-

-
-

Hitta den perfekia mixen

Juffe!

for din taco

pet har aldrig varit 1at
Vi serverar dig varlde

tare att duka!

pasta buffémat
]j vad som passar
hinera allihop!

ns

5

ser —V

i tre olika niva

dig hast eller kom




Bjud pa allt fran Mexiko till | :
Texas eller Tokyo, sa lange du v1rar in det goda i 14 'L i
nagot! Ett hart tacoskal, en mJuk tortilla, ett salladshlad | |I
eller varfor inte en sushi burrito. Se bara, tlll attdet | f
finns ndgot for alla att halla 1hop ratten med I i |' '

SIDOR 4- 5

Tacos handlar inte om kottet eller kycklmgen | ,"T”' ¥
om det ska vara honor, Pulled Oats eller ingen || L
fyllning alls. Det handlar om dina smaklokar s
och vad de kénner for idag. | || i | 'i :
En ikta tacotarian-bufé ska innehalla ett

| protein forvarje smaklok TR
SIDOR 6-7 (1) ” |

ooooooooooooo’rboooobq

I/%ws

Grillade majskolvar, rostad blomkal eller
Chipotle butternut chili. Gronsakerna ar
mellanratternas kungar och drottningar som
ofta ar tillrackligt goda for att lyfta

hela menyn.

SIDOR 8-9

i1

Hur skulle en varld av tacos se ut om det inte fanns
toppings och sdser att doppa allt gott i? Att hélla pa,
strossla over, droppa ner eller bara slicka av fran fingret?

SIDOR 10-11




* MATEN I VARLDEN!

VI ALSKAR TACOS Det hir &r virldens mest mingsidiga mat. S3 linge smaken sitter som den ska kan en taco lika ’
garna serveras i ett salladshlad eller som en sushi burrito. Tillsatt kottfars, jackfrukt, fyll ett hart tacoskal eller vira in allt i

TM; « DEN BASTA BUFFE-

en mjuk tortilla. Toppa med asiatiska saser, latinamerikanska kryddor eller skandinaviska grinsaker. Med ritt smakséttning
finns det inga grinser for vad som gor en taco till en taco. Eller nir det ar taco-dags. Till finmiddagen pa tisdag eller som
perfekt buffémat under fredagens aw. Kombinationerna ar hokstavligt talat oéiﬁdliga och dina gaster kan experimentera hur
mycket de vill och skapa sina alldeles egna ratter. Glom aldrig att tacos uppfanns for att gora kockar till kungar och gaster till

AKTA TACOTARIANS.

TRE NIVAER
AV TACOTARIAN

En sann tacotarian tanker alltid utanfér ramarna. Skonheten
i en tacobuffé sitter mellan ytterligheterna. Har finns det
gott om plats for allt fran de enklaste mellanratterna till nya
bidrag till tacotarian-kockarnas hall of fame. Du lagger sjalv
ribban. Vi finns har for att inspirera dig pa vagen.

Vart tacotarian matkoncept ar uppdelat i tre olika nivaer —
baserat pa din tid, ditt humor och din fantasi. Oavsett vilken
niva du valjer kan du kanna dig trygg i att din meny kommer
att innehalla att som hor en akta tacobuffé till.

~ \
/
e ) R
Enkla, laskande ratter,en Samma som “Enkel” Det ar har du skapar
eller flera ingredienser i med ett par moment de dér sanna tacotarian-
taget, ett par aptitretande  tjllagda i varje ratt. ritterna som kommer att
saser pa toppen och Och ja, det har ar ett géra dig till kockarnas
plétsligt héander steg narmare de dar herre pa tappan. Kom ihag
det - himmelriket halvgalna experimenten  att det krévs bara ett par
for tacos! du har langtat efter att  sp@nnande smakhopp fér
utforska. att andra tonen pa hela

taco-buffén.

KRYDDA TILL DIN TACO-BUFFE <+« e e
ETT STEG I TAGET.

Se till att det alltid finns ett vegovanligt alternativ
vid sidan om det klassiska proteinet.

Folj trafiken; satt upp buffén efter hur dina
gaster fyller sina tallrikar.

En klassisk dukning: sallad och gronsaker forst ) -
— dyra proteiner sist. 9 ' J
Kom ihdg att tacos ar till for att iitas tillsammans et S 0 u et ff S
— se till att dina ratter uppmuntrar det! L I.
= oo r
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i 12” VETE TORTILLA . N e ” o1 t} .
= A | Gor din egen tortilla-skal! e :
‘ w e o - Droppaoljaien ugnssaker skal e -
N ~ och gnid in ytan. Tryek ner eft . TR i %
. tortillabrd i skélen. Baka under = T 4
» tio minuter i 180° C tills ¥
¢ £ 10" VETE TORTILLA bridet ir gyllenbruat,
,’f , - S%E TORTILLA __—
ol F . Tﬁ;
'..‘ ,{ " E \‘ r
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'VETETORTILLAS _
Servera dina favoritingredienser . -

i vara tortillabrod. Olika storlekar
for olika tillfallen!

