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2 PAULIG PRO

* 10-30 personer

* 400 g cashewnotter
e 2dlvatten

* 1 msk Santa Maria
Thai Wok

* 2 msk limejuice

Fyllning
* 800 g jackfruit

* 50 g Santa Maria
Carnitas Spice Mix

* 50 g rapsolja

Mango Salsa

* Mango, hackad

* Silverlok, hackad

* Hackad koriander

* Limejuice

e Santa Maria Tortilla
Mini

e Santa Maria Rio
Grande Salsa

Jackfruit Carnitas

Lime- & cashewspread GOr sa har

Lagg cashewnotterna i vatten och
lat sta i rumstemperatur i 1 timme.

Kor nétterna i en matberedare och
smaksétt med Santa Maria Thai
Wok, ev kan du lagga i lite mer
vatten om du vill ha en lite mer
flytande topping. Smaka av med
limejuice.

Stek jackfruit i olja med Santa
Maria Carnitas krydda till kryddan
har smalt in i frukten och du har en
harlig stekyta.

Tarna mangon, silverlok, hacka
koriander och blanda ihop,
smaksatt med limejuice och salt.

Varm tortillabréden pa stekbordet.
Bred pa lime- & cashewspread, pa
tortillan, fyll pa med jackfruit
carnitas toppa med Santa Maria
Rio Grande Salsa och den frascha

mango salsan. Klar att servera! ) ]
Santa Maria Pork Carnitas

art no:101367
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Provencalsk artsoppa med
citroncreme

* 10 personer
» 60 min tillagning och 12h férberedelser

Ingredienser Artsoppa

* 1 kg torkade gula artor
2 liter vatten
300 g gul I6k

1-2 msk Santa Maria
Chef de Provence

1 liter grénsaksbuljong
30 g dijon senap
1 liter grénsaksbuljong

300 g tomater

Ingredienser
Citroncreme:

* 3 dl creme fraiche 34%
* 1 citron

* Santa Maria nymald
Tellicherry Pepper

1.

GoOr sa har

Lagg artorna i blét minst 12 timmar i rikligt
med vatten. Hall av blétlaggningsvattnet och
skolj artorna. Lagg dem i en kastrull, tillsatt
vatten och lat koka upp. Skumma av.

Skala och hacka I6ken. Tillsatt 16k, buljong,
krossade tomater och lat koka pa svag
varme 1 12-2 timmar under lock. Soppan ar
klar nar artorna ar mjuka och en del avdem
kokat sdnder och rett av soppan. Smaka av
med senap och ev mer salt.

Vispa créme fraiche lange till konsistensen
ar mycket fast, riv i citronskal och smaksatt
med nymalen svartpeppar.

Ta ut karnhuset i tomaterna och skar dem i
mindre bitar.

Servera artsoppan med citroncreme och
hackade tomater. De klassiska pannkakorna
hor ju ihop med pannkakor, smaksatt dem
med kardemumma.

Tips! Mixa soppan fér en slét konsistens, kan ev
spdda med lite mer vatten.

CHEF
DE PROVENCE

WED NE 11p( JBAHC

Santa Maria Chef De Provence,
art no: 101281
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Chili sin carne

« 10 personer
* 40 min tillagning och forberedelser

ML CON

CARNE

Ingredienser: Gor sa hir

g B gy ,ﬂf?
500 g hackad I5k e | Gontapariay |22
g 1. Fraslokenioljanien ]’ - A ;

0.5 dl olja gryta, utan att den tar farg.

:gg g 3;:11:2:“ 2. Skélj bénorna och I4t rinna | &*gj-l!{CON 7

av. Lagg i bonorna i I6ken R : E 7z
600 g Santa Maria och bryn dem Itt. Tillsétt e 7
Rio de Grande tacosas, green chili, A y
1200 g krossade krossade tomater, 7.
tomater kryddmix och vatten. Lat 8Os «;;f:f
160 g Santa Maria chiligrytan puttra pa svag f"*”"
Chili Con Carne varme i ca 10-20 minuter.

Spice Mix
400 g vatten

Servera med ris,
tortillachips, creme fraiche,
tarnad avokado, limejuice
och koriander.

Santa Maria Chili Con Carne Spice Mix,
art no: 101262
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Kalpudding Tikka Masala

* 10 personer

Gor sa har

Ingredienser:
e 2 kg vitkal
e Olja till stekning

1. Sattugnen pa 175°C.

2. Hacka vitkalen i grovt, stek i oljan tills
det far lite farg. Tillsatt mango
chutney/sirap, salta och peppra. Stall at
sidan.

