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der straekker sig fra velkendte klassikere som shawarma til spaendende
mellemgstlige twist pa velkendte retter som burger, nachos og salater.\*.g

Shawarma Spice Mix Zaatar Spice Mix
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ART. NR: 102835

Krydderiblanding med alle de
smagsnoter, du har brug for til
at lave shawarma.

Smag

En rig og aromatisk blanding, der

forener paprikaens varme, spids-

kommenens dybe karakter og den
friske syrlighed fra citronskal

- afrundet med fine noter af kori-

ander, kanel og et strejf af chili.

Tekstur
Fintmalede krydderier, der daekker
jeevnt, giver god mundfglelse og
smagsoptag.
+ Tilsmag hummus for en krydret kick
« Tilsmag kartofler eller blomkal
* Krydr ngdder og andre snacks

« Infusér olier til at dryppe over brgd
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EASTERN MEDITERRANEAN
ZAATAR
SEASONING

CLASSICBLEND WITHAPUNCHOF
FLAVCUR ANDA TOUCH OF ELEGANCE
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ART. NR: 102836

Elsket blanding af aromatisk
krydderier, duftende urter og
syrlige sumac baer.

Smag

En harmonisk sammensaetning af
aromatiske urter og sprgde sesam-
frg, der tilfgrer bade ngddeagtig
dybde og delikat knas. Afsluttes
med sumaks friske citrusnote, som
Igfter retten med en livlig syrlighed

Tekstur

Grov og kornet pa grund af sesam-
frg og terrede urter.

+ Drys over ristede grgntsager

* Rub kylling, lam og fisk

+ Top af pa bowls eller nachos

* Rar i tahini for at lave en krydret dip
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Harissa Sauce

Nordafrikansk chilisauce
READY med varme og dybde.

En spidskommenkrydret og rgget
smagskombination med karakteris-
tisk chili varme, et strejf af sgdme
og friske citrusnoter til at balancere
det hele.

Tekstur

Lind og cremet med sma
krydderikorn. Sammenlignet med
andre harissa-varianter er denne
tynd som en sauce snarere end en
pasta.

EASTERM MEDITERRANEAN

HARISSA

* Bland med honning og brug som
sweet’n’sticky glace

« Tilfgj til hummus for et fyrigt kick
* Lav harissa smgr til majskolber
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ART. NR: 200908

vil gerne
spise mere EASTERN
MEDITERRANEAN mad,
nar de skal ud og spise.”

* Forbrugertest udfgrt i UK med menupunkter som
"trigger” materiale. 500 forbrugere mellem 18-54 ar,
der spiser ude mindst 1 gang i kvartalet, Nov 2024.

Preserved Lemon Paste

Den solrige smag af
syltede citroner.

Smag
Livlig citronsmag med en skarp
aroma fra skallen og mere syrlige

Salt- noter fra frugtkgdet og saften.
syltede Alt sammen balanceret med en
G [ knivspids salt.
ingen tid
Tekstur
Silkeblgd med en tyk, men haeldbar

konsistens.

- Smgr pa laks far eller efter grillning
+ Boost smagen af shakshukas

« Afrund smagen i naesten alle dine
retter

« Infusér marinader til kylling
* Rar i yoghurt med hvidlgg og urter
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Tahini Sauce

Sesambaseret sauce og

READY nggleingrediens i ikoniske
TO USE mellemgstlige retter.
Smag

Rige sesamnoter med ngddeagtig
dybde og en let bitterhed, Igftet af
citronskalens friske syrlighed.
Tydelig tilstedeveerelse af hvidlgg
giver blandingen karakter og
intensitet.

Tekstur
Silkeblgd med en ret tyk, men
flydende og haeldbar konsistens.

EASTERN MEDITERRANEAN.
TAHINI
SAUCE

SACOTH, MUTTY AND RCHWITHA
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* Ready to use - bruges i sandwiches,
pitebrgd og pa bowls

* Blend med kikaerter for at lave hummus

« Smgr pa grillet laks

* Brug til cremede salatdressinger
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Chermoula Pesto

Oliebaseret pasta, der
kombinerer masser af friske
urter for en rig smag.

Smag

Rig og urteagtig takket vaere en
masse koriander og persille, men
ogsa med et syrligt kick fra eddike
og en let krydret smag fra chili og
hvidlgg.

