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av de spurte i Sverige
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/Bbq/ hamburgere / grillet
kjott er den nest storste -
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Santa Maria Grill Report 2018

-

deg servere grillet mat fra hele ver

aret! Vart kjeerlighetsforhold til alt som'e illet eren

trend soga, holder seg.

Herg@r du inspirasjon til G utforske grillsmiaker
fra exas’HTokyo Vi lover deg enkl e‘i@sn ger, AR
serie splitter nye produkter og, selvfelgelig, en rekkeyu o

oppskrifter [ra'SUer freshe veganburgere tilklassisk
biff med en twiStg "%

1 - ey
Og husk.ﬂDe’e. matlaging som ikke krever komp-

liserte teknikker, metoder eller miljoer. Du trenger ikke
gan pen ild. Bare et dpent, nysgjerrig sinn. Og

et s/<arp @ye pa temp aturen! Den karakteristiske

brom ingen og de m / e aromaene og smakene Vi

alle hor s lyst p

temperat

star ikke med mindre

nerh

@yokt/g ‘
Fora forsta hva som driver trenden med gr///et mat'
har vi gjort e___grundlg markedsundersokelse i Sverige

og England. Fes mere i vér Gri//rapﬁprt. . . ®

Alle oppskriftene i dette heftet er utarbeidet for \ Ve

fungereli ethvert profesjonelt /<J@/</<en som har en ovn ; \ :
> Neller et stekebord. H

Its all abovit the st of fire. ld’fw catth it!




Peruvian halibut and salmon ceviche
Korean BBQ taco in salad leaves
Crispy wontons with Korean BBQ mayo

Korean spicy Chicken Wings with Korean BBQ sauce,

sprmg CIHFOH and sesame seeds

FULL FLAME DISHES

Mexican black bean burger with pico de gallo & chipf:tle glaze

Jamaican Jerk Chicken

Chicken taco LA.-style

Argentinian style short ribs with Chimichurri

Oven baked Chimichurri salmon

Pulled Aubergine with BBQ sauce and fried Halloym;

Caribbean style Cluk sandwich




MEXICAN B LACK INGREDIENSER 10 PORSJONER
PICO DE GALLO: SVART BONNEBURGER:

/

4 tomater 1,5dl ristede solsikkekjerner

3 varlgk 1,5dl ristede gresskarkjerner

50 g fersk koriander 700 g kokte og avrente svarte banner

1 gregnn serrano, chili 550 g kokt brunris

2ss raps- eller solsikkeolje 1ss Santa Maria Paprikapulver

2ss lime, saften 1ss Santa Maria Spisskum

1ts Santa Maria Rock Salt 1,5ts Santa Maria Chilipepper Red Hot Flakes

2 lok

B U R G E R VEGANSK AIOLI: 1ss Santa Maria Tellicherry Black Pepper,
1ss aquafaba, kikertvann nykvernet
2ts sitron, saften 0,5dl Santa Maria BBQ Sauce Original
_ ) 3dl raps- eller solsikkeolje 1ss Santa Maria Rock Salt
Var versjon av den populeere meksikanske 1 stort hvitloksfedd :

. . . 0,5ts Santa Maria Rock Salt E(Zer‘(?l/ /44 WV{I .
sandwichen, fyldig og smakrik svart (i & Greow Aulled O Vwe W
benneburger med vegansk aioli, pico de gallo | TILLEGG: z ¢ PAp el FOR DETALIER

R 10 hamburgerbrad etter eget anske
09 Ch’POt/e G/OZ@. 5ss Santa Maria Glaze Chipotle

Finhakk og tilsett hvitlak, smak til aiolien med hvitlek og salt.
Oppbevares i kigleskap frem til servering.

Hakk solsikke- og gresskarkjerner grovt i en foodprosessor.

Tilsett resten av burgeringrediensene og kjer til finhakket konsistens.
8. Skjeer hamburgerbrgdene i to og rist dem. Smar vegansk aioli

pa bradet, legg pa Chipotle Glaze, benneburger, pico de gallo
Rett fgr servering bruner du burgerne pa sterk varme til de har fin farge og toppen av brgdet.

pa begge sider. Vaer forsiktig nar du snur dem.

Form farsen til 10 burgere. Oppbevares i kjsleskap.

EEEAEEN

5. Finhakk ingrediensene til Pico de Gallo. Bland i en bolle og smak til med
olje, lime og salt. Oppbevares i kjgleskap til servering.

6. Kjor aquafaba og sitron i en foodprosessor. Tilsett olje litt om gangen
mens du lar maskinen g3, til konsistensen er som majones.



