


VI AR TACOTARIANS.

VI ALSKAR TACOS Pa langden, bredden och tvaren. Det & den mest

mangsidiga och tacksamma mat som nagonsin har gjorts.

Hemligheten bakom en taco handlar inte om vad man lagger i den. En sann
tacotarian vet att brod har inget med saken att géra. Om vi ska vara helt arliga
handlar det inte ens om dess mexikanska ursprung. Och koéttet spelar ingen

roll alls. Eller kycklingen. Eller franvaron av bada.

Anledningen till att tacos ar det smartaste och godaste som nagonsin har hamnat

pa en tallrik &r mycket mer genialisk &n sa. Eller, vanta lite. GIom tallriken ocksa.

Det finns bara en sak som pa riktigt definierar en taco och det &r smaken. Det ar
smaken av tacos som vi langtar efter. Det ar dess frestande dofter och aromer
som vi inte klarar oss utan. Sa lange smaken sitter som den ska kan en taco lika
garna serveras i ett aubergineskal som en sushi burrito. Med kottfars, pulled
jackfruit, i ett hart skal eller en mjuk tortilla. Med asiatiska saser, latinamerikanska

kryddor eller skandinaviska grénsaker.

Allt handlar om smak. Det ar hemligheten. Med den ratta smaken pa plats finns

det inga granser for vad som gor en taco till en taco. Revolutionerande, eller hur?

Vi &r tacotarians. |/| ALSKAR TACOS.
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TACOTARIA

MENY

HOT &SthWLJ’;ﬂB TACOS
g BTYD ER

pryddad k;r'r.:Kll.Ilkl.m‘\Z\ med aweat

Aniatiskl ahill

PINKEL BURRITO
FOR TVA
med rokl 1ax

En matig b rrito
alvate

Raotselleri giord pa dink

SLOPPY JOSE AREPAS

3 ATYCKEH
£n mexikansk eariant ay Sleppy Joaé
pyd hembakndy aropas.

CHEVICE FISH TACD

& ATYOREN

l.nx-v!uﬂ-‘mhrl mad -'llurutlr-ma}unlws
{ taposkal.

PANKO FRIED BALLOUMI TOSTADAS
L] sTYCKEN

Aini tostadas mid chipotlesas a6

KUMMEL KATSU TACOS

3 BTYCKEH
Friterad kummel mierid teriyvaki ach
wasablfaesame dresaing med rodkal

h h avokads

viD SIDAN oM

DIy Gusoamalé mid nachos

Sitpotalis pommes fritea

Parmesan PO mag frites

Elotes- griliad majs med oat
Kompletl dipkit (ire oxirad dipshser)

ATERUPPTACK TACOS
-FRAN TRYGGT TILL
TRENDSATTANDE

Ség hej till ett he
tacomeny och seI:i:ﬂ:yat:t:-atkoﬁ.c ept som kommer att lyfta din tradtionella
A et sorn gar:: faste.r dréjer sig kvar langre och spenderar mer.
Lol tacokategorin som k aco till en taco! | beloning lovar vi en uppgraderin;
fran forutsagbar och tryg .°mn:er att ta den har universellt dlskade ratte

g till spannande och trendsittande. :
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COFFEE MARINATED

BBQ CHICKEN

= |
||

Ar det en burgare, ar det en taco? Ve
kyckling har aldrig varit frackare, dop
marinad och toppad med het ana

10 PORTIONER

i kaffespetsad

16 st
5dl

4 msk
4 msk
2 msk
4 st
1st

2 msk
2 st

10dl
1dl
1dl

1,5dl
1,5dl

benfria kycklinglar

starkt kallt kaffe
farinsocker

Santa Maria Oregano
Santa Maria Spiskummin
Santa Maria Lagerblad
finhackad gul 16k
koncentrerad apelsinjuice
lime, juice fran

finhackad farsk ananas
finhackad rédiok

finhackad rod eller grén
Santa Maria Jalapefo

finhackad farsk koriander
lime juice
appelcider vinager

hipotle Paste

Varm upp kycklingen i BBQ-sisen
och servera med tortillachips
och het salsa

Blanda alla ingredienserna till marinaden och
marinera kycklingen i minst 5-6 timmar.