Hoj temperaturen med
grillrander!

; - itor tortillas med karaktaristiska ==
s oo sacter vira in sina ratter i tortillas me : —_—
J vt v BRI i i TAGO TUBS MINI

Jrext-lafl~

g g
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Storleken Spelar visst o]t

Olika Eortillas Passar ihop med olika tacos

’ Lat proteinet hestimma Storleken .
En 6” tmttilla Dasser perfekt for fish tac(')s och
en 12” r preeis ritt Storlek for en burrit,

“i

MAJS TORTILLA

Pimpa ditt buffébord med
autentiska inslag direkt fran
Mexiko! Snabbaste vagen dit:
maijstortillas!

e

EN MYCKET

UPPSKATTAD GEST!

Se till att buffébordet NACHO-CHIPS
har glutenfria brod. VINNER ALLTID!

Gl6m inte att den
hér klassikern hor
hemma pa alla

akta taco-bufféer!

RO e T
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TACO TUBS

En perfekt barare for dina
minsta gaster, komplett
med _sékerhetsvéggar.

TACO SHELLS

En klassiker.

DAGS FOR TUBS" | Det amerikanska eller

: <3
ir de flesta av dina gaster familjer’

snsa “spillet” och placera en trave :ftn:.:; Z ‘:lst‘;ec’(‘)s:éa =
Be%rla)::aled sﬁkerhetsv’dggar bredvid
ul

det Gvriga brodet.

WRAPPINGS

Okej! Hemligheten bakom tacos ligger inte i vad du lagger det i.
Men visst, det hjélper att ha ratt verktyg som haller ihop allt det goda!
Har &r en lista med forslag pa hur dina gaster kan transportera godsakerna
ratt in i munnen pa ett sa laskande satt som majligt.

- R P
' %1{- B
-, Cads T.f.'_‘ .
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p TORTILLA CHIPS - CHEESE

Ingen taco-buffé utan ost! : R

TORTILLA CHIPS - CHILI

En taco-buffé utan Tortilla chili chips ar
ingen taco-buffé. Punkt.

TORTILLA CHIPS - SALTED

Vara Tortilla chips ar knapriga,
lattsaltade majschips formade
som en triangel.

Krossa det!

S a

!:{arm Upp chipsen i ugnen j ndgra minuter
rydda :ned din bista kryddmix och vips ,
84 har du ding egna nachos! :

TORTILLA CHIPS - BBQ

. AN C . Den perfekta béraren for alla som siktar ) =
o .':}-. =< e direkt pa mellanratterna och dippsaserna .

utan att passera ga.



TILINGS

Kott, kyckling, fisk, bonor eller grillad kal. Tacos handlar inte langre om vilket
protein du valjer eller inte valjer. Dina gasters smaklokar satter reglerna och
du behover bjuda pa en uppsjo av valmojligheter som tillfredsstaller allihop.
Har inspirerar vi dig med bade tidlosa klassiker och vegetariska nykomlingar.

© © 0 00 00 00 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o Himeupardl'oppar
auce for att

TACOTARIAN INSPIRATION B —— iti:t:‘(z;aagzgsskgsmaken!

1. CHIMICHURRI SALMON

med Gronkalslaw & Sticky Chipotle Salsa.

TACOTARIANS AR
FLEXITARIANER!

Se till att duka upp '
for alla. Det ar fler och
fler som da och da vill
byta ut sitt klassiska
protein mot fisk, bonor
eller kanske favoriten
Pulled Oats®. |

. ASIAN CHICKEN MINCE

med Quick Kimchi & Sriracha Sauce.

. FRIED BLACKBEANS

with butternut squash & Cajun mushrooms.

. CHICKEN TINGA

med Rostad majs, zucchini och salladslok.

. PULLED 0ATS TEX MEX STYLE

med Guacamole style topping.

w ha
an ol

LUs:

. PORK CARNITAS

med Grillad Sommarkal och Picklad Lok.

. FISH BAJA

FISK, grillad ananas, mango, tomater,
salladslok, koriander, Caribbean adoho och lime.

Den perfekta tacotarian-
menyn har en laskande

ratt for alla. N

A ALLIN VEGO!

Till dind vegetariska gﬁst‘esl‘é) ‘
Dyt ut kottet mot Pu\\ed'()a : s
Sgwera med varma tortillachips.