Tekstur

Lind, men let kornet, meget lig en
argentinsk chimichurri eller en
italiensk pesto.
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+ Dressing til grillet kgd og grantsager
+ Topping til salater og bowls

* Krydr rejecocktails og moules frites
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Klar til kantine
buffetten

Grgn gastronomi med smag,
sanselighed og mening

— det gstlige Middelhav som
inspiration i kantinekgkkenet

Flere og flere geester efterspgrger grgnne
alternativer, og det stiller nye krav til kantinekgk-
kenet. Det handler ikke bare om at fjerne kgdet
— men om at tilbyde plantebaserede retter, der
maetter, frister og begejstrer. Her er det gstlige
Middelhav en guldgrube af inspiration.

Plantebaseret som udgangspunkt

| det mellemgstlige kakken er mange retter
naturligt plantebaserede - ikke som erstatning,
men som original. Hummus, baba ganoush og
tabbouleh er blot nogle af de klassikere, der bade
maetter og smager fantastisk. Det ggr det nemt at
tilbyde grgnne maltider uden at ga pa kompromis
med kvalitet eller geesteoplevelse.

Smag, dybde og sensorisk Igft

Grgntsager og baelgfrugter kraever smags-
forsteerkning for at blive attraktive. Her spiller
krydderier som zaatar, sumak, spidskommen og
koriander en central rolle. Kombineret med saucer
som tahini, harissa og preserved lemon paste far
du dybde, varme og umami. Meze-formatet giver
mulighed for variation og nysgerrighed — og gor
det let at sammensaette maltider, der taler til alle
sanser.

Klimavenlig mad i front

Det gstlige Middelhavskgkken matcher de
officielle kostrad og baeredygtighedsmal. Med
fokus pa baelgfrugter, grgntsager i seeson og
fuldkorn far du retter med lavt klimaaftryk og hgj
naeringsveerdi. Perfekt til kantiner, der arbejder
med initiativer som Plantelgftet og Mad-
landskab2030.

Klar til brug i kantinekgkkenet

Vi ved, at der i kantiner er behov for implementer-
ingsklare Igsninger — ikke bare enkeltstaende
retter, men hele menuer, der kan saettes direkte i
drift. Derfor far du her opskrifter og forslag til
komplette menuer, der er nemme at tilpasse og
servere i en travl hverdag — uden at ga pa kompro-
mis med smag, variation eller baeredygtighed.
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Rosenkalssalat med linser,
gulergdder og spinat

Krydret couscoussalat ¥
med edamamebgnner "z

| Falafler med
- gronttilbehgr

Harissa
Kylingegryde
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Chermoula Pesto
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Lammekebab med harissa- 7

mayo og bagte grgntsager

Halloumi-sticks og labneh-
kugler med harissa-dip
B

Chermoula-pasta
med rejer

OPSKRIFT
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Laekre twist til
casual dining

Gor det nemt at lgfte
oplevelsen - og indtjeningen.
Et mellemgstligt twist pa
menuen - og i glasset

Som caféejer eller kok med haenderne fulde i
kokkenet, ved du, hvor vigtigt det er, at nye retter
er nemme at implementere — og at de skaber
veerdi. Med vores East Mediterranean-koncept far
du begge dele: Smagfulde retter med karakter og
varme krydderier, der samtidig dbner for mersalg
gennem drikkevarer, der matcher.

Forestil dig en Chermoula Burger eller en
Shawarma Wrap - fyldt med krydderier, saftigt
ked og cremede saucer. Nar du samtidig anbefa-
ler en let, citrusfrisk hvidvin eller en humlet IPA til,
Igfter du ikke bare gaestens oplevelse — du skaber
ogsa et ekstra indteegtsgrundlag.

Opskrifter og drikkematch - klar til
brug:

Chermoula Pesto Burger

Match med: Hvedegl — Let, frisk og let syrlig med
noter af citrus og krydderier spiller perfekt
sammen burgerens fedme og krydderurtesmag.

Lammekebab med harissa-mayo og
bagte grontsager

Match med: Pinot Noir — en let rgdvin, der ikke
overdgver krydderierne og fremhaever det grillede
lam.

Halloumi-sticks og labneh-kugler med
harissa-dip

Match med: Tor rosé - friskhed og frugtighed
matcher den salte ost og krydrede dip.