Plocka upp kycklingen och torka den torr, spar
marinaden. Bryn kycklingen till fin farg och hall
6ver marinaden. Koka i ca 10-15 minuter och lat
svalna. Nar kycklingen &r kall dras den isér med
tva gafflar eller skérs i tarningar. Blanda med
BBQ-sasen, recept nedan, sa att den blir sa
sasig och kryddstark som 6nskas.

Blanda alla ingredienser och lat salsan st&
ca 20 minuter innan servering.

Vispa ihop alla ingredienser till sasel
av med salt och peppar.

10 portionsbréd, typ ciabatta eller bri
Kyckling laggs i ett portionsbrod tillsammans
med valfri sallad och toppas med salsa.
Det gar utmérkt att vérma kycklingen

i BBQ-sasen och servera den varm!
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Ett vegetariskt protein

smakar lika gott!
|
- i
| —
; £ 1 kg kycklingfars, eller finhackat kycklinglar ~ Blanda limejuicen med fisksas och chiliflakes i en bunke.
Ll 0,5 dI limejuice, farskpressad Rosta riset i en stekpanna utan olja pa medelstark varme
| 0,5dl  Santa Maria Fish Sauce tills riset blir ljusbrunt. Kor detta i mixer till ett mjol med lite
f P 1msk Santa Maria Chili Flakes bitar i. Stall at sidan.
il 0,5dl langkorningt ris, okokt
1 romansalladshuvud Stek kycklingféarsen i olja tillsammans med den finhackade
I ' 1 gurka, finstrimlad vitloken. N&r kycklingfarsen nastan ar genomstekt blanda
. 200g korsbarstomater, delade i det rostade rismjolet, fisksdsblandningen, samt den
Pt i 3msk oljatill stekning skivade schalottenltken. R6r om och lat koka upp, ta sedan
2 st vitloksklyftor, finhackad bort fran varmen. Grovhacka de farska érterna och blanda i
Vad har héckad kyckling gemensamt med fisksas 10 ban.anSChaI?ttenwk’itunna ENLY s i,
159 koriander, farsk
och sallad? Tillsammans skapar de en perfekt het 10g  mynta, firsk Nanm fortilas| oeh il YariB IO sflEbladiistord
: - bitar sedan kycklingfarsblandningen med 6rterna och
taco och en sarskild hyllning till landet Laos. 20 st z:::: x::: ::::c:jm il resten av gréﬁsake?na, tva tacosgper person. Toppa med
sweet chilisas.




3009
0,61
2st
4 st
1st
10g

1st

15g
1049
4 st
8 st
2st

5g
259
259
259
259
1049
5g
1/4 st

hel dinkel eller matvete
vatten

Santa Maria Enbar
Santa Maria Gronpeppar
Santa Maria Lagerblad
salt

ca 600 g, rotselleri,
skalad och grovt tarnad

vatten

smor

salt

Santa Maria Enbar

Santa Maria Gronpepparkorn
Santa Maria Lagerblad

Santa Maria Gronpeppar
Santa Maria Anis

Santa Maria Fankal

Santa Maria Kryddpeppar
Santa Maria Timjan

Santa Maria Lokpulver
Santa Maria Vitlokspulver
Santa Maria Hel Muskotnét

Tillsatt allt i en kastrull och koka mjuka men med
tuggmotstand. Hall av eventuellt kokspad och
blanda grynen med rotselleripuré och kryddbland-
ningen, se recept och beskrivning nedan.

Smalt smdr i en vid kastrull och rosta rotsellerin
till fin farg. Tillsatt vatten och kryddor sé att det
técker. Koka sellerin mjuk. Sila av och spar
kokspadet. Mixa sellerin slat och passera genom
en sil. Tillsatt kokspad for att fa en bra konsistens.

