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VI ELSKER STREET FOOD. Vi bliver inspireret af de kreative street-
food-kunstnere, der serverer laekker “fastfood” fra sma boder pa
gaden, pa markeder og fra sma vogne i spaendende byer rundt
omkring i verden.

Streetfood er uden tvivl den mest dynamiske og progressive
madtrend lige nu. De nysgerrige forbrugere seger efter de mest
eventyrlige menuvalg — og vil gerne betale ekstra for enkle, men
geniale retter! Sa hvad med at bringe lidt spaending ind i din
kantine?

WORLD TO GO - INSPIRERET AF STREET FOOD giver dig en mulighed
for at lave trendy, autentisk mad med et stort kommercielt potentiale.
Santa Maria giver dig idéer til, hvordan du kan give dine menuer et pift
og servere ‘no-nonsense’, autentisk streetfood med integritet.

Konceptet bestar af en ny serie saucer udviklet af madeksperter,

der breender for ‘food-to-go’. Bliv inspireret af smagen af fantastisk
streetfood fra hele verden. Det ti saucer er alt andet end almindelige,
og hver sauce byder pa et vaeld af muligheder for at skabe nye,
spaendende retter.

Nedenstaende opskrifter er inspireret af storbyens pulserende
gadeliv. Opskrifterne er nemme at lave og far enhver kantine
— inklusive din — til at skille sig ud fra maengden.

Kilder: Britisk ‘Quick service-forbrugerundersagelse, foretaget af Jaqueline Feasey i august 2012 pa vegne af Santa Maria AB.
Ipsos marketing, eksternt forbrugersmagspanel, april 2013, pa vegne af Santa Maria AB.

Britisk ‘Quick service™-undersegelse af emballage og smag, november 2012 — J.R.A.

Pa vegne af Santa Maria AB. Britisk 'Quick service-undersegelse af emballageproblemer og -muligheder, april-juni 2011 —
Allegra Strategies pa vegne af Santa Maria AB.






10 PORTIONER

EDE 06 CREMEDE SAUCE ER BASERET PA

D ~
HOGEDE JALARENOS

6 VILGIVEDINE BURGERE ESTRABID.

JIRUL

ED PORK [ TORTILLA

MED (

HPOTLE-SAUCE

1.2kg Fleeskesteg uden ben Forvarm ovnen til 100 °C. Gnid kedet med salt og
Santa Maria Rock Salt krydderier, og pens| det med Bourbon BBQ Sauce.
(til at gnide kedet med) Laeg kedet i en stege- eller vakuumpose. Laeg stegen

Santa Maria Tellicherry Black Pepper
(til at gnide kedet med)

i et ovnfast fad, og leeg lag pa. Steg kedet i ca. 9 timer.
Nar kedet er feerdigt, falder det selv fra benet og kan let

300 ml Santa Maria Bourbon BBQ. Sauce

500g Salat

2 stk. Beftomater skaret i skiver
10 stk. Santa Maria Tortillas 12”

200 ml Crémefraiche

300 ml Santa Maria Chipotle Sauce

treekkes fra hinanden med to gafler.

Kom cremefraiche og salat i tortillaen, og tilseet derefter
ca. 120 g pulled pork — og rul den sammen. Serveres med
Chipotle Sauce og knuste nachochips. Drys til sidst med
friskhakket koriander.

100g Santa Maria Nacho Chips, knuste

4 stk. Mellemstore redleg

300g Romainesalat

Frisk koriander til garnering



[ TACOS MED AUBERGINER,
GEDEOST 06 S
CRILISAUCE

10 stk. Santa Maria Taco Shells / Flour Tortillas 6”
2kg Auberginer

10 PORTIONER

150g Red peberfrugt

250g Gedeost

50g Santa Maria Taco Spice Mix

300 ml Santa Maria Salsa

300 ml Santa Maria Sweet Chili Sauce
Olivenolie til stegning

Frisk koriander til garnering

Skeer auberginerne og peberfrugterne i tern,
og krydr dem med taco-krydderiblandingen.
Svits grentsagerne, og leeg dem i taco-
skallerne. Steenk med en smule salsa, og

drys smuldret gedeost pa toppen. Steenk med
Sweet Chili Sauce, og pynt med koriander.

