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Paulig PRO helps professionals to create flavourful, sustainable and profitable businesses.
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Kramig Red Chili & Ginger Dip

Frisk, fruktig med lite sting, passar perfekt som dip till allt
friterat och ugnsbakat. Men lika god som kall sas eller
dressing till en sallad eller en bit panerad fisk .

Racker till ca 20 serveringar som dip.

7 min 10 serveringar om den anvands som

dressing eller kallsas.

Ingredienser Gor sa har
1.

e  240g graddfil Blanda graddfil, majo, Sauce
& Rub Red Chili & Ginger,

limejuice och vitlok.

e  240g majonnéas

e 309 Santa Maria 2. Smaka av med salt och /5)
| Sauce & Rub Red nymalen Tellicherry e i
: Chili & Ginger svartpeppar. o perrecs prem
s > also great for
. Lo $  Tub and flavoring,
 30glimejuice 3. Justera konsistensen genom :

att addera mer graddfil eller

e 59 Santa Maria _
majonnas.

vitlokspulver

e 2gsalt 4. Tack med plastfilm och lat
sta i kyl i minst 30 min.

e Nymalen Santa ) .
Maria Tellicherry 5.  Anvand som dip eller som

svartpeppar dressing till sallader.
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Crispy Chicken Wontons

Lite pill att gbra, men roligt och gasterna kommer verkligen uppskatta
att kunna bestélla dessa som snacks eller till forratt. Servera med Red

chili & Ginger dippen séaklart!

40 min Blir ca 40 st

Ingredienser

° 5009 kycklingféars

° 50g finskuren salladslok
° 10g granulerad vitlok
° 79 malen ingeféara

° 20g rostade sesamfron
° 30g neutral matolja

° 20g soja

° 10g sesamolja

° 5g socker

° 2g salt

° 2g nymalen Tellicherry svartpeppar
e lagg

° 40st wontonblad

° Olja att fritera i

GOr sa har
1.

Perfekt att ata
tillsammans

med ”"Kramig
Red Chili &
Ginger Dip”

Blanda kycklingfars, salladslok,
vitlok, ingefara, soja,
sesamfron, matolja, sesamolja,
socker, salt, svartpeppar och
agg i en bunke. Blanda alla
ingredienserna val.

Tag ca 1tsk av smeten och lagg
i mitten av ett wontonblad.
Fukta forsiktigt kanterna av
degen och vik ihop.

Fritera i omgangar pa 180°C
tills gyllene och krispiga. Lat
rinna av pa papper innan
servering.
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Argentinsk Ceviche Chimichurri

Klassiskt ceviche recept som passar som forratt pa
sommarmenyn. Fyll ett salladsblad, pressa pa extra lime och
njut!

30min Réacker till ca 10 st forratter : R
Ingredienser Gor s& har . I
° 5009 farsk vit fisk, som t.ex. 1. Tina fisken. SAU CE j
torsk, kolja eller halleflundra, :
2. Blanda alla ingredienserna & RU B e

skuren i sma tarningar och fryst
foérutom salt och

e 1209 rodlok, finhackad Tellicherry svartpeppar. = BBQ & GRILL ==

N

v

° 1009 rod paprika, skuren i 3. Smaka av med salt och _
tarningar nymalen Tellicherry /,)
svartpeppar. W/

0
s~ i‘

° 100g gron paprika, skuren i

z

tarningar 4.  Plasta och lat std i kyl i
o _ minst 30 min, eller tills B gt Ereet tor
®  50g Sauce & Rub Chimichurri fiskbitarna ar helt vita och =

e  30g olivolja latt faller isar.

5.  Servera pa salladsblad
med extra farsk koriander
o 30g farsk koriander, finskuren och limeklyftor.

° 60g limejuice

° 2g salt

° 1g nymalen Tellicherry
svartpeppar
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Chimichurri Dip

En snabbt fixad och otroligt god kall sds som passar
fantastiskt bra ihop med kyckling, fisk och farsk potatis.
Eller prova att ha den som dip till pommes.