Chermoula-pasta med rejer
Match med: Sauvignon Blanc — sprgd og citrus-
agtig vin, der Igfter bade rejer og krydderurter.

Du behgver ikke opfinde noget nyt — vi har gjort
forarbejdet. Du far opskrifter, der virker, og forslag
til drikkevarer, der szelger. Det er nemt at szette pa
kortet og endnu nemmere at fa gaesterne til at
veelge.

Et lille twist. En stor forskel.




Fastfood med
smag pa

Gor din menu mere
spandende - uden at
gore det sveerere

Fastfood med et mellemgstligt twist
Nar du driver et fastfoodsted eller takeaway,
handler det om at levere smag, tempo og veerdi
- hver dag. Med vores East Mediterranean-kon-
cept far du nye muligheder for at skille dig ud,
uden at det kraever mere tid i kpkkenet.

Vi har samlet en raekke opskrifter, der
er nemme at implementere og passer
perfekt til din hverdag:

Chicken Shawarma Wrap med tahini-
dressing

Saftig kylling, friske grentsager og cremet tahini
— nem at servere i wrap, pita, flute eller sandwich.

Chicken shawarmawrap med hummus
Et krydret og friskt alternativ — kan ogsa bruges
som fyld i pitabrgd eller som bowl.

Shawarma Caesar-salat med tahini-
dressing

En moderne fortolkning af en klassiker — perfekt
som salatbowl eller i en sandwichboks.

Shawarma Nacho Plate
En mellemgstlig version af en publikumsfavorit
— ideel til deling, to-go eller som snackbox.

TIP: Fyldet i alle opskrifterne kan nemt bruges i
pitabrad, flutes eller sandwich — formater, der er
populzere og praktiske i fastfood og takeaway.

Du behgver ikke opfinde noget nyt — vi har gjort
det nemt. Du far opskrifter, der virker og szelger.
Det er hurtigt at saette pa menuen — og endnu
hurtigere at fa gaesterne til at veelge.

Chicken Shawarma Wrap
med tahinidressing e

Chicken shawarmawrap
med hummus

Shawarma Caesar-salat
med tahinidressing

Shawarma Nacho
Plate
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OPSKRIFTER

E.

GRUNDOPSKRIFT

2 ds dreenede kikaerter
100 g Tahini sauce

60 ml olivenolie

5 g Lemon Paste

50 ml koldt vand

200 g hummus 200 g Hummus 200 g Hummus 200 g Hummus

4 variationer af den >
50 g Harissa Sauce 10 g Chipotle paste 50 g Sundried tomato 25 g Kimchi paste

Lemon yoghurt Lemon mayo Tahini mayo ‘ Harissa honey
100 g yoghurt 100 g mayonnaise 100 g mayonnaise yoghurt

10 g Lemon Paste 10 g Lemon Paste 50 g Tahini Sauce 100 g yoghurt

2 g frisk 50 g Harissa Sauce
2 g frisk mynte 20 g honning

K~

® Hot Harissa honey Harissa yoghurt Harissa Cheese Sauce Harissa ketchup
50 g Harissa Sauce 100 g yoghurt 300 g Cheese Sauce 100 g Salsa Roja
50 g honning 50 g Harissa Sauce 100 g Harissa Sauce 50 g Harissa Sauce

juster med vand for at fa rette konsistens
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JIMMY DAHL 1 MARIA SEEFELDT BORGEN

COUNTRY MANAGER KEY ACCOUNT MANAGER MARKETING

JIMMY.DAHL@PAULIG.COM soren.ravn@paulig.com MARIA.SEEFELDT.BORGEN@PAULIG.COM
MOBIL 27 100 443 MOBIL 26 119 193 MOBIL 40 621 003

BETINA BENGTSSON PREBEN DINSEN GITTE HOLM

KEY ACCOUNT MANAGER KEY ACCOUNT MANAGER SALGSBACKUP
BETINA.BENGTSSON@PAULIG.COM PREBEN.DINSEN@PAULIG.COM : GITTE.HOLM@PAULIG.COM

MOBIL 27 100 442 MOBIL 41 143 218 : MOBIL 27 100 441

CHRISTINA VISBY

KEY ACCOUNT MANAGER

CHRISTINA.VISBY@PAULIG.COM

MOBIL 27 100 445 PAULIG DENMARK A/S - TLF. 4396 7900 - WWW.PAULIGPRO.COM/DK
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