¥

) T0PPING

TALLE TA pER0-SKIVERT GLAD DTG, FOR DEN TID ER SWT.
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/// X 0 R X I L 1.2 kg Kyllingelar i strimler Svits kyllingestrimlerne og legene i olien, til de er gyldne.
4 stk. Store log skaret i tynde skiver Tilsaet Sweet Chili Sauce og kaffir limeblade, hzeld

4 spsk. Santa Maria Chili Pepper Flakes kyllingebouillonen i, og lad det simre i ca. 45 minutter,
M E D K \{ [_ |, I N (:] Olivenolie il stegning til kedet er kogt og mert. Kedet skal falde let fra hinanden,
BRAISEREK I 300 ml Santa Maria Sweet Chili Sauce

200 ml Santa Maria Chipotle Sauce

10 PORTIONER KAFF]:R |_]: EBLADE 30g Kaffir limeblade
——————— 300 g Blandet salat alt efter smag

10 stk. Santa Maria Tortillas 12”

100 g Santa Maria Diced Jalapefio Topping
Santa Maria Rock Salt (til stegning)

400 ml Kyllingebouillon

nar det er feerdigt. Leeg salat og kylling pa en tortilla, og
steenk med Sweet Chili Sauce og Chipotle Sauce, og drys
med Jalapefio Topping.

Frisk koriander til garnering



KOKKEN ERIK BRANNSTROM har veeret fan af
autentisk streetfood, siden han forst stedte pa det

pa rejse gennem verdens travleste byer.

— Streetfood har altid veeret en inspiration for mig,

fordi det sjeeldent er noget, der skabes af traditionelt
uddannede kokke. De er i stedet entusiaster, der
fokuserer pa én ting — fx at lave deres egen polse.

Det kan godt veere, de kun kan én ting, men det gor

de til gengaeld fantastisk godt, siger Erik. _,1
Ifelge ham kan streetfood-trenden ikke sammen- lﬁ

lignes med noget som helst andet.

— Det er enormt populaert. Se bare pa, hvad der sker

i Storbritannien, hvor de mest populare streetfood-
saelgere udgiver kogebager og abner restauranter r

med lang venteliste bare for at fa et bord.

Inspireret af streetfood
fra hele verden

- | Asien er al mad streetfood. New York er ’ﬁ
selvfelgelig en trendsetter. Toronto er i mine gjne en
by med en supercool madkultur. Byens Chinatown
lokker med masser af sjove, speendende og maer-
kelige retter, der kan hentes inspiration fra. Europa
har en voksende streetfood-scene. | Spanien findes
der fx unikke og inspirerende streetfood-omrader i
neesten alle byer. Og lad os ikke glemme den spaen-

dende mad, du finder pa Londons markeder!

Der er ingen tvivl om, at saucen er en vigtig smags-
forsteerker — bade "pa gaden” og pa restauranterne.

— Saucerne i mine opskrifter er “prikken over i’et”.
Smagen er fantastisk. Helt sikkert ikke almindelig
eller flad. De har alle deres helt egen unikke karak-
ter. Tag nu fx Piri Piri Sauce — masser af chilismeaek
for skillingen! Alle saucerne byder pa uendelige
muligheder for variation, og de er perfekte til alle
slags retter: svinekad, okseked, fijerkrae, vegetarisk
— og fordi de er s& nemme at bruge, er de bare mine
yndlingsprodukter!

Inspirationen kommer helt af sig
selv, nar du gar pa gaden

— Sa smid madhaemningerne, og kast dig ud i

at preve noget nyt og spaendende! Mit seneste
streetfood-kick var en minipandekage, jeg fandt ved
London Bridge pa Borough Market — og pandekagen
var smagsat med kokosmaelk. Det lyder maske ikke
superspaendende, men det var fantastisk! Faktisk
gav det mig inspiration til én af mine opskrifter til
World-To-Go-konceptet!
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Erik Brannstrom

Kok & streetfood-entusiast

Manden bag opskrifterne i World-To-Go
— Inspired by Street Food




[FKAMMUSLINGER MED TANG,
KNASENDE ORANGE PEBER 06
50D CHILTSAUCE

10 PORTIONER

10 stk. Tynde skiver reget bacon
59g Santa Maria Orange Pepper
30 stk. Store kammuslinger (rensede)
50g Tang, skyllet (Nouri Mare)
150 ml Santa Maria Sweet Chili Sauce
Olivenolie til stegning
Santa Maria Rock Salt (til stegning)
Santa Maria Tellicherry Black Pepper (til stegning)

Purleg til garnering

Treek baconskiverne fra hinanden, og svits dem i olie
sammen med den orange peber. Laeg dem i en si.
Vask og ter kammuslingerne, krydr dem med salt og
peber, og svits eller grill dem hurtigt. Servér retten
garneret med Sweet Chili Sauce og tang. Slut af
med et drys purleg.