. Ca 20 serveringar som dip. B Rl
5 min - BER R
Ca 10 serveringar som kall sas. \ F| e
~  (Santa Mariq | P
4 : —— ’ !
. o .. P | ﬁ,.;:j
Gor s& har SAUCE | &7

Ingredienser

* 360g graddfil 1. Blandaalla & R
e 1409 majonnas ingredienserna. Q | B U B

il 6 === BBQ & GRILL
e  30g Santa Maria 2. Justera till 6nskad o L

konsistens genom att
addera mer graddfil eller
majonnas.

Sauce & Rub
Chimichurri

ONE
////i‘\@"

South American style spice

Anvand som dip eller "“":.::; Your perfect fren
. > also great for
dressing. -

rub ang f'lavor-ing,

903403-01
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Focaccia Chimichurri

Focaccia inspirerat brod som funkar bra i brédkorgen, eller
som bas i grillade mackor. Spara kanterna och anvand till

krutonger.

70min + Ca 30 serveringar / 1 gastrobleck
jastid

Ingredienser Gor sa har

e  1600g kallt vatten 1. Blanda vatten och jast, se till
sa att jasten loser upp sig |

e  25¢ farsk jast vattnet.

° 700golivolja 2. Blandai olivolja och vetemjol
special. Blanda i

degblandare pa hoghastighet /
e  30g salt i 20 min. N\ S0uth Anerogn

blend for Style spice
your
sauce, Perfect fresh

e 60g Sauce & Rub 3. Tillsatt salt och Sauce & Rub E rw -::szva'::,-‘,.:_"
Chimichurri Chimchurri och lat gé pa lag
hastighet i 5min.

e  2200g vetemjol special

4. Lagg upp degen i oljat bleck.
Lat jasa Over natten i kyl.

5. Bakapa 225°Cica 40 min.

6. Tag ut ur blecket och lat
svalna pa galler.
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Vispat smor med citron, peppar x3
och dragon

Vispat smoér som passar perfekt ihop med nybakat brod eller
ihop med en bit stekt kyckling, grillad sparris eller nykokt

farskpotatis.
FISH SEASONING

15 min Ca 25 serveringar
LEMON

Ingredienser Gor sa har | | FISKKRYDDA CITRON

FISKEKRYDDER] MED
CITRON
SITRUUNAINEN KALAMAUSTE

e 5009 osaltat smor, 1. Vispa smoret vitt och ’mﬁﬁgg%svﬁ‘é‘Ji‘fi.{%‘f#,?g‘;ﬁ
rumstempererat fluffigt. 4 PRIESKO AL =S

[TPUITPABA JIL'[MOHH,‘—\}]
K PbIBE
e 20g Santa Maria 2. Tillsatt Fish Seasoning
Fish Seasoning Lemon.

Lemon 3. Servera till fisk & skaldjur

e bgsalt eller nybakat brod.
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45 min

Ingredienser

° 1l fisk eller
gronsaksbuljong

e 20g Santa Maria
Fish Seasoning
Lemon

. e  1lvispgradde

e 1009 osaltat smor

Sas med citron, peppar och dragon

En varm, vit sas som passar till alla typer av fisk, byt ut
fiskbuljong mot gronsaksbuljong och du har en sas som funkar
till massor av gronsaksbaserade réatter.

Ca 10 serveringar

1.

GOr sa har

Reducera buljong
tillsammans med Fish
Seasoning Lemon till ca 5 dl.

Reducera samtidigt ner
gradden till halften.

Sla ihop fonden med
kryddorna och den
reducerade gradden.

Koka upp, smaka av. Tillsatt
eventuellt mer Fish
Seasoning Lemon om du
tycker att det behovs.

Vispa i smoret alldeles innan
servering.

FISH SEASONING
LEMON
FISKKRYDDA CITRON

FISKEKRYDDER] MED
SITRUUNAINEN KALAI\%XL?SOTI\IIE
KALAMAlTSEAINE SIDRUNIGA
ZIVJu GARSVIELA AR CITRONU
CITRININIAL ZUVIES
PRIESKONIA]
[IPUITPABA JIMIMOHHA 51
K PbIBE

502067-02
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Farsk salsa ’Jamaican Jerk”

Kryddningen i Jamaican Jerk Seasoning ger den har salsan
nat extra. Servera pa tacos eller ihop med allt ifran grillen.

