% 10 04 43
mette.dolleris@paulig.com

Peter Nordkvist Johansson
F.0.0.D.LE / Account Manager
@st- Midt- og Nordjylland

Mob +45 27 100 445 '
peter.nordkvist@paulig.com

WRAPPINGS
Mini Taco Tubs
Taco Shells
Taco Tubs
Tortilla

Tortilla Chips
Nachos

Naan Bred

SPICES
Anis

Gul Sennepsfro
Enebeer

Fennikel
Greb Peber

Seasalt
Allehande
Laurbeer
Legpulver

CERTIFIED

cradletocradle

| SILVER |
PurePrint® by KLS

Produceret 100 % bionedbrydeligt
af KLS PurePrint A/S

¥ ".ll"
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X .f'l 1 .l.,-

;'Mob|!+452'7 100440 Lt &
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Chilipepper (red hot)
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Jacob Backe | | -
F.0.0.D.L.E 7/Account Manager
Sjaelland | | 011
Mobil | +45:27 100 442
jacob backe@paulig,com

Muskatned

Oregano

Spidskommen
Tellicherry Black Pepper
Timian

Hvidlegspulver

Wasabi & Sesame
Fiskekrydderi med Citron
Raita Spice Mix

Tikka Masala Spice Mix
Fiskesauce
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Kdnheth Szgaard Gronne,

Country Sales Manager
Mobil 27100 444

Il | ’kenneth. gronne@pau_lig.com

Gitte Holm,
Salgsbackup

Mobil 27 100:441 '
gitte.holm@paulig.com

TOPPINGS
Chipotle Paste
Chipotle Sauce
Chunky Salsa
Guacamole

Red og Gren Jalapefo
Solterrede tomater
Sriracha

Sweet Chili Sauce
Teriyaki Sauce
Mango Chutney
Pickling Spice Mix
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