I STEGTE TOMATEH
06 SKALOTTELYG
pA T0AST

10 PORTIONER

Denne ret er vores version af den klassiske bruschetta med cremet fetaost,
der skaber et spaendende twist. Mange ville helt sikkert steenke med en
smule olivenolie, men jeg vil hellere pensle bredet let med olivenolie. Det

fremhaever Piri Piri Saucens elegance og styrke.

10 stk. Skriver af dit yndlingsbred 59 Santa Maria Rosmarin
1kg Cherrytomater 0,5dl Olivenolie
15 stk. Middelstore skalotteleg, skaret i 1 kg Fetaost
halve Santa Maria Rock Salt og
300 ml Santa Maria Piri Piri Sauce Santa Maria Tellicherry Black
10g Santa Maria Oregano Pepper
- 59 Santa Maria Timian Basilikum til garnering

Pensl bagepapiret med olivenolie, og leeg leg og tomater pa det. Krydr med

oregano, timian, rosmarin, salt og pepper. Bages i 10-15 minutter ved 200 °C.
b Pensl| bredet med olivenolie, og grill eller tersteg det hurtigt, til det er gylden-

M (Hm 0(3 (UK N brunt. Drys med skalottelag, tomater og fetaost. Garneres med frisk basilikum

[N S‘ M{K' NN ANDIN(‘J “M UDKUNKU“H\H og et staenk Piri Piri Sauce. Smag til med friskkveernet salt & peber.

RERFET TIL KYLLING i1l
SENNER 06
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10/PORTIONER

_ Hakket swﬁbskanlg .

o 4.5kg Hakkede svmel(kber

_f_*'1.|_ - Vand o ! o

©220g  Nitrite salts 'y ".._,.
55g Santa Maria B k Pepper
13g 4 Santa Man?Saﬁtv_ﬁ'-f' !
129 Santa Maria Fénnikelfre
27 g Santa Marla Rosmarm
3349 Santa Marlg Basmkum
200ml  Redvin = #°

500ml - Santa Maria Bourbon BBQ Sauce

12 kg Naturtarm til pelsemasse

Brug en foodprocessor til at'blande alle ingredienserne;xa“g
ker med maskinen, til massen er godt blandet og har den
onskede konsistens. Fyld naturtarmene medlige maengder
polsemasse, og lad-pelserne kele af i keleskabet natten over

fer brug.

509 -_fSanta Marlé Red Jalapeno, i
" sliced - '-'..‘, :‘-n:': ..-..H“\.‘
20 g « Radlog, skéretiskiver ‘-_‘ ~
50g _ Tomater, skaretitern ; %
100 ml Santa Maria Piri Piri Sauce y
Frisk bredbladet pers!lle til

garnering

109 Rod bladbede

100g Fetaost =

20g = Tomater, skaretitern

100 ml Santa Maria Diced Jalapeiio
Topping
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10 PORTIONER
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BOURBON

EN 50D, ROGET SRUCE MED €

(ORDLTRULLED

E

’

JFSANDWICH MED OKSESPTDSBRYST OG REDSLAW

1.2 kg
51
500 ml
60g
30g
10g
300g

250¢g
20 stk.
2 stk.

¥V i

b -IATS
TSTREIE AF BOURBON-ViH
TREDSTE T KVARTERET.

ORK TIL DE

AUCE

Oksespidsbryst
Vand
Santa Maria Bourbon BBQ. Sauce

Brun farin

Santa Maria Smoked Paprika
Santa Maria Chili flakes
Romainesalat

Santa Maria Tellicherry Black Pepper

Champignon
Skiver af dit favoritbred
Boftomater skaret i skiver

TIL REDSLAW
200g Redkal
100g Grenne &bler
11
500 ml Mayonnaise

Santa Maria Rock Salt

Cremefraiche

Ginid spidsbrystet grundigt med krydderierne. Girill eller streg det p& begge
sider ved hgj varme for at lukke porerne i kedet. Leeg kedet ned vandet, og
lad det simre langsomt i 2-3 timer. Heeld mere vand p& om nedvendigt. Tag
kedet op af vandet, og lad det hvile i flere minutter, for du skeerer det i skiver
aca. 1,6 cm. Bland kedet med Bourbon BBQ Sauce, og saml sandwichen.