Mixa allt i en kaffekvarn eller mixer till ett fint pulver.

KRYDDOR OVER?

Anvénd det som blir dver i din
spicemix till att smaksitta smiret
eller farskosten

= o ’-\\

10 PORTIONER

200g
209
5g
10g

2 st
100g

5009

1 knippe

creme fraiche
honung, flytande
Santa Maria Lokpulver
farsk vitlok

bananshalottenlok
riven Véasterbotten ost
kokt dinkel

rotselleri puré

Santa Maria Vetetortilla 10”
kallrokt lax i skivor

radisor, tunt skivade
dinkelragu

vitlokssas

savoykal, strimlad

Oavsett om du ar sugen eller

fullkomligt utsvulten ser den
har matiga burriton till att du

haller angan uppe i timmar.

Hacka ner vitloken tills den blir som en paste.
Tillsatt allt i en bunke och blanda. Smaka upp
med salt.

Hall upp i en spritspése och spara till servering.

Hacka ner shalottenltken fint. Varm upp dinkel i
en kastrull. Tillsatt purén och blanda runt s allt
binder samman. Tillsatt mer puré om ragun kénns
lite 16s eller vatten om den kénns for tjock. Tillsatt
osten och I6ken och blanda val. Spara i kastrullen
pa lag varme tills servering

Lagg dinkelragun i en horisental linje pa tortillan
rétt sa langt ner. Lagg den kallrka laxen omlott
om varandra ovanpa ragun. Lagg pa nagra réadisor
och strimlad savoykal. Avsluta med att ringla lite
vitloksas ovanpa. Vik in sidorna in mot mitten, vik
sedan botten kanten upp till ragun och sedan rulla
resterande samtidigt som man formar sin burrito.



FISH TACO

600 g
3 st
5 st
1st
2st
1,5dl
2 st
1st
2 tsk
1 tsk

1 msk
4dl
20 st

laxfilé (alternativt vit fast fisk eller réakor) Skar fisken i centimeterstora tarningar. Pressa

lime, juicen fran

over limesaft och lat sta i kyl ca 2 timmar.

tomat, urkarnade och fint tarnade

silverlok, finhackad
vitloksklyfta

hackad farsk koriander
avokado, fintdarnad
mango, fintarnad
Santa Maria Havssalt

Santa Maria Tellicherry
Black Pepper

olivolja

Santa Maria Chipotle Sauce
Santa Maria Taco Shells
isbergsallad

Hall av vatskan fran fisken och tills4tt avokado,
mango, tomat, och silverlok. Pressa 6ver vitlok

och tillsatt salt, nymalen svartpeppar och olivolja.

Blanda om forsiktigt.

Fordela blandningen i tacoskal tilsammans med
finstrimlad isbergssallad och toppa sedan med
chipotle sauce.

Servera med Taco Tubs eller mini
Taco Tubs for pricken dver i:et!

10 PORTIONER

Skaldjur eller fisk spelar ingen roll!

Det viktiga ar vad du toppar tacosen med

— den skivade avokadon och mangon, den
finhackade silverloken, vitloken med farsk

koriander som sidekick. Du fattar.




GLOM MATPYRAMIDEN.
- GLOM ALDRIG SMAKEN'

Nu vénder vi pa steken och struntar i alla kostcirklar och matpyramider och strikta

ideologier kring mat. Var syn pa mat handlar bara om en sak - smak.

Smaken ar grunden for allt och i synnerhet nar det handlar om tacos. Det enda
som pa riktigt utméarker en taco ar hur den smakar. Och vi alskar bade kryddor,
toppings och saser. Vad det blir fér protein ar inte lika viktigt eller vad du véljer att
lagga det hela .

Den mexikanska signaturen finns dar om du vill. Eller inte.

Du valjer. Vi l6ser smaken.

Let’s go tacotarian!
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HOT ASIAN LARB TACOS
3 sTYCKEN

ryddad l{:,fﬂklingtacv med sweet chili.