Pulled Oats &r forkokt, snahht och
enkelt att anviinda. Hogt proteininnehll,
rikt pa fiber och forlorar ingen
vikt under tillagning,




Grillad frukt sétter en s, f"f@""'-_ =l o A
aptitretande touch p ritten. =

_ Gor dina egna,
~ inlagda tillbehor med Santa Maria
Pickling Spice Mix.

Variera rétten och servera den
med fisk marinerad i limejuice
- ceviche style!




Byt ut zucchinin
till sparris!

Funkar ocksa fint
med pumpa!




VEGBIES

Nar det galler tacos ar det nastan omagjligt att bestamma vad som ar en

mellanréatt och vad som utgér huvudratterna pa menyn. Vi bestamde oss for att
gora det annu svarare med dessa vegetariska mellanratter. Om vi ska vara arliga
sa passar de faktiskt ratt sa bra allra hogst upp pa menyn!

: Ett kok for tacotarians ar
1. Rostade padrones med chili rub i heta,"egeta"fka
alternativ fran hela varldens
: : 2 horn. Mindre kott pa menyn
2. Quick Kimehi betyder bara mer plats
Lo ; for fler nya, spannande
3. Rodkal med lime pepper e
4. Svamp med Cajun Spice Mix & spenat K_)
5. Grillad sommarkal med Herb Rub
6. Garbanzo Beans med Fajita Spice Mix VARMT ELLER
KALLT?

. Grillad ananas med Caribbean Adobo
Manga av de har rent magiska

vegetariska ratterna smakar
lika fantastiskt gott direkt fran
grillen som serverade kalla pa

en tallrik. Det ar upp till dig!

8. Krispig Blomkal

9. Gronkalslaw med Ranch Seasoning

10. Escabeche Grillade Gronsaker

11. Sotpotatis med svarta honer och
Santa Maria Orange & Pepper

12. Rostad majs med zucchini,
salladslok & Chili rub

Fr flltndiga recapt s 51
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Gor alla rétter grina och anvind
salladshlad att vira fyllningen i.
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TACOTARIAN TOPPINGS

Tacos utan toppings dr som karlek utan kyssar. Idag slass klassisk salsa

och guacamole med nya, exotiska alternativ pa taco-buffébordet.
Vad tror du om att dippa dina tacos i nagon av de har
internationella smaksensationerna?

/! Fungerar bra med i princip
alla grona orter!
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\ ;-; TIPS
. k Servera ett urval av siser och tillbehor
|

sd att dina gaster kan experimentera och
utforska nya Smakkombinationer!

;-ij;-.:-

i $. !

i

1.

SORT OOL RN L O IONE I ERACD S

11.
12.
13.
14.
15.

16.
17.
18.
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TACOTARIAN TOPPINGS

Sriracha Sauce
Yellow Chili
Asian Style Soy Glaze Det héwr dr
Caribbean Adobo Sauce | varaw fﬂlﬂg‘ﬂﬂ/
Chipotle Sauce T”/’/”"%ﬁ/
Red Chili las mer
Sun Dried Tomatoes P o Swmw i
Green Jalapefio
Guacamole

. Korean BBQ Sauce

Anvand vara Chimichurri Rub & Sauce
mixer som en has och tillsétt farska,
hackade kryddor for den dar
hemmalagade kénslan!

» P ]nuﬂﬂ”ﬂmrI |

Cheddar Cheese Dip med smoky chipotle
Picklad Lok

Asian Style Soy Glaserad gurka
Chimichurri Sauce

Sticky Shipotle Salsa

Chunky Bean Salsa
Ranch dip med Green Herbs

Extra Hot Habanero Salsa

For Wﬁm&?@ recept se sid 16-17

¥ e I




Tacos ar suveran buffémat for catering ocksa.
Har ar tre av vara menyfavoriter pa vagen!

TACOTARIAN CATERING
I TRE NIVAER

Vi har delat upp vart catering-erhjudande i tre olika nivder.
Taco Tuesday ar var minsta, mest varje-dagliga cateringhuffe.
Taco weekend ar mittimellan, helt enkelt ett regelratt taco-
party. Sist men inte minst hittar du virt Tacotarian Bonanza
buffé-erbjudande! En festlig meny for veckans vardagar eller
nér helgkvillarna forvandlas till en enda street food-fest.
Det hér ar var storsta taco-meny, med smaker frin precis
hela virlden.

-

12

TISDAG

Den festliga vardagliga menyn

FILLINGS
Chicken Tinga
Chimichurri Salmon
Fried Blackbeans

VEGGIES
Corn with Zucchini
Red Cabbage with lime pepper
Cajun Mushrooms
Chili Roasted Padrones
Roman Lettuce
Cherry Tomatoes

TOPPINGS
Guacamole Tex Mex topping
Chunky Salsa
Green Jalapenos
Chipotle Sauce

o —




Menyn som gor helgkvallarna till streetfoodfest.