10 PORTIONER

[P AMERTKCANSK STREET-
BURGER MED WRISKY 0G
GRONTSAGSCHIPS

BURGERB@FFER MED OKSEK®@D
1.5 kg Hakket okseked
4 stk. Sma skalotteleg, finthakket
20g Santa Maria Smoked Paprika
100 ml Santa Maria Chipotle Sauce
1 spsk. Brun farin
Santa Maria Rock Salt (til grilning)
Santa Maria Tellicherry Black Pepper (til grilning)

SADAN SAMLER DU BURGEREN

10 stk. Brioche-boller

10 stk. Skiver roget Applewood -bacon, spredstegt
200 ml Santa Maria Bourbon BBQ Sauce

2 stk. Boftomater skaret i skiver

300 ml Coleslaw som tilbehor

GRONTSAGSCHIPS

4 stk. Mellemstore guleredder

4 stk. Mellemstore bagekartofler

4 stk. Mellemstore sede kartofler
Santa Maria Roasted Garlic & Pepper, kvaernet
Santa Maria Rock Salt

Bland burgeringredienserne, og form dem til 10 lige store
boffer. Krydr med salt & peber, og svits eller grill befferne ved
middelhgj varme i 2-3 minutter pa hver side.

Skeer grentsagerne ud i tynde skiver, og steg dem ved 140 °C,
og skru op til 180 °C, nar de er naesten gennemstegte.

Lad dem blive brune, og placér dem pa bagepapiret.

Krydr med salt, og tilszet ristet hvidleg og peber.

Saml burgeringredienserne i brioche-bollen, og top med

grentsagschips.

LI |




Din ultimative ruteplanlaegger, der ger, at du kan opleve Santa Maria-streetfood hvor som helst.
Hop pa ved enhver station, og oplev byens spaendende muligheder. Find din favorit. Beveeg dig
videre. Udforsk en anden - og invitér dine gaester med pa turen. @*
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S\N EH Uﬂu S A\JAESSISK; S‘I)DHHM(HM 06

EN KL
\oRes FORTOLKNING AFD M MN
VIDLOGSSAUCE. SAT] THALLANDSK sw&waw
TLSKED

DRYS MED

100 g Store handpillede rejer i Santa Maria Sweet Ch||| Sauce e,
100 g Krebs i Santa Maria Chipotle Sauce "‘ it - _..4 ,M 4 L w K A (] R M
N ; T Rt Zj o2

20 stk. Sma skiver reget laks i

T KOKOS 06 rORSKELLLGT DRYS

Santa Maria Mexican Hot Sauce

3stk. Mellemstore &g Pisk seggene sammen i en skl sammen med halvdelen af maelken.'T'iIsae't
200 ml Santa Maria Coconut Cream  melet, og pisk blandingen til en glat dej. Pisk resten af meelken, sukkeret,

400 ml Meelk kokosmeelken og saltet i. Smelt smarret; og rer det i dejen.
120g Mel i
Et drys salt Steg pandekagepanden ved middel varme. Heeld et tyndt lag dej ud pa

Et drys sukker panden. Nar overfladen er fast, og bunden har en gylden farve, vender du

pandekagen. Steg den et minuts tid pa den anden side. .
nirk
A

Leeg pandekagerne pa tallerkenen, og garnér med tilbeheret.  *




[[THOTWINGS MED RUCOLA
06 URTESALAT

TIL STEGNING AF VINGERNE

1.2 kg Kyllingevinger

50 ml Rapsolie

300 ml Santa Maria Bourbon BBQ Sauce
Santa Maria Tellicherry Black Pepper (til grilning)
Santa Maria Rock Salt (til grilning)

10 PORTIONER

Serveres med

300 ml Santa Maria Ranch Style Topping som tilbehor

SALAT

500g Rucola

50g Arteskud

20g Skalotteleg, pillede og hakkede

50g Radiser

20g Blandede urter, koriander, basilikum & bredbladet persille

Santa Maria Lime Pepper, kvaernet
Staenk med olivenolie

Steg eller grill vingerne ved 170 °C, til de er gennemstegte. Krydr med salt og peber.
Glasér med Bourbon BBQ Sauce. Vask salaten, og skeer den ud. Skeer radiserne i tykke

skiver, hak urterne, bland det hele sammen, og krydr med friskkvaernet limepeber. Staenk

med en smule olivenolie.

[[IVTIDTBURGER MED
CRLPOTLE-SLAW 06
PEBERRISTEDE LDG

CHIPOTLE-SLAW
450g Kal

200 ml Crémefraiche

10 PORTIONER

1.2 kg Hakket vildtked
4 stk. Store aaggeblommer
200 ml Santa Maria Bourbon BBQ Sauce

50 ml  Olivenolie til grilning 100 ml Santa Maria Chipotle Sauce
10 stk. Brioche-boller, 4”
. LOG
10 stk. Skiver raget bacon
i o 4 stk. Mellemstore redleg
Santa Maria Rock Salt (til grilning)
i i 2 stk. Mellemstore skalotteleg
Santa Maria Tellicherry Black Pepper
L 3stk. Fed hvidleg
(til grilning)
100 ml Santa Maria Bourbon BBQ Sauce
100g Smer til stegning

Santa Maria Rock Salt (til stegning)
Santa Maria Triple Pepper (til stegning)

Bland det hakkede ked, Bourbon BBQ Sauce og zeggeblommer sammen. Form 10 lige store
beffer, og grill eller steg dem, som du ensker. Steg ogséa baconen. Bland ingredienserne til
coleslawen, og stil salaten i keleskabet. Hak lag, skalottelog og hvidleg groft, og svits dem i smer
med salt og Triple Pepper. Tilseet en smule Bourbon BBQ Sauce, og lad steg grentsagerne lidt

lzengere. Saml burgeren med salat, og servér den straks med kold chipotle-slaw.