INGREDIENSER 10 PORSJONER

1500g andebryst

MARINADE:

2dl Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix
Red Chili & Ginger

2dl kaldt vann

DRESSING TIL NUDELSALAT:

80¢g Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix
Red Chili & Ginger

1,5dl kaldt vann

1,5dl soyasaus

1,5dl rapsolje eller solsikkeolje

SALAT MED RISNUDLER:
450 g Santa Maria Rice Noodles

CRISPY

DUCK

BREAST
with red chiti &(7""7”

Sprestekt andebryst med risnudler,

red chili- og ingefeerdressing, soya-
saus, shiitake og srirachamajones.

Bland Sauce & Rub Red Chili & Ginger med
vann, og la sta i 20 min. Dekk andebrystene
med marinaden. La std i kjgleskap over natten.

. Stek andebrystene med skinnsiden ned til
skinnet er sprott. La dem steke ferdig i ovn
pa 170 °C til de har en kjernetemperatur pa
56 °C. Ta ut av ovnen og la hvile i minst 10
minutter. Skjeer i skiver rett for servering.

. Bland majones med srirachasaus. Tilsett

Varlak, sukkererter, babyspinat, fersk koriander eventuelt mer sriracha dersom du vil ha

SRIRACHAMAJONES:
0,5dl Santa Maria Sriracha Sauce
5dl majones

200 g shiitakesopp
0,5dl soyasaus

sterkere smak.

. Del shiitake i to, bland med soyasaus og bak
dem i ovn pa 200 °C i 10 minutter. Avkjgal.

. Bland alle ingrediensene til nudelsalat-

dressingen. Dette kan gjerne gjores dagen for.

6. Kok risnudler etter anvisning pa pakken.

Bland risnudlene med chili- og
ingefeerdressing, hakket varlak,
sukkererter, babyspinat og koriander.

Server sprostekt andebryst med risnudler,
srirachamajones, shiitake og hakket koriander.




Oppdag vare nye hotte og allsidige krydderblandinger!
«Chimichurri og Red Chilli & Ginger blir til freshe sausertil dine
- _stekte, grillede eller bakte grennsaker pa noen fa minutter. Det er
“ bare § tilsette like deler olje og vann. Red Chili & Ginger-blandingen
s trenger i tillegg én del japansk soyasaus! 1

o R
Og husk: Syl

. Sausene egner seg 0gsa godt som

‘o salatdressing eller i en marinade.
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HALIBUT AND
SALMON CEVICHE

Peruansk kveite- og lakseceviche med chimichurri,
Server som forrett eller snacks.

INGREDIENSER 10 PORSJONER

500 g skinn- og beinfri laks
500 g hvit fisk, f.eks. torsk eller kveite

6 lime

0,5dl Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix Chimichurri
1dl olivenolje

3 avocado

2dl hakket koriander

1. Skjeer fisken i middels store terninger. Press limesaft over fisken
og la den sta i kjsleskap over natten.

2. Tilsett chimichurri, olivenolje, avokado i terninger og hakket koriander.

3. Serveres som tilbehgar, snacks eller forrett.

Wenlons

WITH KOREAN
BBQ MAYO

Spre wontons med kdl, sopp, soya glaze og

koreansk BBQ)-majones.

INGREDIENSER 10 PORSJONER
600 g hodekal
600g sopp
3 Ik
300 g Santa Maria Glaze Asian Style Soy
0,5dl raps- eller solsikkeolje
609 Santa Maria BBQ Sauce Korean Style
300g majones
50 wontonark
Koriander til garnering (valgfritt)
Santa Maria Sesamfrg, hvite til garnering

1. Skjaer kalen i 2 cm tykke skiver. Brun kalen pd begge sider i en varm
stekepanne, rett over et gassbluss eller pa stekebord.

2. Skjeer sopp og lgk i skiver. Varm oljen i en stekepanne, tilsett sopp og lak.
Stek til de har fin farge.

3. Tilsett Asian Soy Glaze. Se til at grennsakene er glasert over det hele.

4. Hakal, lsk og sopp i en foodprosessor og kjar raskt sammen. Resultatet
skal veere et grovhakket fyll til wontonarkene.

5. Bland Korean Style BBQ Sauce med majones. Oppbevar i kjgleskap til
servering.

6. Legg en toppet teskje fyll midt pa hvert wontonark. Brett hjgrnene mot
midten, laft forsiktig opp dumplingene og forsegle dem med fingrene.