Asiatiskt k
DINKEL BH[{R]TG

FOR TVA
purrito med rokt lax.

En matig
pa dinkelvete.

Rotseller: gjord

SLOPPY JOSE AREPAS
Eﬁ'l'YUK.l:’.N

t av Sloppy Joseé
pas.

3

En mez-:ikausk varian
med hembakade are

CHEVICE FISH TACO
3 STYCKEN
med chipotlema

i tacoskal.

PANKO FRIED HALLOUMI TOSTADAS
a STYCKEN

chipotlesas 0C

Lax-cheviche jonnas

wini tpstadas med 11 avokado.

KUMMEL KATSU TACOS
STYCKEN
el med teriyaki och

¥ Friterad kumn

. wasabi&sesame dressing med rodkal.

?i. viD SIDA N OM

I DIY Guacamole med nachos

L gatpotatls pomimes frites
Parmesan pommes frites

L i Elotes- grillad majs med ost
| Kompletl dipkit (tre gxtra dipsaser)




10 PORTIONER

CA 20 STYCKEN SOM TILLTUGG

5009 halloumi. Fungerar dven med andra ostar,
kott eller gronsaker.

3dl vetemjol

3st agg

3dl panko strobrod

2 msk Santa.Maria Chilipeppar Red Hot Flakes
frityrolja

2dl majonnas

0,5dl Santa Maria Sriracha

3 st Santa Maria Tortilla 12”

-

Blanda panko med chiliflakes.

Skar osten i fingerstora bitar och dubbelpanera den.

- Var noggrénn med att alla ytor tacks ordentligt i alla

moment, speciellt om man anvénder en ost med bra
smaltegenskaper, typ mozzarella. Fritera till osten far en
gyllenbrun farg och'lat den rinna av p& hushallspapper.

Blanda majonnés med srirachasas efter tycke och smak:"

Stansa 20 stycken tostadas med en diameter pa ca &
10 cm. Fritera dessa hastigt pa bégge sidor till fin farg.®

Servera osten pa tostadas tillsammans med sriracha
-majonnasen och valfria tillbehor. Exempelvis avokado,

g

k I . i

olika grénsaker efter sédsong , salsa, chutney eller+

g
marmelad. W
S

det inte blir en smula dver. Oavsett om

du har en bit kott, en péf':aé'tskiVO( 8

eller ett gang grénéaké:r: I('S\je'ti' :




Lat Mexiko och Amerika moétas

i den har riktigt laskande

kulturkrocken.

SLOPPY JOSE

AREEAS

Chorizo Hacka chorizon i centimeterstora tarningar och

Den hér ratten funkar lika bra serverad

‘ i naanbrid som mjuka tortillas,
Pimie

matolja ’ . F e __ai :
Piemente de Padrones, delade pa mitten n . . ; . : 1

& Blanda alla ingredienser till Mexican Slaw sa a [
och urkédrnade

] I : den far sta till sig minst 15 minuter innan servering.
Santa Maria Spiskummin

salt Arepas: Blanda vatten, olja och salt. Tillsatt

majsmjb:T under omrorning. Lat vila i 10 minuter
4 och tillsatt eventuellt en matsked vatte
Mexican Slaw - blandningen kénns torr och smulig. .
10dl vitkal eller spetskal, tunt strimlad ’
2 buntar rédisor'gnt skivadeggy Rulla till 10 bollar och platta ut dessafillen
2,5 msk*olivoljd tjockl a 2 cm. Stek i neutral matolja tills de L 11
1,5st  lime, juice fran far en&un och krispig yta. Gradda dem >
1dl Santa Maria Jalapeno green! dérefter i 175 °C varm ugn 13- 18
farsk koriander, hackad Lat vila 10 minuter innan serverln

|tten A#
Arepas Lagg Mexman aw i botten, lagg pa chorizo- och

vatten salsablandningen, toppa med cheddarost och
neutral ma Pimiento de Padrones.
salt

Santa Maria Tellicherry Black Pepper

riven cheddarost



rod- eller vitkal, finstrimlad

KUMMEL KATSU e .

kummelfile

m— '
)

Friteraf:I' fisk har aldrig
para tac re wasabin
ybara facigyd i
RefPmagi,uppstar nar du

filé@rna med riven vitkal o

o

det battre! Och det ar inte
frona eller teriyakin.
sslar de gyllenbruna

radisor.