FILLINGS
Pulled oats tex mex style
Pork carnitas
Chimichurri salmon

VEGGIES
Kale coleslaw
Crispy cauliflower
Grilled pointy cabbage -
Roasted pumpkin
Fajita chick peas
Pico de gallo
Roman lettuce

TOPPINGS
Chunky bean salsa
Cheese dip
Pickled onions
Guacamole

13

~ BONANZA

Var helt maxade meny, med smaker fran hela varlden

FILLINGS
Asian Style Chicken
Fish Baja
Pulled Oats Tex Mex Style
Pork Carnitas

VEGGIES /3
Kimehi Style Cabbage s
Grilled Pineapple Adoho Style J ¥
Roasted Sweet Potatoes with Beans and Quesa Fresca
Pico de Gallo
Fajita Chick Peas
Roasted Corn with Zucchini
Crispy Cauliflower
Escabeche Vegetahles

Fresh Coriander
Pickled Onions
Cheddar Dip-with Chipotle Paste
Habanero Salsa
Korean BBQ Sauce
e Red Chili
Ranch Sour Cream with Fresh Herbs




Santa Maria _

TACO! [smite | >
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ABSOLUTA MASTEN FOR
EN SANN TACOTARIAN!

Att vara tacotarian handlar om att utforska smaker, aterupptacka klassiker
och att testa granserna for vad en taco kan gora. Men, det finns alltid ett
gang sjalvskrivna gaster for att fa igang festen. Och vi har sett till att de ar
uppdaterade, boostade och redo for party.

SHELLS/ TUBS/ CHIPS =

¥ e

TORTILLA

Det khapriga liudet ar ett typiskt taco-tecken och .
Idag har det traditionella om vi ska vara helt &rliga, sa ar ljudet skilinaden Cr

NI i WY WL mellan en medioker matstund och en sann \TOF

skapats i hur manga varianter som helst. ‘ : tacotarian-upplevelse! Kolla in vara senaste .
Virldens mest underskattade platta brod rymmer tillskott av knapriga skal, tubs och chips. \ C
sé mycket mer pa sina olika diameter an majs eller 4403 TACO SHELLS - 200 ST (10X20) 2200G i
vete. Fraga vilket chimichanga fan som helst! 4402 ' TACOTUBS - 200 ST (25X8) 4000 G ) :

4780 VETETORTILLA 67,15 CM - 144 ST 3960 G 4560 MINITACO TUBS - 252 ST (18X14) 2160G
4991 ' VETETORTILLA 8,20 CM - 96 ST 3840 G 3212 | NACHOS/CHIPS (RUNDA) 475G
4992 VETETORTILLA10”,25CM -72 ST 4500 G 3208 TORTILLA CHIPS BARBEQUE 475G
4786 VETETORTILLA 127,30 CM - 72 ST 6480 G 3210 TORTILLA CHIPS SALTED (TREKANTIGA) 475G
3882 SOFT TORTILLA ORIGINAL 10”7, 25 CM 3840 G 3211 TORTILLA CHIPS CHILI (TREKANTIGA) 475G

200227 TORTILLA GLUTENFRI, 87,20 CM 224G 3209 TORTILLA CHIPS CHEESE (TREKANTIGA) 475G
3828 PIZZATORTILLA 87,20 CM - 56 ST 280G AP D L Ak &

4942 MAJSTORTILLA 67,15 CM - 720 ST - FRYST 10000 G 3217 TORTILLA CHIPS SALTED 40G




PULLED 0ATS®

et e e W CREEN CHILI/

Den saftiga och mora konsistensen ger ett perfekt tuggmotstand

och suger upp smakerna sd att du enkelt kan sitta ditt eget J AL APENOS / BONOR

signum p4 ratten.

200554 PULLED OATS® VEGGIE MINCE NATURAL, FROZEN 1500 G
S Z e ] 4420 GREEN CHILIMILD 2800 G
4423 GREEN CHILI MILD 765G
A T 4445 GREEN JALAPENOS HOT 3065/1700 G

4428 JALAPENQ HOT 900/480 G
4763 RED JALA_PEI:IOS HOT 3065/ 1700G
4767 YELLOW CHILIMILD 3060/ 1750 G
4563 | GREEN SLICED JALAPENOS 3000/1700G
4456 < CHILI BEANS 2600 G
4457  PINTO BEANS : 2550/ 1530G
4458 < GARBANZO BEANS 2550/1530G

4452 CHEDDARCHEESESAUCE i "' |' |1 30006
2618 CHfPOTLE PASTE | {401 Vit
! i o 1

CHEESESAUCE/ PASTE/ T
GUACAMOLE Ly
e
4919, GUACAMOI..g ,',.! Aty
(AR AR y- I"‘-,";'I.'l.

