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af svenskere synes, at grillet
mad smager bedre.

Bba/ hamburgere/grilletz

kod er den neeststorste kategori
inden for restaurantmiddage
i Storbritannien .
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— spiser frokost ude e

af svenskerne betragter sig selv som .
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Korean BBQ taco in salad leaves
Crispy wontons with Korean BBQ mayo

Chicken Wings with Korean BBQ sauce,

spring onion and sesame seeds

FULL FLAME DISHES

Vegan Mexican black bean burger with pico de gallo & bourbon BBQ

Jamaican Jerk Chicken with spicy bean rice and roasted coconut

LA, ~style chicken taco

Argentinian style short ribs with Chimichurri

Oven baked Chimichurr; salmon w

ith cabbage & apple

salad, roasted potatoes and chil; mayonnaise

Pulled Aubergine with Santa Fe BBQ sauce and fried Halloum;

Club sandwich Caribbean style with Adobe

glazed Chicken,
pickl

es, black beans and tomatoes




NGREDIENSER 10 PORTIONER
PICO DE GALLO: BURGER AF SORTE BONNER:

4 tomater 1,5dl ristede solsikkekerner

3 forarslag 1,5dl ristede graeskarkerner

50 g frisk koriander 700 g kogte sorte b@nner uden vaede
1 gren serranochili 550 g kogte brune ris

2 spsk. raps- eller solsikkeolie 1spsk. Santa Maria Paprika
2 spsk. friskpresset limesaft 1spsk. Santa Maria Santa Maria Spidskommen, stod
1tsk. Santa Maria Salt 1,5 tsk. Santa Maria Chilli Pepper Red Hot Flakes
2 zittauerlog
VEGANSK AIOLI: 1spsk. Santa Maria Tellicherry Black Pepper,
1spsk. aquafaba, kikeertevand friskkveernet
2 tsk. citronsaft 0,5dl Santa Maria BBQ Sauce Original
3dl raps- eller solsikkeolie 1spsk. salt
1 stort fed hvidlag

0,5 tsk. Santa Maria Salt Hler
cold & ﬁ%wm"e auts Ve G4

ANDET:
: eMBALLAGEN.
10 valgfrie burgerboller Lis HERE FA AGSIDEN AP EN

5 spsk. Santa Maria Glaze Chipotle
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CRISPY

DUCK

BREAST
with reoéo%&‘j""j”

Sprede og krydrede andebryster med
risnudler, Red Chili & Ginger-dressing,
soja, shiitake-svampe og Sriracha-
mayonnaise.

.

INGREDIENSER 10 PORTIONER
1500 g ande bryst

TIL MARINADEN:

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

2dl koldt vand

DRESSING TIL NUDDELSALATEN:

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

1,5dl koldt vand

1,5dl soja

1,5dl raps- eller solsikkeolie

RISNUDDELSALAT:
450 g Santa Maria Rice Noodles

Forarslag, sukkeraerter, babyspinat,

frisk koriander

SRIRACHA-MAYONNAISE:
0,5dl Santa Maria Sriracha Sauce
5dl mayonnaise

200 g shiitake-svampe
0,5dl soja

Bland Sauce & Rub, Red Chili & Ginger med
vand, og lad blandingen hvile i 20 min. Smar
andebrysterne med marinaden. Lad dem
hvile i kgleskabet natten over.

. Steg andebrysterne med skinsiden nedad,

indtil skindet er spradt. Steg dem faerdigt i
ovnen ved 170 °C, indtil kernetemperatur
er 56 °C. Tag dem ud af ovnhen, og lad dem
hvile i mindst 10 min. Skaer dem i skiver lige
inden servering.

. Bland mayonnaisen med Sriracha Sauce.

Tilsaet mere Sriracha Sauce, hvis du gnsker
en staerkere mayonnaise.

. Skeer shiitake-svampene i halve, bland

dem med soja, og tilbered dem i ovhen
ved 200 °C i 10 min. Lad dem kgle af
inden servering.

. Bland alle ingredienserne til Red Chili &

Ginger-dressingen. Dette kan ogsa ggores
dagen inden.