Lagg réd- eller vitkal och radisor i kallt vatten var
for sig tills strax innan servering for extra krispighet.

lBI?a majonnds och i Sesa &
mflaska med tunn pip:
Skar kummelfilén i 20 lika stora bitar.

Blanda i salt och peppar i mjolet lagg upp pa ett fat.
Hall upp panko strobrodet pa ett annat fat. Vispa
n till en jimn smet i en bunke. Goren bel-
ering genom att doppa fiskbitarnai'mjclet, agg
ich sist panko. Lagg upp pa ett bleck och It de
satta sig minst 10

friterad fi;sk, toppa mec
samt teriyakisas. Avsluta
och strossla meilite Wasabi & Sesame krydda.

10 PORTIONER




SHRIMP TACO

500g
10g

20g
20g
25g
30g
30g

200g
1st
10-15g

50g

skalad jordartskocka

hasselnétsolja

Santa Maria Gula Senapsfrén
Santa Maria Bruna Senapsfrén

socker
attika 12%
vatten

creme fraiche
citroner, zest och juice
honung, flytande

hasselnétter

Koka jordartskockorna mjuka. Mixa till en slét puré.
Tillsatt oljan och smaka upp med salt. Passera

genom en sil, férvara i en liten kastrull tills servering.

Tills&tt allt i en kastrull. Sjud tills frona bérjar klibba

sig lite och néstan all vatska ar borta.

Tillsatt allt i en bunke och blanda. Smaka upp

med salt. Hall upp i en sprits.

Lagg allt i en torr stekpanna p& medelhdg varme.
Rulla runt nétterna tills skalet borjar svartna latt.
Lagg nétterna i en burk med lock och skaka runt s&
skalet lossnar. Plocka ut dom nu skalade nétterna
och rosta ytterligare lite till tills en fin gyllenbrun farg.

Hacka nétter grovt.

1 pase

1,51

2st

10g
50g

5009

och superenkla aptitretare.

(250 g) groénkal

rapsolja

Romansalladshuvuden

smor

Santa Maria Fiskkrydda
med citron

skalade rakor

Imponera pa gasterna direkt med den har heta

Skar av stammen pa kalen och skar ner topparna till
grova bitar. Hall oljan i en kastrull d&r du far ca 3-5 cm
hojd pa oljan. Varm oljan upp till 150-160 °C. Lagg kalen
i sma& mangder i oljan tills det slutar frésa och bubbla.

Ta sedan upp kalen och lagg pa en bit papper for att

drénera 6verflodig olja och salta lite latt.

Plocka ner bladen for hand, férsk behalla formen och
fa med hela bladen. Skar av lite av roten pa botten.

Forvara kallt tills servering.

Mixa fiskkryddan i en kaffekvarn eller mixer till ett fint
pulver. Smalt smoret i en stekpanna pa hog varme.
Stek rékorna hastigt i omgangar och tillsatt kryddan,
slunga runt rakorna i kryddan ett par ganger sa alla

rékor far lite krydda pa sig.

Spritsa jordartskockpurén i botten av romansalladsskalet.
Lagg sedan pa stekta rékor. Toppa med négra klickar
senapsfrén och stro pa rostade hasselnétter. Ringla
citronkrdm langs med hela tacon. Avsluta med den

friterade gronkalen.



VEGGIE TIKKA

Indiska kryddor i ett helt nytt fodral

Dina smaklokar kommer att ropa hollybolly!