,JJ.,I.:.I i

SAUGES ¢ &'"SALSA

| !
Hoj temperaturew pa wlken ratt du vill - eIIer halld etJ '

en lagom niva. uu bestahmer Var salsa och var ‘_:"4. S€
finns ubpde med stora UI{ar ellep jn arrl%

fér alla sorters tacolrat{er Och smake f|r§n _

eller fyllig till ryka.nde het innan du enﬂ hln

Perfecto” | .:' AT 1 : : ] K YDD R
4433 RIO GRANDE SALSA'M D|¢M1.| ’éz R 0 15
4551 CHUNK.YSALS{AMEL’UI M 101262 CHILI CON CARNE SPICE MIX 448G
4549 || - _CHUNKYSALﬁAMEDIUM ,” | 1101250 ' CRISPY BITES SPICE MIX 625G
4550 | CHUNKY SALSA hE?T MR [B. 1101251 | FAJITA SPICE MIX 532G
4553 = TACOSAUCE }o\mD Al -:-ir-' 101252  FAJITA SPICE MIX ORGANIC 588 G
200210 | TACO SAUCE MlL‘b \h _~-' | | : . 101254 TACO SPICE MIX ORGANIC 532G
4548 | TACOSAUCE MEDIUM' e -3F | g 1101253  ORGANIC TACO SPICE MIX 616G
200213~ TACO SAUCEMEDIUM ' | Iz;d'o<; i ] . j e 101255 VEGETARIAN TACO MIX 487G
4552 TACO SAUCE HOT ] 375_0_6 e | 4562 || TACO SPICE MIX 8000 G
200217 = TACO SAUCE HOT 800G . .
200084  ORGANIC TACO SAUCE 137006/
3764 PIZZA SAUCE 280 M'Ir-.
3984 PIZZA TOPPING 280 ML .
- : "-':
| T —— S PP ollle tellley @ At 7

e = f / o ©
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ORTIL
CHIPSL A

o SPICES

W 4125 AMERICAN CAJUN 190G
101288 |LIME PEPPER 770G
101311 RANCH STYLE SEASONING MIX 650G

4119 ORANGE & PEPPER 300G

ASIA

°
= o]
LFP‘f Corih .
o
)
°
)
)
o
[ ) BBQ 101258 PANENG RED CURRYSPICEMIX 640G
°
°
°
)
°
°
o
°

TILLA
HI

101998 BBQ SAUCE & RUB MIX CHIMICHURRI 350G

101325 BBQRUB CHIPOTLE & CITRUS 650G STREETFOOD

101275  BBQ RUB CHILI 500G
101276 BBQ RUB HERBS 580G 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




Fyll koket med vara forslag pa proteiner, fantastiska
RE C E P T gronsaker, toppings och salsasaser och du har allt
A du behover for att skapa annorlunda, rakt igenom
INGREDIENSER FOR 10 PORTIONER perfekta ratter till din tacotarian-buffé.

(4

PREP, TID: 5 min PREP. TID: 5 min L Pione X Oy N
TILLAGNINGSTID: 15 min TILLAGNINGSTID: 30 min . ; \ N\
q Y

BAKAD LAX PULLED 0ATS e _— .\

MED CHIMICHURRI TEX MEX STYLE

1kg Laxfilé 1 kg Pulled Oats y
ROSTADE PADRONES

MED CHILI RUB

1 msk Matolja 5dl Santa Maria Chunky Salsa
60g Santa Maria BBO. Rub Chimichurri 50 g Santa Maria Taco Spice Mix

500 g Padrones
1 msk Matolja

25g Santa Maria Chili Rub

1. Lé&gg laxfilén i ett bleck. 1. Fras Pulled Oats® i 0,5 dl matolja och smaksatt

Ringla éver matolja och stré éver Chimichurri rub. med Taco Spice Mix kryddan.

3. Bakiugn pa 170 °C till en kirntemperatur 2. Tillsatt salsa och koka upp.

pa 48-52 °C, ca 10-15 minuter.
1. Stek padronesarnai olja pa hog varme

PREP. TID: 10 min tills de har fatt fin farg.
TILLAGNINGSTID: 5 TIMMAR : 2. Tillsatt Chili Rub sista minuten i pannan.