6. Tilbered risnudlerne som beskrevet

pa emballagen. Bland risnudlerne med
Red Chili & Ginger-dressingen, hakkede
forarslag, sukkeraerter, babyspinat og
eller koriander.

Servér de tynde skiver andebryst
med risnudler, Sriracha-mayonnaise,
shiitake-svampe og hakket koriander.




Se vores nye0g spendende krydderiblandinger!
Pa fa minutter forvandles Chimichurri og Red Chilli &
Ginger Rub Mix til friske saucer til dine stegte, grillede

eller ristede grontsager = bare tilseet lige dele olie og vand.
Der skal ogsa tilseettes en del japansk soja til

Red Chili & Ginger-blandingen!

Og husk:

Disse saucer er ogsa perfekte som salatdressinger
eller i en marinade.
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thuvan
HALIBUT CEVICHE

Peruviansk lakseceviche med Chimichurri.
Server den som forret eller som snack.

INGREDIENSER 10 PORTIONER

500 g laks uden skind og ben
500 g hvid fisk, fx torsk eller helleflynder

6 lime

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

3 avocado

2dl koriander, hakket

1. Skeer fisken i mellemstore tern. Pres limesaften over fisken, og lad den hvile i
koleskabet natten over.

2. Tilsaet Chimichurri, olivenolie, avocado i tern og hakket koriander.

3. Server den som et tilbehgr, en snack eller en appetitvaekker.

Wenlons

WITH KOREAN
BBQ MAYO

Crispy wontons med grillet kal, champignoner,

Asian glaze og Korean BBQ mayo.

INGREDIENSER 10 PORTIONER
600g hvidkal
600 g champignoner
3 zittauerlag
300 g Santa Maria Glaze Asian Style Soy
0,5dl rapsolie eller solsikkeolie
60g Santa Maria BBQ Sauce Korean Style
300g mayonnaise
50 wonton-plader
Koriander til garnering, valgfrit
Santa Maria Sesam Frg til garnering

1. Skaer kdlhovedet i 2 cm tykke skiver. Svits kalskiverne pa begge sider
pa en varm pande, direkte over en gasflamme eller pa en stegepande.

2. Skeer champignonerne i skiver. Pil Isgene og skaer dem i skiver. Varm
olie pa en pande og tilseet champignoner og l@g. Steg det, indtil det
har faet en fin farve.

3. Tilsaet Asian Soy Glaze. Sgrg for at grentsagerne har glaze over det
hele.

4. Laeg kal, lag og champignoner i en foodprocessor, og miks det
hurtigt. Resultatet bar vaere et groft, tykt fyld til wontonerne.

5. Bland Korean Style BBQ Sauce med mayonnaisen. Opbevar det i
koleskabet, indtil det skal serveres.

6. Laag en teske med top af fyldet midt pa hvert stykke wonton-dej.
Fold hjgrnerne ind mod midten, laft wontonerne forsigtigt, og forsegl
dem med fingrene.

7. Frituresteg dem ved 175 °C, indtil de er gyldne.

8. Servér dem med det samme med Korean Style BBQ-mayonnaisen.
Garnér gerne med koriander og ristede sesamfra.




Iraditionelle koreanske BBQ-tacos i salatblade med
stegt svineked. Garnér med BBQ) Sauce Korean Style,
sesammayonnaise, sesamfre, radiser, forarsleg

og koriander.

INGREDIENSER 10 PORTIONER

5dl japansk soja

6 dl vand

1 appelsin i skiver

3 skalottelag, groft hakket
6 fed hvidlag

2 spsk. Santa Maria Ingefzaer, stodt
2 spsk. Santa Maria Koriander, hel
2 Santa Maria Kanel, staenger
2dl sukker

1500 g svinebryst

3 hoveder hjertesalat

10 radiser

1bundt forarsleg

1bundt friske koriander

1dl Santa Maria Sesam Fro

3dl mayonnaise

2 spsk. sesamolie

1flaske Santa Maria BBQ Sauce Korean Style

1. Heeld soja, vand, appelsin, skalottelag, hvidlag, ingefaer, koriander, kanel
og sukker i en gryde, og bring det i kog. Laeg svinebrystet i en dyb
bradepande, og haeld vaesken over den. Laeg aluminiumsfolie over,
og tilbered den i ovnen ved 120 °C i 4 timer eller natten over ved 90 °C.
Lad den afkale under pres. Skaer svinekadet i 2 cm tykke skiver.