7. Friter dumplings ved 175 °C til de er gylne.

8. Serveres umiddelbart med Korean Style BBQ-majones.
Dryss koriander og ristede sesamfra over.




Tradisjonell koreansk BBQ-taco i salatblad med stekt
svinekjott. Toppes med Korean Style BBQ Sauce,

sesammajones, sesamfre, reddik, vdrlek og koriander.

INGREDIENSER 10 PORSJONER

5dl japansk soyasaus

6 dl vann

1 appelsin i skiver

3 sjalottlgk, grovhakket

6 hvitlaksfedd

2ss Santa Maria Malt Ingefzer
2ss Santa Maria Koriander, Hel
2 Santa Maria Kanel, Hel

2dl sukker

1500 g tynnribbe uten bein
3 hjertesalat

10 reddiker

Tbunt varlgk

1bunt koriander

1dl Santa Maria Hvite Sesamfrg, ristede
3dl majones
2ss sesamolje

1flaske Santa Maria BBQ Sauce Korean Style

1. Kok opp soyasaus, vann, appelsin, sjalottlak, hvitlgk, ingefaer, koriander,
kanelstenger og sukker i en kjele. Legg tynnribben i en dyp langpanne
og hell vaesken over. Dekk med aluminiumsfolie og stek i ovnen pa
120 °C i 4 timer eller pa 90 °C over natten. Avkjsles i press. Skjeer
kjottet i jevne, 2 cm tykke skiver.

2. Skyll salatbladene. Skjeer reddik og varlgk i tynne skiver, og hakk
koriander. Rist sesamfra i en terr stekepanne. Bland majones med
sesamolje.

3. Stek kjottet pa sterk varme til det har fatt en spro overflate.

4. Fyll salatbladene med stekt ribbe, drypp over litt av stekekraften for &
fa ekstra smak. Toppes med BBQ Sauce Korean Style, sesammajones,
sesamfrg, reddik, varlgk og koriander.




Jamaican Jerk-kylling med krydret C H I C K
benneris og ristet kokos. Kylling med

dyp, krydret smak av Jamaican Jerk. Serveres med ris og toppes med creme roﬂ;m

Caribbean Adobo Sauce, ristet kokos, varlek og koriander.

INGREDIENSER 10 PORSJONER
1500 g kyllingladr med skinn 5dl Santa Maria Coconut milk
1dl rapsolje 10 di vann
1dl Santa Maria Jamaican Jerk Seasoning 0,5dl kyllingfond
2 lok, finhakket 4 dl kidneybanner, skylte
4 hvitlaksfedd, finhakket 2dl creme fraiche
1ss Santa Maria Malt Allehande 4 dl ristede kokosflak
Santa Maria Malt Ingefzer Tbunt varlsk
Santa Maria Chili Pepper Red Hot Flakes 1Tbunt fersk koriander
Santa Maria Timian 1flaske Santa Maria BBQ Sauce
jasminris, skylt Caribbean Style Adobo

tomatpuré

Brun kyllinglarene i rapsolje til skinnet er spratt. Legg kyllingen i en form, tilsett Jamaican Jerk og salt.
Stek i ovn pa 175 °C til kyllingen er gjennomstekt.

. Fres lgk og hvitlgk i rapsolje til det er mykt. Tilsett krydderne og stek under omraring.
Tilsett ris og tomatpuré og rer rundt. Tilsett kokoy, vann og lingfond og kok til risen er ferdig.
Rar inn kidneybanner nar risen er klar.

F |
. Server kyllingen med ris og topp med creme fraiche, Cari n Sty , ristet kokos,
varlgk og hakket koriander.




SHORT RIBS
WITH CHIMICHURRI

Short ribs er kongen av storfe. Smaken blir himmelsk ved hjelp av var urterub
og fantastiske chimichurri,

INGREDIENSER 10 PORSJONER 1. Brun kjettet pa sterk varme i litt olje. Legg kjottet i en
2kg short ribs av storfe form og gni inn urterub. Dekk med aluminiumsfolie og
2dl  Santa Maria Rub Herbs tilbered i ovnen pa 85-90 °C over natten.