PORK CARNITAS @

4. Delalaxen i mindre bitar med hjélp av en gaffel.

PREP. TID: .
TILLAGNINGSTID: 15 min

1 kg Benfri flaskkarré
50 g Santa Maria Pork Carnitas Seasoning

1. Rubba kéttet med Carnitas Seasoning.
CHICKEN MINCE 2. Lagg kottet i en ugnsform och tack med aluminiumfolie. QUICK KIMCHI
MED RED CURRY 3. Tillaga i ugnen pa 120-140 °C i ca 5 timmar.
- 4.=Dola kottet 1 mindra bitar med hjalp av 2 gafflar. PO DSkl =
1kg Kycklingfars - — y - 2,5 msk Santa Maria Kimchi Spice Mix
60g Santa Maria Paneng Red Curry Spice Mix 5. Varm pa kottet genom att steka det i ca 5 minuter 2 msk  Matolja
3 msk Matolja % i en torr stekpanna. 2 msk Vinager
Stek kycklingfarsen i olja tills den har fatt fin farg s —RUEREEEL e
1st Morot, fint strimlad

och ar ordentligt tillagad. Tills&tt kryddmix och
stek ytterligare ett par minuter.

e PREP. TID: 15 min
TILLAGNINGSTID: 15 min
PINTO BEANS
MED CHILI RUB

1 kg Santa Maria Pinto Beans
2 st Paprikor

1 Gullok

60g Santa Maria Chili Rub

3 msk Matolja

1. Skar kélen i bitar 2 x 2 cm, blanda med salldsléken
och moroten

e PREP. TID: 20 min
TILLAGNINGSTID: 10 min
FISK BAJA

MED CHIPOTLE CITRUS

1 kg Koljafilé eller annan liknande fisk
3 Agg
40 g Santa Maria Chiptle Citrus Rub
4 dl Panko strobréd
Olja till fritering

2. Blanda gronsakerna med Kimchi Spice Mix, olja
och vindger.

@ PREP. TID: 10 min

TILLAGNINGSTID:
. o

RODKAL

MED LIME PEPPER

500 g Rodkal Y —

2 msk Matolja

3. Tillsatt Citrus Chipotle Rub till fisken och se 1 msk ( 15 g) Santa Maria Lime Pepper
till att alla bitar ar tdckta med kryddmix.

1. Skér fisken i bitar 3 x 3 cm.

2. Vispa dgget med en gaffel i en skal.

1. Skala I6ken. Skar l6ken och paprikan i tarningar.

Hall av och skélj bénorna. 1. Finstrimla rédkalen.

4. Tillsatt agget till fisken och se till att alla bitar
ar tackta med &agg.

3. Stek bonornai olja tillsammans med 16k och
paprika pa medelvarme i 5-10 minuter.

4. Tillsatt Chili Ruben och stek i ytterligare 2 minuter. 5. Hall panko-brédsmulorna i en stor skal och %
lagg i fisken. Se till att alla bitar &r tackta 4
med brédsmulor. ; e PREP. TID: 10min / ;
6. Fritera fisken pa 180 °C tills den &r TILLAGNINGSTID: 10 min _ /,/
PREP. TID: 15 min gyllene och ar ordentligt tillagad. /
TILLAGNINGSTID: 15 min . SVAMP

MED CAJUN SPICE MIX & SPENA
CHICKEN TINGA V&
MED STEAK HOUSE RUB

1 kg Kycklinglarfilé

40g Santa Maria Steak House Rub
2 msk Matolja

5dl Santa Maria Chunky Salsa

2. Blanda kéalen med matolja och Emepeppar.

500g Svamp
100 g Spenat A
2 msk Santa Maria American Cajun épice Mix
2 msk Matolja /’

1. Ské&r svampen i mindre bitaf. -

2. Stek svampen i olja pa hgg varme tills den
har fatt fin farg. /-
o

1. Skaér kycklingen i smébitar 2 x 2 cm.

3. Tillsatt spena kryddmix och stek

2. Stek kycklingen i olja pa hog varme tills den
har fatt fin farg.

3. Tillsatt Steak House Rub och Chunky Salsa.

4. Lat smaputtra i 5-10 minuter.



ROSTADE GARBANZ(Q BEANS %st E,k,i

MED FAJITA SPICE MIX

1 burk Santa Maria Garbanzo Beans
90 g Santa Maria Fajita Spice Mix
0,5dl matolja

1.
2.
3.

GRILLAD ANANAS
MED CARIBBEAN ADOBO

1

250 g Cocktailtomat Ty

1

1dl
= 1.