[11 REJESUPPE MED SURDEJSBROD
MED PIRL PRI

50 ml  Olivenolie Sautér lagene og guleradderne i olien
4stk. Sma log, skaretitern ved lav varme, til lagene er blade.
10 PORTIONER 6 stk. Mellemstore guleradder, skaret i ca.

Tilszet kyllingebouillon, flede, kokos-

samme storrelse tern som leget maelk, sad chilisauce, salsa,

400 ml Kyllingebouillon og lad det koge.

1 k Handpillede rejer . .
9 P! ! Tilszet sukkerzerter, forarsleg og

11 Madlavningsflede . ) . .

. rejer, og sautér dem i et par minut-
11 Santa Maria Coconut Cream i hel ‘
200 ml Santa Maria Salsa ter rT.1ere, til det hele er kogt, men N
200 ml Santa Maria Sweet Chili Sauce stadig al dente. Smer flodeost og Piri
250g Sukkerarter Piri Sauce pa bredskiverne, og leeg

Purleg og forarsleg til garnering

SURDEJSBR@D MED PIRI PIRI

200 ml
10 stk.
200g
2 stk.

Santa Maria Piri Piri Sauce
Tykke skiver surdejsbred
Flodeost

Lime, skaret i bade

Santa Maria Rock Salt

derefter den krydrede rejeblanding
pa. Krydr efter behov, garnér med

lime, og serveér.



10 PORTIONER

IFSTARKT KRYDREDE
VAGTELAG MED
BABY-SPINAT 06
(HIPOTLE-SAUCE

30 stk. Vagtelaeg

30 stk. Tynde skiver rugbred
Santa Maria Rock Salt og Santa Maria
Tellicherry Black Pepper

100g Handpillede rejer

Santa Maria Chipotle Sauce til at smage til med

Frisk brendkarse til garnering
Santa Maria Chili Explosion til garnering

Steg vagtel-szeggene i en sneglegryde ved lav temperatur

i 2 minutter. Arrangér lidt af den vaskede brendkarse pa

et passende anretterfad. Laeg runde skiver rugbred pa
underlaget af brendkarse. Leeg et stegt seg pa hvert stykke
bred, og garnér med rejer. Steenk med Chipotle Sauce, og
garnér med finthakket brendkarse. Krydr med ground chili

explosion og salt og peber.

RE HARN
URING |
010 3h00T




JFRULLED™ LAKS MED
NACROCRIPS 06
TERTYAKT-SAUCE

2 stk. Mellemstore laksefileter pa i alt 2,5 kg
500g Santa Maria Nacho Chips

300 ml Santa Maria Teriyaki Sauce

250g Blandet salat

200 ml Santa Maria Ranch Style Topping

200 ml Santa Maria Guacamole Style Topping
300 ml Santa Maria Salsa

5 stk. Lime til garnering, skaret i halve og grillet

20 PORTIONER

Pensl laksen pé begge sider med Teriyaki Sauce, og
pak den ind i stanniol. Leeg pakken p3 risten eller ved lav
varme, 85 °C iovnen i ca. 30-40 minutter. Tag fisken
ud af folien, og skil kedet fra benene med en gaffel.
Serveres med nachos og Guacamole Style Topping,
Ranch Style Topping og Salsa Sauce. Garneres med

salat og lime.

“KH Am‘ S A\J (E NS LEKRESTE BIDRAG

VORES STREET- \IE\\SIDNA H\\’ql)\bE CAASEIEE

MADVERDEN NEN. D
‘Sll\b(i GIVER ALLED BQ \{H\E\K EN AGTE

WOV -EFFEKT!