2dl Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix Chimichurri

N

Bland chimichurri som angitt pa pakken. 4

TIPS 3. Ha chimichurri pa kjottet ved servering. N

Server kjottet med gode, ovnsstekte poteter og grillede U \RED
gregnnsaker. &

"



Tt med bakt Hlckokarmedotbenll og ingefeer, ananas,
guacamole; chunky salsa og gresskarkjemer

o

\/egansk taco med masse smak &

INGREDIENSER 10 PORSJONER @ . Bland'Sauce & Rub Red Chili & Ginger med
50 g Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix, vann og soyasaus. Tilsett oljen forsiktig mens
Red Chili & Ginger “ du rerer til en glatt saus. -

50 g | soyasaus . Gnisausen inn i blomkalhodene. Bak dem hele
509 kaldt vann : i ovn pa 200 °C.i 30 minutter eller til de er

50g rapsolje eller solsikkeolje .~ more. Hold dem varme frem til servering.
1,5 kg . blomkal 1

3009 fersk ananas
130 g Santa Maria BBQ Sauce Caribbean Style Adobo
200 g gresskarkjerner

Mariner ananasbitene i Caribbean Adobo
Sauce. Sett i kjsleskap frem til servering.

20 g kaldtvann ; “ 4. Bland gresskarkjerner med kaldt vann og salt”

10'g “Santa Maria Rock Salt i en bolle. Fordel dem pa et stekebrett og

b 120 Santa Maria Tortilla 6” ristes i ovnen pa 175 °C i 20 minutter eller til
250 g Santa Maria Guacamole, opptint -4 kjernene er spr@e og har fatt en fin farge.
g Santa Maria Chunky Salsa, Medium La dem avkjsles og hakk dem sa grovt.
50g fersk koriander Y .

150 g

. Skjeer av skallet pé ananasen og del den i biter.

. Hakk koriander og Igk.

. Varm tortillas, skjser' blomkal i porsjons-

biter. Fyll hver tortilla med en bit blomkél,j
litt ananas, guacamole og chunky salsa.
Topp tacoen med koriander, gk og ristede
gresskarkjerner. '

W
REQU‘RED




" INGREDIENSER, 10 P
200

Caribbean (lub-

SANDWICH

Supergod karibisk club sandwich mediadoboglasert kylling, pickles,

kylllingfilet, i tynne skiver
majones

Santa Maria Lemon Curry
svarte bgnner pa boks
sukker

japansk soyasaus

lak

spansk chilipepper, read
Santa Maria Pickling Spice Mix
skiver godt brad

Santa Maria BBQ Sauce
Caribbean Style Adobo
Santa Maria Rock Salt
Santa Maria Black Pepper

ORSJONER

hjertesalat -

svarte benner og fersk tomat.

Sett til side.

. Skjeer kyllingfiletene i tynne skiver. og bah_

dem litt ut, Sett til side SN o

. Bland majones med lemon curry og lastdi

ca. 30 minutter.

. Hell vannet av begnnene og ha dem i en kjele

med vann, sukker og soyasaus. Rar rundt og
la vaesken koke inn. Sett til side.

. Kutt chili og lgk i tynne skiver og bland med

pickleskrydder som angitt pa emballasjen. La
sta i minst 10 minutter.

. Pensle de tynne kyllingskivene med litt olje
'Bg grill dem i terr og sveert varm grillpanni
~eller pa grill. Nar de |zsner lett fra risten, er 4

L]

det pa tide & snu dem og grille den andre
siden. Krydre med salt og pepper, og deretter
Caribbean Adobo Sauce. Sett til side. ‘

Rist bradet gyllenbrunt i en terr stekepanne
eller pa grillen.

. Monter: brad, banner, salat, tomat,

grillet kylling, lemon currymajones,
syltet chili og Igk. Avslutt med koriander
og gverste del av bradet.

. Serveres gjerne med sgtpotetfries.




SANTA MARIA RUB HERBS
SANTA MARIA RUB CHIPOTLE & CITRUS
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K____;,/ _“stekte grennsaker pa et par minutter.
Mulighetene er like uendeligé som den fyldige chili- og
HAND PA'GRILLET KJOTT, FISK,
_KYLLING ELLER GRONNSAKER..

SAUCE ifgefaersmaken, stappfull av sedme fra ananas og lgk.
‘ =,Den rundes av med en frisk smak av sitrongress, lime
& HU B ° og galangal og forsegles med en touch av koriander.
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Vare krydderblandinger og rubs er det perfekte utgangs-
punktet for a lage dine egne sauser og dressinger.
Du finner oppskrifter pa nettsiden var!

SANTA MARIA RUB CHILI
+ SANTA MARIA SEA SALT
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Var BBQ Sauce Korean Style er en perfekt kombinasjon av
sgtt, salt og spicy med smak av Asian fusion.