2. Pil salatbladene fra hinanden, og skyl dem. Skaer radiser og forarslag i
tynde skiver, og hak korianderen. Tarrist sesamfreene. Bland sesamolien
med mayonnaisen.

3. Steg svinekgdet ved hgj varme, indtil det er spradt og varmt.

4. Fyld salatbladene med stegt svinekad, og afslut med lidt af stegefedtet for
at fa ekstra smag. Garnér med BBQ Sauce Korean Style, sesammayonnaise,
sesamfrg, radiser, forarslag og koriander.
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JAMAICA

Kylling med en intensiv og krydret
smag af jamaicansk jerk. Serveresime

ris og garneres med cremefraiche, @
fordrsleg og hakket koriander:

INGREDIENSER 10 PORTIONER
1500 g kyllingelar med skind
1dl Santa Maria Jamaican Jerk Seasoning
1dl rapsolie
8dl jasminris, skyllede
lzg, finthakkede
fed hvidlag, finthakkede
tomatpure
Santa Maria Allehande, stodt
Santa Maria Ingefzer, stadt
Santa Maria Chilli Pepper Red Hot Flakes

Svits kyllingelaret i rapsolie, indtil skindet er'sp
Tilbered kyllingen ved 175 °C, indtil den ergen

. Svits lgzg og hvidlag i rapsolie, indtil de erblacie
tomatpure, og rer rundt. Tilseet kokosmaslkava
Vend kidneybgnnerne i, nar risene er klar:

. Server kyllingen med ris, og garnér med cren



SHORT RIBS
WITH CHIMICHURRI

Short ribs er superlakkert okseked. En eventyrlig ret, nar de krydres med

vores krydderi-rubs og en fantastisk Chimichurri.

INGREDIENSER 10 PORTIONER 1. Svits kedet i lidt spiseolie ved hgj varme. Laeg kadet i en

2kg tveerreb af okseked bradepande, og gnid det ind i vores krydderi-rub.

2dl  Santa Maria Rub Herbs Laeg aluminiumsfolie over, og tilbered det i oven ved

2dl  Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix Chimichurri 85-90 °C natten over. /
2. Bland Sauce & Rub, Chimichurri som beskrevet pa F \RE

TIP emballagen. N

Server kadet med laekre ovnstegte kartofler og valgfrie i o . ‘RE D
. 3. Garnér kedet med Sauce & Rub, Chimichurri
grillede grentsager. . .
inden servering.

"



Tacos med chili- og.ingefeersristet blomkél, ananas,

guacamole; chunky salsa og graeskarkerner.
Vegetariske tacos med masser af smag.™

INGREDIENSER 10 PORTIONER
50 g Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix,
Red Chili & Ginger
509 soja
50g koldt vand
50 g raps- ellersolsikkeolie
1,5 kg . blomkal
300 g frisk ananas
130 g Santa Maria BBQ Sauce Caribbean Style Adobo
200 g greeskarkerner
209 koldtvand
10.g 'Santa Maria Salt
20 Santa Maria Tortillas 6
" 250 g Santa Maria Guacamole, frost
: Santa Maria Chunky Salsa
50 g frisk koriander

150 g zittauerlag eller salatlag g

amﬂfr%m&% g foulls

LES MERE PABAGSIDEN AF EMBALLAGEN.

Bland Sauce & Rub, Red Chili & Ginger med
vand og soja. Tilseet langsomt olien, og bland
den til en ensartet sauce.

. Massér Red Chili & Ginger-saucen ind i blom-

kalshovederne. Tilbered dem hele i ovnen ved
200 °C i 30 min.,;eller indtil de er helt mare.
Hold dem varme, indtil de skal serveres.

. Skreel ananassen, og skaer den i mundrette "

stykker. Marinér de friske ananasstykker i
Caribbean Adobo Sauce. Opbevar dem i
koleskabet, indtil de skal serveres.