1 kg

2st
60g
6 msk
0,5dl
150g
2st
200g
16 g
4dl

20
2 msk

halloumi i bitar eller vegetariskt protein, t ex
Tzay, Oumph, Gold and Green eller liknande.

lime, juicen fran

Santa Maria Tikka Masala Spice Mix
maizena eller potatismjol

olja

blandsallad

rodlok, finstrimlad

tomat, i klyftor

Santa Maria Raita Spice Mix
naturell yoghurt

égg
Santa Maria Tortilla 6”

olja till stekning.

Byt till pulled oats for dina vegetariska
gaster! Servera med varma
tortillachips.

L&agg proteinbitarna i en bunke och pressa 6ver
limejuice. Blanda Tikka Masala Spice Mix med
bitarna, stéll at sidan.

Blanda yoghurt med Raita Spice Mix.

Vispa dggen med en gaffel i en bunke. Doppa
tortillabréden i &ggblandningen och stek demi olja
pa medelstark virme pa bada sidorna. Ldgg dem
sedan pa ett fat under aluminiumfolie.

Blanda i maizena med det kryddade proteinet och
stek pa medelstark varme i rikligt med olja, tills det
blir genomstekt och knaprig i kanterna.

Fyll varje tortilla med grénsakerna, sedan den
nystekta tikkabitarna och toppa med raita.



TOPPEN FOR

DIN TACO!

Nar det galler toppings pa tacos finns det bara en sak att komma ihag. Ju mer desto
battre! Sa, anvand allt du har. Blanda friskt med andra delar ur ditt kok. Utforska! Har
bjuder vi pa ett par tips for att komma igang. GIom heller inte att en perfekt toppad

taco ar vard sitt eget pris pa menyn.

¢ {ﬁ e LAT VAR
e PICKLING SPICE MIX
AN VISA VAGEN!
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Hitta mer toppings pa santamariafoodservice.se
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‘Camilla Andrédssdn, Kam |
amilla. andreasson@paullg com
0761 -353.300 ' ||

Tommy Nygérd, Kam
tommy.nygard@paulig.com
0738-280 700

Anna-Karin Kindmark, Kam/
anna-karin.kindmark@paulig.com
0735-310 300

WRAPPINGS SPICES
Mini Taco Tubs Anis
Taco Shells
Taco Tubs
Tortilla
Tortilla chips
Nachos
Naan brod

Chili Flakes
Enbar
Fankal
Gronpeppar

Havssalt
Kryddpeppar
Lagerblad
Lokpulver

CERTIFIED

cradletocradle

| SILVER |
PurePrint® by KLS

Produced 100% biodegradable
by KLS PurePrint A/S

Bruna Senapsfrén
Gula Senapsfrén

vip BIDAN oM

pie mELER wipakawr)

i pauhg com || |1
07 o~852"206 Rt T |

B ] | 1
Cardla BerggrenJ O‘ffentlng Vast
carola. berggren@maurlg ‘gom. .
0700-852 207
Chrlstlan Perss.on Offentllg Syd
christian. persson@paullg com
0705-140 273

Muskotnot

Oregano

Red Hot Chiliflakes
Spiskummin

Tellicherry Black Pepper
Timjan

Vitlokspulver

Wasabi Sesame
Fiskkrydda med Citron
Raita Spice Mix

Tikka Masala Spice Mix
Fisksas

santamariafoodservice.se

Skraddarsy L
#ﬂ eget Tacotarian-
|| erhjudande |

=k
a*

Hahs Jonsson, |
Oﬂéntllg/ Privat/Norr
|/ hans jonsson@paulig.com

[10705-50 A1 70

'_ Kris;tiria_ Hovmaller,

Forsaljningschef
kristina. hovmoller@paullg com
0738-25 81 OO

TOPPINGS
Chipotle Paste
Chipotle Sauce
Chunky Salsa
Guacamole

R&d och gron Jalapefio
Soltorkad tomat
Sriracha

Sweet Chili Sauce
Teriyaki Sauce
Mango Chutney
Pickling Spice Mix

FOLJ OSS PA FACEBOOK:

f /SantaMariaFoodserviceSverige