Var BBQ Sauce Caribbean Style Adobo er en ny

tolkning av den klassiske marinaden - frisk, fruktig _ '"\,
+ 09 med en touch av koriander og hete. ; i r ‘
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PULLED

BURGE

Pulled aubergine med BBQ Sauce
Original med stekt halloumi, kal,
koriander og sjalottlek.

INGREDIENSER 10 PORSJONER
6 auberginer
2dl Santa Maria BBQ Sauce Original
1 liten spisskal i tynne skiver
2dl hakket koriander
2 gulrgtter, raspet
3 lime
2 sjalottlgk i tynne skiver
rapsolje
Santa Maria Rock Salt B
Santa Maria Black Pepper, nykvernet
Santa Maria Chili Flakes
majones
hvitloksfedd
hakket koriander
redlgk
tomater
halloumiost
Sefe]
hvetemel eller maisenna

Panko brgdrasp
briochebrad M
Bllortw o 5148 el

ot . pun Pl 08 7 B

o€ PAKLEN FOR DETALJER

Stikk sma hull i auberginene med en gaffel. Bak
auberginene pa 250 °C til de er mare. Skjaerf"-
dem i to pa langs og skrap ut innmaten fra
skallet ved hjelp av en skje. Legg aubergine-
kiottet pa et stekebrett med bakepapir og
bland med BBQ-sausen. Bak auberginen pa
sterk varme et par minutter fer servering.

. Bland kal, koriander, gulrot, limejuice, sjalottlzk,
olje, salt, sort pepper og chiliflak.

. Bland koriander og raspet hvitlagk med majones.
. Skjeer redlgk og tomat i skiver.

. Skjeer halloumi i skiver og vend i mel/
maisenna, deretter i pisket egg og til slutt i
bradrasp. Friter osten far servering.

. Rist bredet, anrett alle ingrediensene pa det
og server.
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INGREDIENSER 10 PORSJONER
800 g laksefilet

2dl
2 ss
2dl
2ts
10

Santa Maria Asian Style Soy Glaze
Santa Maria Wasabi & Sesame
majones

soyasaus

Santa Maria Tortilla 10”

Grgnnsaker etter eget onske, for eksempel salat,

ba@nnespirer, sukkererter, avokado, reddik.

. Wraps fylt med Asian glazed laks, spre gr@nnéaker

og wasabi- & sesamemgjones.

Skjser laksen i biter a'80 g.

. Brun laksen pa alle sider pa sterk varme, bruk gjerne en grillpanne eIIer!stekebre_tt.
. Mariner laksen i Asian Style Soy Glaze i minst én time, helst over:natten.:

. Bland majones og krydderblandingen med Wasabi & Seséme,b@ smak til méd
. soyasaus. Den smaker enda bedre hvis du lar den sta i kj@lgs!(ap over natten.

. "Skjeer laksen i tynne s1kiv'e_r og server i tortilla sammen med valgfrie grennsaker

09 Wasabi & Sesamemajones.

]




“SALMON

Ovnsbakt chimichurrilaks med kal- og ep'/esa/ t,

. ! 2t ]

ovnsstekte poteter og chilimajones.

INGREDIENSER 10 PORSJONER

1500 g laksefilet uten bein
1,5dl - Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix limejuice
Chimichurri rapsolje

blandet som angitt pa pakken Santa Maria Rock Salt
1 e hA Santa Maria Tellicherry Pepper

2 sjalottigk faste poteter
3 Granny Smith-epler Santa Maria BBQ Rub Chili
@5 red chili majqnes

1-2 dl.  grovhakket koriander

TIPS server med en blanding av friske urter

1. Legg laksen i en form. Bland chimichurri-krydderblandingen som angitt. Fordel
chimichurri over hele laksefileten. Bakes i ovn pa 170 °C til kjernetemperatur 52 °C.

. Finsnitt kal og skjeer sjalottlzk i tynne skiver, rasp-eplene, hakk koriander og chili, og
bland med 1dl limejuice og rapsolje. Tilsett salt og sort pepper.

. Bland poteter med rapsolje og salt, og bak_dem pa 225 °C til potetene har fin farge er
og mgre.

. "Bland chilirub og 0.5 dI limejuice med majones.

7. Blir &WJW&LWTW ?
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AMERICAN BBQ WINGS

DUOFINNER DETALQJER GRILLED SALMON
PANETTSIDEN VAR -

SIDE 18

”
AMERTCAN BBQ SAUCE

- ”
DU FINNERDETALJER . 7
PANETTSIDEN VAR .