Ol OISR 10D

KRISPIG BLOMKAL = e soees

500g Blomkal
2 msk Matolja
50 g « Santa Maria Crispy Bites

1
2
3.
4

L oo (o] . ¥
o *  GRONKALSLAW —
°
GRILLAD SOMMARKAL *  MED RANCH SEASONING
MED HERB RUB ® 200g Gronkal - PREP. TID: 5 min
500 g Spetskal eller farsk vitkal e 1st  Gront épple TILLAGNINGSTID: 5 min
50g Farsk koriander e 1st  Fankal
25g Santa Maria BBO. Rub Herbs ° 2dl  Graddfil
2 msk Matolja ® 0,5dl Santa Maria Ranch Seasoning ROSTAD MAJS MED
b LR S Srkaleriimindr bitar ZUCCHINI, SALLADSLOK & CHILI RUB
1. Dela spetskalen pa halften och grilla 6ver hog e 2. Skiva apple och fankal tunt. & 00 S SMaisk /
3 T - g Majskorn
vérme p& bada sidor, ca 5-10 minuter 2 8. Blanda ihop graddfil 6ch Ranch Seasoning i en stor bunke. 3st  Salladslékar
5 2 ; e
I T Smseceaasalges e i ge REATEL %) 4. Tillsatt gronkal, apple och fankal. Blanda sa att alla 1st  Zucchini
Grovhacka koriandern. gronsaker &r tickta med graddfil. 2 msk Matolja
3. Lagg kalen i en bunke och tillsétt koriander, matolja, 40g Santa Maria Chili Rub

Salladslok "
50 g Koriander Iﬁ

-

PREP. TID:
PREP. TID: TILLAGNINGSTID: 15 min

TILLAGNINGSTID: 5 min

i~ et S 2O, 1. Finskér salladsldken.

Skar zucchinin i sma tarningar.

PREP. TID: 10 min
TILLAGNINGSTID: 10 min

ESCABECHE
GRILLADE GRONSAKER

3. Stek majsen i olja 6ver hog varme tills den har fatt fin
farg, ca 5 minuter.

4, Tillsatt zucchini, salladslék och Chili Rub och stek i
ytterligare 5 minuter.

PREP. TID: 10 min
TILLAGNINGSTID: 10 min

1dl Santa Maria Green Jalapenos
40g Santa Maria Pickling Spice Mix
2 msk Olivolja

Dela zucchinin pa langden.

Hall av och skélj Garbanzo-b&norna. Dela paprikorna och ta bort frona.

® 6 6 6 6 6 0 06 06 0 o 6 o O 0 o o o o o o o o o o o o o o o O o o

1

2
Stek bonorna i olja pa hég varme i ca 5 minuter. B2l GkermB Ch skt den:i kvattar:
4

Tillsatt Fajita Spice Mix och stek i ytterligare 5 minuter. Grilla eller stek grénsakerna 6ver hg varme i 5-10 minuter

tills de borjar mjukna. Ta bort fran varmen och It svalna.

®

®

o

Skar gronsakerna i mindre bitar 2 x 2 cm och lagg dem
i en skal.

6. Tills4tt jalapefios, olivolja och Pickling Spice Mix

PREP. TID: 15 min
TILLAGNINGSTID: 5 min

® © 6 0 ¢ 6 0 6 6 o & © o o o o o o o O o o 0 0o o o

AGELEE

f
!

Santa Maria Caribbean Adobo Sauce i .

e - 5 = -
Skar.av skalet pa ananasen och skar den sedan . = #
i fyra bitar. === . ——— %
= P .
=y, -1 e .
a5 mfiriUter. B S ;

Grilla ananasbitarna 6ver medium varme i ¢

Lat svalna. ? I e — s __-__.” — “
Skar ananasbitarna i tdrningar 2 x 2 cm. - 3 o == S

Skiva salladsléken tunt. Grovhacka koriandern.

'PREP. TID: 10 min S
TILLAGNINGSTID: 20 min

= SOTPOTATIS mED
BLACK BEANS, SANTA MARIA
ORANGE & PEPPER

400 g Sotpotatis
200 g Svarta bonor, forkokta och skoljda
100 g Salladsost

Skar tomaterna i kvartar.

L&agg ananas, salladslok, tomater och koriander i~
en stor skal.

Tillsatt Caribbean Adobo Sauce och ror om ordentligt.

PREP. TID: 5 min
TILLAGNINGSTID: 20 min

30g Santa Maria Orange & Pepper
1 msk Matolja

- 1. Skala s6tpotatisen och skér i tarningar 1 x 1 cm.

2. Blanda sétpotatisen med oljan och kryddblandningen
i ett bleck. =

Dela blomkalen i mindre bitar.

Blanda blomkéalen med Crispy Bites och olja i en skal.

— y 3. Rostaiugn pa 160 °Cica 15 minuter tills potatisen
Lagg 6ver blomkalen i ett bleck. 4r mjuk. LAt svalna.

Rosta i ugn pa 160 °C i ca 20 minuter. 4.

Grovhacka oreganon. Smula osten.

Tillsétt oregano, ost och bonor i sétpotatisen och
blanda ordentligt.



RECEPT

INGREDIENSER FOR 10 PORTIONER

S

\‘
S
3

@ PREP. TID: 5 min

CHEDDAR CHEESE DIP
MED SMOKY CHIPOTLE

500g Santa Maria Cheddar Cheese Sauce
50g Santa Maria Chipotle Paste

Blanda samman Cheddar Sauce och Chipotle Paste.