SEK\/ R X ME DA“SI;(OMJA%NMSoeeARNtRﬂ

[ KARAMELLTSERET SYINEK)D
MED KOKOSMALK 06 S9D
CHILTSAUCE

1.2 kg Smaked af svinebov
100 ml Santa Maria Sweet Chili Sauce
60g Brunfarin

Santa Maria Rock Salt (til stegning)

Santa Maria Tellicherry Black Pepper
(til stegning)

Olivenolie til stegning
100 ml Santa Maria Coconut Cream
4 stk. Mellemstore rede peberfrugter 10 PORTIONER
250g Champignon
50 ml Santa Maria Ketjap Manis
50 ml Santa Maria Fish Sauce
100 ml Santa Maria Salsa Sauce
4 stk. Redleg, skaret i tynde skiver
300 ml Santa Maria Teriyaki Sauce serveret som tilbeheor.
Frisk koriander til garnering

Krydr svinekedet med salt & peber, og steg det pa en varm pande, til porerne
er lukket, og kedet er brunet jeevnt. Tilsaet vandet, og lad koge, s& det traenger
ind i kedet og reduceres helt. Tjek, om kedet er mert, og gentag processen
om nedvendigt.

Tilseet champignon, lag, ketjap manis, fiskesauce og peber. Tilsaet derefter
sukker og sed chilisauce. Lad saucen karamellisere ved lidt hejere varme.
Tilseet kokosmeelk og salsa, og lad det simre i 5 minutter.

Garnér med koriander, og servér med ris og Teriyaki Sauce.



1.2 kg

100 ml
200 ml
4 stk.
50g
50 g
100 g
500 g
200 g
300 ml
5009
200 ml
200 ml

Steg kedet i olie, til det er brunet jeevnt, og tilseet derefter vandet.
Lad det simre i 1-172 time, til kedet ermert. Heeld overskydende
vaeske fra, og steg det kogte ked let i en smule olie.

Tilseet leg, jalapenos og peberfrugt, og sautér det let. Vend ben-
nerne i, og tilseet Mexican Hot Sauce. Serveres qu nachos og
Ranch Style Topping. Pynt med salsa, og garnér med friskhakket
koriander. ‘

Oksesmaked, pudset for fedt og skaret
iterna 2,5cm.

Olivenolie til stegning

Vand

Mellemstore redleg, skaret i tern

Santa Maria Green Jalapenio, skaret i tern
Santa Maria Red Jalapefhos, skaret i skiver
Blandede peberfrugter, skaret i tern
Rade kidneybenner |

Hakkede tomater

Santa Maria Mexican Hot Sa

Santa Maria Nacho Chips
Santa Maria Salsa :

Frisk koriander til garnerihg‘l‘.:- ~

Q] | 4

IBgqg.

06 RANCH-TOPPT

I STARKT KRYDRET
MEXTCANSK BBQ-
STUVNING MED NACROS

10 PORTIONER

MpILCAN B0

16 AF LIME,
£ MED ATJLTUDE. EN SM
Eﬁxﬁ”& JRTER PIEN BAGGRUND AF TOMATER. 3
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[7 ) Mecs
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10 PORTIONER

1.5kg Svinehgjreb (kogt i forvejen)
300 ml Santa Maria Mexican Hot Sauce

Santa Maria Rock Salt (til stegning)
Santa Maria Tellicherry Black Pepper (til stegning)

TIL SALATEN
5 stk. /Ebler (Granny Smith, Gala, Fuiji), lad skreellen sidde pa,
fiern keernehuset, og skaer ablerne i sma tern.
50g Frisk koriander
500g Hvedekerner
25¢g Santa Maria Green Jalapefo, skaret i tern
259 Santa Maria Red Jalapenos, skaret i skiver
50g Lucernespirer
100g Ristede, groft hakkede pekannedder
300 ml Santa Maria Salsa
50 ml  Olivenolie til at steenke med
59 Santa Maria Orange Pepper
Santa Maria Rock Salt (til garnering)
Santa Maria Tellicherry Black Pepper (til garnering)

Krydr det forkogte svinehgjreb med salt og peber, og grill deti 10-15
minutter. Glasér det jeevnt med Mexican Hot Sauce under hele stegningen.
Vend salaten i en stor skal, og drys rigeligt med orange peber, og steenk
derefter med en smule olivenolie. Krydr med Santa Maria Rock Salt og

Tellicherry Black Pepper. Serveres med Salsa Sauce som tilbeher.