F o A '_ s i —
CHICKENTACOS L.A.STYLE
_4.SIDE25 2

S AR b SHORTRIBSWITH
G e R CHIMICHURRI i
' e ' Fide SIDE 11

SANTA MARIATILBYR

Helt siden Santa Maria ble etablert, har vi reist verden rundt pa jakt etter smaker, etter den
sterkeste chilien, de fineste limebladene, de jevneste sesamfraene. Vi har folt, blandet, rort

og smakt. Og tatt det hele med hjem.



SOUTH EAST

ASIAN BANH-MI
SIDE 24

TUVAK SPITS
DU FINNER
DETALJER

PA NETTSIDEN

VAR

JAPANESE TATAKI
SIDE 23

_.* RED CHILI & GINGER

i : SIDE 6

BBQ GLAZE
DU FINNER DETALJER
PA NETTSIDEN VAR

- ._ Lo
SRR ~ VANILJE
- ( ~ DUFINNER DETALJER

¢ i PA NETTSIDEN VAR

Vi har alltid veert lidenskapelig opptatt av smak. Vi vil Var globale lengsel etter grillmat har aldri veert starre.
alltid brenne for & lage mat med fantastisk smak. Det er en kjeerlighet som er dypt forankret i oss alle, i alle
Vi gnsker & dapne sansene dine, inspirere deg til & prove kulturer, land og verdensdeler. Santa Maria overfarer denne

nytt, grillkjgkken over hele verden syder bokstavelig talt kjeerligheten i nye rubs, krydderblandinger, glazes og grill-
med nye smaker og nye mater a tenke grillmat pa. sauser. Vi skaper helt nye smakskombinasjoner som
Fra Sergst-Asia og Ser-Amerika til Korea og Mexico. forvandler tradisjonelle retter til moderne og sunne

grillfavoritter fra alle verdenshjgrner, for alle arstider.
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- KOREAN SPICY
CHICKEN Wi

Kyllingvinger med Korean BBQ Sauce
varlek og sesamfre. Deilig fingermat
pa sitt beste.

INGREDIENSER 10 PORSJONER LE - : : . kS
1,2 kg kyllingvinger s )
Santa Maria Rock Salt " \ ]
Santa Maria Tellicherry Black Pepper -
[ 4

Santa Maria Korean BBQ Sauce Korean Style p
Santa Maria Hvite Sesamfre "
varlgk, finhakket b

. Skjeer av tuppen pa vingene og del dem 1"leddet. *
. Kok vingene i 5-7 minutter til fettet smelter ut. i I A I A K I
Tork vingene godt med kjgkkenpapir, krydre salt og pepper. h

. Tilbered vingene i en form pa 275 °C med varmluft og

apen ventil, ca. 10 minutter til de er gylne og litt spre. . - /—/e/stekt /G/(S med nyde//g GSI.GJL'I.S/< g/aze, den

. Ha vingene i en bolle. Bland med saus og sesamfra og anrett ‘B .
o by A simpelthen smelter i munnen.
pa tallerken eller i skf_l._

Server med koriander- og agurksalat.

INGREDIENSER 10 PORSJONER
800 g laksefilet
*25@ Santa Maria Sauce & Rub Red Chili:& Ginger
300lg Santa Maria BBQ Glaze Asian Style Soy
e agurker
1 rodlgk

. Garner med varlgk og server med ekstra saus i en skal.

[}
! koriander
limejuice
. 1 ristede peangtter

sesamolje

STREET CORN i e

Skjeer laksefileten i biter a 80 g.

o . Vend laksebitene i Red Chili & Ginger Sauce & Rub.
. Stek laksen raskt pa begge sider p& sterk varme i
; stekepanne eller pa stekebord. . ¥
J ' . Mariner deretter laksen i Asian Soy Glaze i minst én time,

Grillede maiskolber

p5 thai-vis med mye

helst over natten.

. Skrell agurken, ta ut freene og skjser den i terninger. -
Skrell redlgk og skjeer den i tynne skiver pa en mandalin.

smak, penslet med majones, ok Kol EEp

09 F@d Ch//’- . Bland agurkterninger, redlgk og-koriander med limejuice,
ristede peanutter, sesamolje og soyasaus.

INGRIEDIENSER 10 PORSJONER . Del laksen i‘tynne skiver, hver bitier passende il én'forrett.
1o maiskolber Anrett med agurksalat.
200 g majones - i 5
509 Santa Maria Sauce & Rub Mix Red Chili & Ginger
100g fersk korian_d_gr
25¢g fersk mynte :
3 lime

Santa Maria Salt

w

Varm opp=en panne eller stekebord,
. Grill maiskolbene til de har fin farge pa alle sider.
. Hakk urtene grovt.