PREP. TID: 10 min
PICKLING TID: 1 timme

PICKLAD LOK

3 st Rodlokar,
3 msk Santa Maria Pickling Spice Mix

1. Skala och skiva rédlokarna tunt.

2. Blanda den skivade rédlsken med Pickling Spice Mix
och lat marinera i rumstemperaturi 1 timme.

3. Serveraeller forvara i kyl.

@ PREP. TIME: 5 min

ASIAN STYLE SOY
GLASERAD GURKA

300g Gurka
4dl Santa Maria Glaze
Asian Style Soy

Skar gurka i tarningar och blanda med
Asian Style Soy Sauce.

tan lopp

NN

@ PREP. TID: 15 min

CHIMICHURRI SAUCE

1 del Chimichurri Rub
1del Olivolja
1del Vatten

Blanda ihop allt.

@ PREP. TID: 15 min

STICKY CHIPOTLE SALSA

5dl Santa Maria Chunky Salsa
0,5dl Santa Maria Chipotle Paste
2 msk Honung

Blanda samtliga ingredienser i en bunke och
mixa med stavmixer till en slat salsa.

@ PREP. TID: 10 min

CHUNKY BEAN SALSA

5dl Santa Maria Chunky Salsa
2 st Salladslokar
2dl Black beans, avhallda och skoéljda

1. Finhacka salladsléken.

. 2. Blanda chunky salsa med den hackade
salladsloken och bénorna.

@ PREP. TID: 15 min

RANCH DIP
MED GREEN HERBS

5dl Graddfil

25g Santa Maria Ranch Seasoning
20g  Farsk koriander i
10g Farsk timjan

10g  Farsk oregano

Mixa graddfil, ranch seasoning och 6rter i en blender
eller matberedare i 20 sekunder

@ PREP. TID: 5 min

EXTRA HOT
HABANERO SALSA

5dl Santa Maria Taco Sauce
2 Habanero chilis

1. Rosta habaneros i en torr stekpanna tills
de borjar bli lite svarta.

. Mixa Taco Sauce med habaneros i
en blender till en sl&t salsa.




0 TACOTARIA

PIMPA DIN RESTAURANG
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+LETS GO .. | (‘:ﬁ .LET'S GO)...
{AI}OTAR [AN ‘

- Lat v_éfa fargstarka
- tacotarian-planscher
~ valkomna dina gaster med
en laskande féraning om
allt gott som vantar.

POSTERS

C.LETS GO...

| .
0 ; o e . > \ , i.h TACO-HALLARE
‘) | \ , L e o\ : : Den smartaste uppfinningen
- — e N - \ % sedan skivat bréd, om du

' 1 oo\ " _ fragar oss. Och dina gaster
| ‘ \ S kommer att dlska gesten!
i W

Lite inspirerande och utbildande lasning mellan réatterna kan

forvandla vem som helst till en sann tacotarian. N

BORDSTABLETT
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ACOS AR VARLDENS BASTA BUFFEMAT!
ﬁ[ RTA SATT ATT TA HAND OM RESTERNA.
kg.lNGSMA’ﬁ NAR DE VALJER TACOS PA MENYN.
IgﬁlAKLﬁkARNA AKER BERGODALBANA.

A Kf\ BLANDA FRITT. MEN FRAMST AV ALLT
i'll"l'

}ITFORSKA?SMAKERNAS VARLD!
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VI HJALPER DIG GARNA GA ALL IN PA TACOTARIAN
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KRISTINA HOVMOLLER
FORSALJNINGSCHEF
kristina.hovmoller@paulig.com
0738-258 100

ANNA-KARIN FRISK

TASTE CREATOR
anna-karin.frisk@paulig.com
0735-310 300

CAMILLA ANDREASSON, KAM
camilla.andreasson@paulig.com
0761-353 300

TOMMY NYGARD, kKAM
tommy.nygard@paulig.com
0738-280 700

JOHAN RAMBERG, KAM
johan.ramberg@paulig.com
0700-852 309

MAY LUU PHONG, OFFENTLIG OST
may.luuphong@paulig.com
0700-852 206

CHRISTIAN PERSSON, OFFENTLIG SYD
christian.persson@paulig.com
0705-140 273

HANS JONSSON
OFFENTLIG/ PRIVAT NORR
hans.jonsson@paulig.com
0705-501170

MORGAN DAHLQVIST PRIVAT SYD/ VAST
morgan.dahlgvist@paulig.com
0700-852 300

PETER NORDSTROM

SALES REPRESENTATIVE
peter.nordstrom@paulig.com
0768-282 900

santamariafoodservice.se