* 0,5dl mango
chutney eller sirap

* 1 kg vegofars
* Olja till stekning ) S _
- 100 g Santa Maria S.,.tek \{eg.(.)farsen i olja .tllls.den far fin
) . farg, tillsatt Santa Maria Tikka Masala
Tikka Masala Spice ; } i
Mix Spice Mix och blanda runt. Lat svalna
nagot.

* 4 dl vispgradde eller
soja/havre-gradde 4.  Blanda farsen med gradde, soja,
* 2 msk potatismjol potatismjol, salt och peppar i en bunke,

L blanda i halften av den stekta vitkalen.
* 3 msk sojasas

5. Smorj en form/bleck med olja, tillsatt
blandningen och toppa med resterande

Till servering Kl
al.

* Ris

« Koriander, hackad 6. Gréddaiugnen i ca 40-45 min. Stro dver

farsk koriander och servera med ris och

mango chutney. Vill man ha en graddig

sas till blandar man 90 g Santa Marias

* Mango Chutney Tikka Masala Spice Mix. 250 ml vatten
och 500 ml créme fraiche eller gradde.

* Raita eller en varm
Tikka Masala sas
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Santa Maria Tikka Masala,
art no: 101270



@
6 PAULIG PRO .

'."

Friterad Chili ostronskivling — "ett
substitut for friterad kyckling fast godare”

* 10 personer
» 30 min tillagning och férberedelser v

. " o 1oz Py : '1,/ ;
Ingredienser: Gor sa har ‘ s
=

700 g ostronskivling .

Dela svampen i storre bitar.

Vat smet: Blanda |hor3 vat srPeten och lagg i
svampen sa den tacks.

* 1,5-2 dl vatten R

* 1 dl majsstarkelse Blanda ihop torrsmeten. ;- BBQ R GRILL mm | Z

1 dl vetemjol . Taut svampen en och en och lagg i den /;) |l
2 tsk bakpulver i torr smeten. Vand runt sa den tacks. /

[
:_.; lﬂi:ub with this Pure spice 7
N nd before grilling or use 7 ]

0.5dl Santa Maria 5. Sen kan man Iagga tillbaka svampen i " D merimen |
BBQ Chili Rub den bléta och sen avsluta med den torra g o 7 |

for att fa en tjockare krisp. i

Torr smet Nu ar det dags for fritering, varm oljan till

* 2 dI majsstarkelse 180°C lagg i svampen och lat den fritera
* 2dl vetemjol till gyllene farg.

* 0,5 dl Santa Maria . Svampen gar utmarkt att forfritera och

BBQ Chili Rub sen nar man har en bestélining / strax

innan servering kan man dubbel panera
igen och fritera for att fa ett sa krispigt
resultat som mojligt. Santa Maria BBQ Chili Rub,
art no: 101275

Tips! Vill du ha ratten helt vegansk gér det bra att anvanda vaxtbaserad
creme fraiche.
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Bayers surkal med jagermix

j * 10-30 personer

Ingredienser  Gor sa har

. 2 kg vitkal . _
) 1. Ta bort yttersta bladen fran kalhuvudena, skolj
*  40g Santa Maria bladen och lagg dem &t sidan tills vidare.
Jagarmix i
« 40 g havssalt 2. Skar k&lhuvudenai 1 cm breda strimlor, vag :‘:;,f;f’
wf‘“/

kalstrimlorna, saltet och kryddorna.

: HUNTERS M1x
Massera kraftigt in saltet i kalblandningen med JAGERMIX
rena hander tills den avger vatska. Det tar ca 5- 9 JEGERBLANDNING

i . - POHJANTAHT] MAUSTESEOS
10 minuter gér du mycket kan du ta din stora . JAGERS MIx

. MELANGE CHASSEUR
degblandare. JAHIMEHESEGU

‘MEDIJUMAGARSVIELA
B ) ) ) " ZVERIENOS PRIESKONIA]
Lagg blandningen i rengjorda glasburkar || [IPUIIPABA OXOTHH By

tillsammans med véatskan som nu utgor
saltlagen.

5. Tryck till med handen sa att kalen tacks helt
och hallet av saltlag. Om du har for lite lag gor
en 2%-lag (20g salt + 1 litervatten=koka upp
och lat kallna). Det ar viktigt att fylla saltlag
anda upp.

6. Tade sparade kalbladen och vik dem sa att de
passar burkarna. Lagg dem 6ver kalen och
pressa ner allt sa att det hamnar under lagen.

7.  Setill att det &r 3-4 cm luft hogst upp i

burkarna, stang locket och stéll burkarna pé ett . )
skuggig plats i rumsvarme. Santa Maria Jagermix

art no: 101305

8.  Latkalen fermentera 21-28 dagar.
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Du hittar fler recept pa
Paulig Pros hemsida
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