15 min + 30min Ca 10 serveringar

Ingredienser Gor sa har

‘%g

-
JRERN:

3

e 3009 tomater, 1. Blanda alla ingredienser
urkarnade och tarnade forutom salt och Tellicherry
svartpeppar.

e  50g rodlok, finhackad

=

2. Smaka av salsan med salt
och nymalen Tellicherry
svartpeppar.

e  10g farsk jalapeno,
finhackad

‘5{\

\%\&‘%

T SN

*  10g farsk koriander 3. Plasta och lat sta i kyl i minst

e 5g Santa Maria 30min innan servering.

Jamaican Jerk 4
Seasoning

Servera med tortillachips,
tacos, grillat eller stekt.

e  15g Limejuice
e Igsalt

e 1g nymalen Tellicherry
svartpeppar
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Farsk potatis med Tandoori

En kul twist pa en av sommarens godaste primoérer. Servera
som forratt eller som tillbehor till en storre ratt.

40 min Ca 6 st forrattsserveringar

GOr sa har

Ingredienser

e  500g farskpotatis, 1. Blanda grekisk yoghurt,
tvattade Santa Maria Tandoori och y
olivolja. =

ol

e 1209 grekisk yoghurt

\‘.\&4 R B ‘ ==
‘&:{% XLk E\}E

2. Dela potatisarna en gang om
de kanns stora. Blanda ihop
med marinaden.

e 10g Santa Maria
Tandoori

*  15golivolja 3. L&gg ut potatisarna pé en

plat och baka i ugn pa
200°C.

e Igsalt

4. Bakai 25-30 min tills
potatisarna ar mjuka rakt
igenom och de fatt fin farg.

5. Stro over farsk koriander och
servera.
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Raita Tandoorl

God till all indiskinspirerad mat, men Santa Marias
Tandooriblandning gor ocksa att den har kalla sdsen passar
ihop med allt grillat.

15 min + .
30min Ca 6 st serveringar

Ingredienser

GOr sa har

e 2509 grekisk 1. Blanda yoghurt och
yoghurt Santa Maria Tandoori.

5g Santa Maria . Tillsatt gurka, rédlok och
Tandoori mynta.

N\

>

N
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3
e
2
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509 riven gurka 3. Smaka av med salt.

o

R
%
SN
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s
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SO

N
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e 209 finhackad 4. Latstaikyliminst 30
rédlok min innan servering.

w‘: A %Y

e 10g finskuren 5. Servera med grytor,
mynta grillat eller som dip.

e IJgsalt
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Topping Paneng

Krispiga och smakrika fron som doftar och smakar fantastiskt.
Latt att variera med olika kombinationer av fron, notter och
kryddor. Anvand som topping pa sallader, soppor, nudelratter
- gott pa det mesta!

25 min Ca 15 serveringar

Ingredienser

GOr sa har
1.

100g solroskarnor Blanda alla ingredienser
val. Se till sa att kryddan
tacker frona sa mycket

e 15g Santa Maria som mgjligt.

Paneng Spice Mix 2

e 100g pumpakarnor

Sprid ut kdrnorna i ett
e 10g olivolja lager pa bakplatspapper.

3. Rostaiugn pa 175°C tills
karnorna fatt fin farg och
doft. Rér om da och da.

4. Lat svalna och servera
som topping pa allt ifran
sallader till soppor, eller
at dem som snacks.
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Dipsas Paneng

En spannande dip till allt asiatiskt, prova som topping pa

nudlar! \

N ' |

10 min + Ca 5 st serveringar 4 Mi"‘"

8| 30min e |

NN

Ingredienser Gor sa har

e 1509 grekisk yoghurt 1. Vispa ihop alla
ingredienser utom
saltet.

e 1009 kokosgradde

* 15g Santa I\'/Iarla. Smaka av med salt.

Paneng Spice Mix

3. Tack med plastfilm och
|at sta i kyl i 30min

59 limejuice innan servering.

e 10g honung

e 2griven ingefara 4. Servera som dip till
farska gronsaker, brod,
eller anvdnd som
dressing eller kall sas.

e 1g Salt
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Du hittar fler recept pa
Paulig Pros hemsida