I KRABBE- 06
REBSEKAGER
MED JALAPEROS

1.2kg Krabbekad (frisk eller fra dase)

509 Smer

6 spsk. Mel

400 ml Madlavningsflede

200g Friske breadkrummer (fra hvidt brod)

1 stk. Finthakket lag

5 spsk. Sennepspulver

2 spsk. Santa Maria Teriyaki Sauce

300g Bredkrummer til at vende krabbekagerne i
1 spsk. Santa Maria Roasted Garlic & Pepper
1 spsk. Santa Maria Chile Pepper Ancho

10 PORTIONER

Santa Maria Tellicherry Black Pepper (til stegning)
100g Smer til stegning
200 ml Santa Maria Diced Jalapeio Topping

300 ml Santa Maria Chipotle Sauce
500g Sweet potatos, tynde skiver

Pres forsigtigt overskydende veeske fra det friske krabbeked eller
krabbekedet fra dase. Smelt smarret i en kasserolle, og rer melet i.
Tilszet fladen. Rer rundt, og lad det simre i et par minutter ved
lav varme, til konsistensen bliver tyk og glat. Rer konstant, s& det

ikke breender pa.
Tilseet krabbeked, bredkrummer, leg og resten af ingredienserne

4

undtagen de bradkrummer, der skal bruges til at vende krabbe-
i

- TYLE 0PI
(V11D 06 CREMET SAUCE. PEREEKT,
CCENE VILSKRUE LIDT NED FOR

v SRR .

kagerne i. Vend det forsigtigt, og tilseet krydderier. Heeld godt med

bredkrummer péa en tallerken. Kom en stor skefuld af krabbebland-
N (J ingen ned i krummerne, og vend den, s& den bliver daekket jaevnt.
Form kuglerne til sméa kager. Steg dem i smer, til de er gyldenbrune.

NR DU

Skeer de sede kartofler i tynde skiver, og leeg dem pé grillen i et par

minutter. Krydr med ristet hvidleg og peber. Serveres garneret med
Diced Jalapefio Topping og Chipotle Sauce.
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DET HANDLER OM ZARLIGE MENNESKER der,gm' det de elsker allermest — og de ger dEﬂ*or at

glaede andre: Og der bruges lige sa megen energl pa at finde de rigtige mgredlenser som pa at -

forberede og tilberede'maden. ﬁet betyder at dernges—mgredlenser med 1ntegrltet fra samvit-
tighedsfulde Ieverandzrer

FORBRUGERNE KAN GODT LIDE AT VIDE at den mad, de vaerger er blevet tilberedt med
.-.omtanke for miljoet og baeredygtigheden. Da jeg sammensatte dlsse opskrlfter til dig;- ‘teenkte”
jeg pa nogle fa vigtige ting, der kan hjaelpe dig med at genskabe streetfood med integritet i din

restaurant. o ot ¥

il = . —

RIKBRANNSWVOM

EriR Brannstrom-,

opskrifter. Det erlet at finde apps og gulder pa nettet
der.viser, hvilke flsk derer baeredygtlge P

) g’ Hold dig til arstidens ingredienser. (Husk det er ikke
kun frugt og grontsager, der er fas pa bestemte arstider,
men ogsa fisk-og ked). Hvor mange 1ngred|enser kan
du fa Iokalt'?

L4 Brug okologiske varer, nar det er muligt. Lzer i-det
mindste Ieveranq:d'rerne at kende, og find ud af, hvor de
far deres produlfter fra. Sker det pa en etisk forsvarlig
made? :

&',@ Br_ug gerne billigere udskaeringer af ked. De er bil-
ligere, fordi der er mindre efterspergsel pa dem, men
med den rette tilberedning bliver de lige sa laekre. Teenk
pa at have en “naese-til-hale™filosofi, nar det handler
om ked.

t,(',g Taenk noje over det service og bestik, du bruger.
Undga engangsservice og -bestik, nar du kan. Kan

du genbruge gamle tindaser som bestikholdere eller
servere dine retter pa gamle emaljetallerkner eller i
blikdaser? Der er en vis charme ved at servere maden
utraditionelt.

£2 Veer ikke bange for at fortaefle din historie til forbrus
~gerne: De elsker at here, hvor ingredienserne kommer

fra. Sperg os'om vores Teﬂgherryﬁlack ngpe[, vores
-

historie vil fa dig til at forelske dig i det! o 4=

det ser.ud som om, fort;rugerne far meget for pengene,
men tusindvis af tons madrester bliver hvert allamldt
vaek til i ingen verdens nyite. :

A4l Fa et godt forhold til en lokal landmandieller _etq
professionelt kompostfirma, og fa dem gil'ét 'fiérnel
affald. Det kan du ogsa forteelle til dine kunder.

Dette er bare nogle fa idéer til, hvordan du kan teenke
bzeredygtighed og miljg ind i din hverdag og dit arbejde.