. Pensle:maiskolbene med majones, rgll dem i rad chili
og ingefaer, dryss urter over. ik

. Press limesaft over og strg over salt.




SOUTH EAST ASIAN

BANH- MI

WITH PICKLING 5,11

Vietnamesisk Banh-Mi medgsoyaglasert sellerirot, pickles ,vega sk
majones, Korean-style BBQ Sauce, urter og spr@stekt @L

iy r_'w

INGREDIENSER 10 PORSJONER
250'g gulrot

250 g agurk

30 g - Santa Maria Pickling Spice Mix \ F
1,5kg' " sellerirot

3009

25 g Santa Maria Hvite Sesamfrgo

1ss aquafaba, kikertvann

2ss sitronjuice

3dl rapsolje eller solsikkeolje

0,5ts Santa Maria Rock Salt

10 baguetter, ca. 25 cm lange

1dl Santa Maria BBQ Sauce Korean Style
50 g frisk koriander

259 frisk mynte

50g stektlgk

'
a & &€ PAKKE NFO?\DETALJE

Skrell gulrot 0g agurk. Finsnitt og bland med pickles-
krydder. Sett.til side frem til servering.

. Skrell selleriiog skjeer i staver. Damp eller kok sellerien i
3 minutter: Avkjgl i kaldt vann.

. Bland selleristavene i en bolle med Asian Soy Glaze og
sesamfre. Bakes i ovn'pa 245°C i 10 minutter eller til stavene
har fin brunfarge og er mere. Hold varmt frem til servering.

. Kjor aquafaba og sitronsaft i en foodprosessor. Tilsett olje
litt om gangen mens du lar maskinen ga, til konsistensen er
som majones. Smak til med salt. Sett i kjgleskap frem til
servering.

. Skjeer opp baguettene uten a skjaere helt gjennom. Hakk

urtene grovt. '

. Smor innsiden av hver baguette med veganskimajones og
Korean Style BBQ Sauce. Fyll baguetten med selleri, picklede
grennsaker og'dryss over urter og stekt Igk. Ringle gjerne
over litt ekstra Korean Slt'yle BBQ Sauce.




CHICKEN
TACOS

L.A. STYLE

Lag din egen California style chicken i myke

tacos med sesamdryss.

INGREDIENSER 10 PORSJONER

1kg kyllinglar uten skinn

200 ml Santa Maria BBQ Sauce Korean Style
Santa Maria Rock Salt
Santa Maria Sort Pepper

20 Santa Maria Tortilla 6

800g Kal

1 gulrot, i fine strimler (julienne)
2 varlgk, i fine strimler

SESAMDRESSING:

1dl Santa Maria Hvite Sesamfro
1dl rapsolje

0.5dI eplesidereddik

0.5dl japansk soyasaus

2 ingefeer, fint raspet

2ss hvitlak, presset

SYLTET AGURK:

Vs agurk i tynne skiver

1ss Santa Maria Pickling Spice Mix
PYNT:

varlgk i strimler
Santa Maria Hvite Sesamfrg
ekstra Santa Maria BBQ Sauce Korean Style

TIPS:
| stedet for at du fyller alle tortillaene, kan du la gjestene fylle sine
egne ved bordet. Bare varm opp tortillaene og hold dem varme.

1. Krydre kyllingldrene med salt og pepper og bland med
Korean BBQ Sauce i en bolle. La trekke i minst 30 minutter.

2. Varm en stekepanne og rist sesamfr@gene mens du rarer
hele tiden, til de er gyllenbrune.

3. Haristede sesamfrg i en blender sammen med soyasaus,
olje, eplesidereddik, ingefaer og hvitlgk. Kjer til en
glatt saus og sett til side.

4. Bland agurkskivene med pickleskrydder som angitt
pa boksen. La std og trekke i minst 15 minutter.

5. Skjeaer gulroten i tynne fyrstikkstrimler (julienne) og rasp
kalen fint. Sett til side.

6. Stek de marinerte kyllinglarene i ovn pa sterk varme,
275 °C, pa et stekebrett i 10-15 minutter. Fordel larene
sa det er god plass mellom dem. Stekes til I1arene er
gjennomstekte og brune i kantene. Dryss sesamfra over.

7. Varm tortillas i en tarr stekepanne eller pa takke for
servering.

8. Bland kal og sesamdressing like for servering.
9. Fyll tortillaene i denne rekkefalgen: kal med dressing,

gulrot i strimler, stekt kylling i strimler, ekstra BBQ-saus,
varlgk og syltet agurk. Strg sesamfrga over til slutt.