Lav mad med hjertet -
og god samvittighed!

i

e
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JIDOBBELTGLASERET PATTEGRTS MED
TERTYAKT 06 BOURBON BBQ SAUCE

1 stk. Pattegris pa ca. 6 kg

500 ml Santa Maria Teriyaki Sauce

500 ml Santa Maria Bourbon BBQ. Sauce
FYLD

6 stk. Mellemstore log

3 stk. Guleredder

4 stk. Hele fed hvidleg

200g Friske appelsiner

4009 Santa Maria Mango Chutney

100 g Frisk timian

SALAT

200g Lolo Rosso

25¢g Santa Maria Green Jalapefo, skaret i tern
259 Santa Maria Red Jalapefios, skaret i skiver
50g Revet parmesanost

100g Tomater, skaret i tern

100 g Rucola

TILBEHOR

300 ml Santa Maria Guacamole Style Topping
300 ml Santa Maria Salsa

300 ml Santa Maria Diced Jalapeiio Topping

Fyld pattegrisen med fyldet, og bind den fast til
et spyd over en grill. Lav to kulbunker — én under
forbenene og én under bagbenene. Brug ca. tre
kg kul pr. forhgjning. (NB! Leeg ikke kul i midten,
fordi der er grisen er tyndere, og den bliver stegt
af den indirekte varme fra de to kulbunker i hver
ende). Sarg for, at kullet ikke braender, men kun
gleder. Brug en forstever med vand til at deempe
eventuelle flammer om nedvendigt. Steg grisen,
og glasér den med sauce nu og da. Brug Bourbon
BBQ Sauce pa én flanke og Teriyaki Sauce pa
den anden.

Det tager 2-3 timer at stege en pattegris. Pensl
den med sauce, og vend den hvert 10. minut.
Stik en kniv i den tykkeste del af grisen, nar den
ser ud til at veere feerdig, og tjek, at saften er
gennemsigtig. Kedet skal vaere hvidit.

Skeer kedet ud efterhanden som det skal
spises, og servér det med salat, Guacamole
Style Topping, Salsa og Diced Jalapefio
Topping. Velbekomme!

10 PORTIONER
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10 PORTIONER

JFBRUNET FLANKSTEAK T TORTILLA
MED BOURBON BB SAUCE

1 kg Flanksteak, ca. 90 g pr. tortilla 200 ml Cremefraiche
Santa Maria Rock Salt (til grilning) 4 stk. Store redleg, skaret i skiver
Santa Maria Tellicherry Black Pepper 200 ml Santa Maria Guacamole Style Topping
(til grilning) 50g Blandede friske krydderurter

300 ml Santa Maria Bourbon BBQO. Sauce 200g Blandet salat

2 stk. Beoftomater skaret i skiver 50g Ristede pinjekerner

10 Santa Maria Tortillas 12”

Steg eller grill flanksteaken pa begge sider efter smag, og krydr det med salt og peber.
Pak den ind i folie, og lad den ligge ved lav temperatur i ovnen eller pa grillen.

Fyld tortillaen med salat-ingredienserne, urterne og guacamolen. Tag flanksteaken ud,
og lad den hvilke i et par minutter, for du skeerer strimler af den. Leeg ca. 120 g
kedstrimler oven pa salaten, derefter guacamole, og fold tortillaen sammen. |
Stzenk med Bourbon BBQ Sauce, og d >d pinjekerne



SELSKAB

Fantastisk mad med en leekker smag er kernen i Santa
Maria — en kebmandsforretning, der blev Skandinaviens
storste krydderivirksomhed! Vi er nu én af de helt store
leveranderer af krydderier i Nordeuropa og blandt de
mest banebrydende udforskere af inspirerende smags-
oplevelser.

Vores foodservice-mission er at tilbyde dig og dine kunder i
Europa et bredt udvalg af internationale fedevareproduk-
ter, der er lavet om til profitable og innovative koncepter,
stottet af professionel marketing og menusammensaet-
ninger.

Nar du skal hente inspiration, spaending og mader at forny
og fremme din virksomhed, er vi her for at hjeelpe.

SANTA MARIA FOODSERVICE IS A PART OF

@]
Q © pAULIG
THE WORLD FOODS & FLAVOURING DIVISION OF ©©

SantaMartia
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KAN BRUGES MED EN HAND,
SA DU KAN ARBEJDE HURTIGT OG
EFFEKTIVT.
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20 SMART PAKKESTORRELSE, DER

Lo MINIMERER SPILD OG HYLDEPLADS,

é* : ) HVILKET GOR DEM SARLIGT

' VELEGNEDE TIL MENUTILBUD | EN
BEGR/ENSET PERIODE.

MANGE AF SAUCERNE HAR VORES
NYE STAND-OPEN CAP SA DU IKKE
ENGANG BEHOVER LUKKE LAGET
EFTER BRUG.

Santa({”aria

Ga ind pa vores website

www.santamariafoodservice.dk