INDIAN

" ¥ KEBABS

Lammekebab med ristede kikerter, squash,

- chevre og hvitlekyoghurt.

INGREDIENSER 10 PORSJONER
SALAT:

Tkg kokte kikerter

100 g olivenolje

600 g squash

10 g Santa Maria Salt

29 Santa Maria Tellicherry Black Pepper
29 Santa Maria Spisskum

500 g tomater

50g Vvarlgk

109 mynte

709 Dbladpersille

150 g chevre

LAMMEKEBAB:
2dl Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix Chimichurri
1dl kaldt vann
3dl rapsolje eller solsikkeolje
1,2 kg kvernet lammekjott
Santa Maria Salt
sitronbater til serveringen

HVITLOKYOGHURT:

5dl gresk eller tyrkisk yoghurt

2 store hvitlgksfedd

10 g Santa Maria Paprikapulver
Santa Maria Salt

1. Bland kikertene med halvparten av olivenoljen. Tilsett
salt og fordel dem pa et stekebrett.

2. Skjeer squash i skiver og bland med resten av oliven-
oljen. Tilsett salt og fordel pa et annet stekebrett.

3. Stek kikerter og squash p& 200 °C i 25 minutter, vend av
og til. Ta kikerter og squash ut av ovnen, bland dem i en
bolle og tilsett Tellicherry Sort Pepper og spisskummen.

4. Skjeer tomater i terninger, hakk varlgk, urter og bland
det med kikerter og squash.

5. Tilsett cheévre i biter rett for servering.
6. Bland Sauce & Rub Chimichurri med kaldt vann og olje.

7. Bland lammekjgttdeigen med chimichurri, form til
avlange pwolser og stek pa sterk varme i stekepanne eller
pa takke.

8. Strg salt over og server med sitronbater.
9. Hell yoghurteni en bolle.

10. Finhakk hvitlgk og bland i yoghurten sammen med
paprikapulver og salt.

11. Serveres sammen med kikertsalat og lammekebab.



-— o P
Vi har alle hatt en brennende kjeerlighet til grillet mat siden tidenes begynnelse:
Den gar tilbake til vare mest primitive retter og handler ikke sG mye om selve ilden, men
mer om smaken av ild. Om den varme, smakrike, fuktige reykfelelsen vi far i munnen.
Om mert kjott og de fantastiske grillrillene som gjer at alt far en smak
av deilig sommerfrihet.

Det er en kjeerlighet som er dypt forankret i alle kulturer, land og verdensdeler.

Det er en kjeerlighet som ikke har behov for kompliserte teknikker, spesielle miljoer eller arstider.

Det var grillet mat som vekket var lidenskap for matlaging. Det er her var pasjon
for smak settes fri. Det er her splitter nye og klassiske kombinasjoner lever side om side.
Det er mat som gir oss lyst til G fortsette og utforske det ukjente, til G
oppdage en hel verden av grillsmaker.

Keep our burning love of grilled food alive. Catch the taste of fire.




EPD
2076685
2076693
5202395
5202684
5202726
5202650
5202403
2076610
4915997

ART NR
4679
4680
200519
101998
101999
200520
200518
4678
200389

:1:1e]

American BBQ Sauce

American BBQ Sauce Hickory

BBQ Glaze Asian Style Soy

BBQ Sauce & Rub Mix Chimichurri

BBQ Sauce & Rub Mix Red Chili & Ginger
BBQ Sauce Caribbean Style Adobo
BBQ Sauce Korean Style

BBQ Sauce Original

BBQ Sauce Spicy Ginger & Lemon

4816815 101275 BBQ Rub Chili

4818167 101325 BBGQ Rub Chipotle & Citrus
4816831 101276 BBQ Rub Herbs

4816963 101277 BBQ Rub Spice

668962 4628 Glaze Chipotle

546564 4631 Glaze Mango Jalapeno
1685890 4614 Grill Oil Allround

611129 4620 Marinade Aliround

EPD ART NR KRYDDER

4815320 101196 Allehande Malt

4816070 101222 Chilipepper Red Hot Flakes !
4815494 101180 Ingefaer Malt .#;

W

4817821 101368 Jamaican Jerk Seasonmﬂ,d :

4916110 101358  Kanel Hel = -
4815478 101184 Konaridér Hel
4817995 101346 Lemon Curm
4816229 101226

1906353 4142 'i
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