. Bland graeskarkerner med koldt vand og salt

i en skal, spred det ud pa en bageplade, og til-
bered det i ovnen ved 175 °C i 20 min., eller
indtil kernerne har faet en fin farve og er
sprade. Lad kernerne kgle af, og hak dem
derefter groft.

. Hak koriander og lzg.

. Varm tortillabredene, og skzer blomkalen:

i portionsstykker. Fyld tortillabradene
med et stykke blomkal, lidt ananas,
guacamole og chunky salsa.

Garnér tacoerne med koriander, lzg og de
ristede graeskarkerner.

W
REQU‘RED




Caribbean (lub-

SANDWICH

Superlakker club sandwich a la Caribien med kylling med Adobo-glaze,

salatlag

rgde chili

hjertesalat

store tomater
brioche-burgerboller
Santa Maria BBQ Sauce
Caribbean Style Adabo
Santa Maria Salt

Santa Maria Sort Peber

pickles, sorte benner og friske tomater.

WM

wul/ J]L44JulA4/ g/

a hinanden. Stil det til side.

. Skeer kyllingefileterne i tynde skiver ved at
- dele dem pa midten og derefter banke dem

let ud. Stil dem til side. -

. Bland mayonnaisen med Lemon Karry, og lad

det hvile i ca. 30 min.

. Heeld vandet fra de sorte banner, og laeg dem

i en gryde med vand, sukker og soja. Rar
rundt, og lad veesken koge ind. Stil det til side.

. Bland de tynde skiver chili og salatlgget med

Pickling Spice Mix som beskrevet pa embal-
lagen, og lad det treekke i mindst 10 min.

. Pensl de tynde skiver kylling med lidt olie, og

grill dem pa en tar meget varm grillpande ;
eller stegeplade. Nar kadet slipper let fra
rillerne, skal det vendes og grilles pa den
anden side. Smag det til med salt og peber,
og tilseet derefter Caribbean Adobo BBQ
Sauce. Stil det derefter til side.

Rist bradet gyldenbrunt pa en tegr pande eller
en stegeplade.

. Laeg burgeren sammen i denne rackkefolge:

banner, salat, tomater, grillet kylling, Lemon
Karry-mayonnaise, picklet chili og salatlag.
Garnér med korianderblade og brioche-overen.
Servér med pomfritter af sede kartofler.




SANTA MARIARUB
SANTA MARIA RUB CHIPG

HED\ * SANTAMARIA SE

Kuﬂ chili & ginger | gRoRuB

Pa et gjeblik forvandler vores krydderiblanding /»y/ / /
Red Chili & Ginger til en enestdende dipsauce , 4 "]:“!:
til ra eller stegte grentsager. Variationsmulighederne v B i
er lige sa uendelige som den fyldige smag af chili og PRIKKEI\I-.OVE#V"‘ET‘.NAR b
ingefeer og segdmen fra ananas og lgg. Den friske : g :

smag af citrongraes, lime og galanga, som afsluttes " TILBEREDER GRILLET K@D,

med et strejf af koriander, saetter prikker over i'et. KYLLING ELLER GRONTSAGH

BBQ SAUCE & RUB MIX

RED CHILI & GINGER 'y i e ; o~

490G ; g Gt L USANTAMARIAS
| e AR "TICHIMICHURRI + SAN

VARENR: 101999 -

. MIKS KRYDDERIBLANDINGEN MEL
DET.NEDI[.EN RULLE..BRUG ET RIVH
TIL AT RIVE SM@RRET OVER GR@NT

‘(HE-D\ 7 | o KOD, KYLUNG OG FISK.
chuntsmir
Chmb&”u/r’r’l/ -. ¢ Rucf:?A:\PERATUR SMOR
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Oplev vores nye krydrede og ; SANTA MARIA'SAUCE & RUB
alsidige blanding, der er inspireret CHIMICHURRI'

af det sydamerikanske kekken! Pa )

et gjeblik kan den forvandles til en

frisk sauce til dine stegte, grillede

eller ristede gra@ntsager, hvis du

blot tilszetter-olie og vand. Saucen WM W@l’W

er ogsa perfgkt som salatdressing : RUMTEMPERATUR SMOR
ellerii en marinade.:

_ + £
BBQ SAUCE & RUB MIX SANTA MARIA RUB STEAKHOUSE -

CHIMICHURRI
350G

VARENR: 101998

. "‘I g 1

AMERICAN' AMERICAN BBQ SAUCE BBQSAUCE rrBBQSAUCE " GLAZE , . . GLAZE“
BBQ SAUCE + " 4 BBQ SAUCE SPICY GINGER SANTAFE 8+ “ORIGINAL I = 'CHIPOTLE Y% MANGO
_HICKORY %, ““ORIGINAL: . &LEMON oA < Wit ~TJALAPENO i ¢
260G 7 % 230G, W {0 2100G 2160G .. 2050G . = . 2240G 2160 G
VARENR: 4680 “VARENR: 4679 l_ VARENR 200389 __ VARENR: 4629 . VARENR: 4678 ', VARENR: 4628 * VARENR: 4631
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& DRESSINGER

SAT DIT EGET PRA PA MENUEN

Vores krydderi-rubs og -blandinger er det perfekte .
udgangspunkt for dine helt egne saucer og dressinger. c%,' m & CIrM

Se de fuldsteendige opskrifter pa vores hjemmeside!! DRESSING

Chili & Ging

MAJONNAS

3BQ SAUCE
m;;‘;]_s. )| TLE

\9.0].16
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AREINK, JUOLU

GLAZE ” MARINADE .#:GRILLOIL - RUB ~~ RUB RUB RUB' _
PINEAPPLE _ © *’?“ALLROUND | ©»7 ORIGINAL HERBS ' STEAKHOUSE  CHILI CHIPOTLE
. JALAPENOY - IEEFRS. Wil A7 | , CITRUS
22406 v = "2500ML 2500 ML i 580G 565G 500G . 650 G
ek : . 2 L VARENR:.101276 'VARENR:101277 VARENR: 101275 VARENR: 101325
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1
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Pulled aubergine-burger med
BBQ Sauce, Santa Fe, stegt halloum
kal, koriander og skalotteleg.

INGREDIENSER 10 PORTIONER
6 auberginer
2dl Santa Maria BBQ Sauce Santa Fe
1 lille spidskal, i tynde skiver
2dl koriander, hakket
2 gulergdder, revne
3 lime
2 skalottel@g, i tynde skiver
rapsolie
Santa Maria Salt
Santa Maria Sort Peber, grovmalet
Santa Maria Chili Pepper Red Hot Flakes
mayonnaise
fed hvidlag
koriander, hakket
rodleg
tomater
halloumi
eeg
Hvedemel eller maizena
Panko-rasp
brioche-burgerboller

y mod
Al shys o )Y
&M&%m‘@mw@fe

LS MERE PA BAGSIDEN AR eMpALLAGEN

Lav sma huller i auberginerne med en gaffel.
Tilbered auberginerne i ovnen ved 250 °C, indti
de er blgde. Skeer dem midt over, og brug en
ske til at skrabe det tilberedte auberginekad ud
af skraellen. Laeg auberginekadet i en
bradepande med bagepapir, og bland det meo
BBQ Sauce, Santa Fe. Tilbered aubergine-
blandingen et par minutter ved hgj varme indel
servering.

. Bland Kkal, koriander, gulergdder, limesaft,
skalottelag, olie, salt, sort peber og chiliflager:

. Bland koriander og revet hvidleg med
mayonnaise.

. Skeer redlzg og tomater i skiver.

. Skaer halloumien i skiver, og vend den i mel/
maizena, derefter piskede aeg og til sidst |
raspen. Steg osten inden servering.

Laeg alle ingredienserne pa den ristede burge
bolle og servér.

16
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INGREDIENSER 10 PORTIONER

800 g laksefilet

2dl Santa Maria Asian Style Soy Glaze

2 msk Santa Maria Spice Mix Wasabi & Sesame

2dl mayonnaise

2 tsk. soja

10 Santa Maria Tortillas 10”
Valgfrie grentsager, fx salat, bannespirer,
sukkerzerter, avocado og radiser.

. Wraps fyldt med laks med-Asian Style Soy Glaze, Wasab_il& Sésome, spred sa/éf,

sukkereerter og avocado:h.

Skeer laksen ud i stykker a 80 g.

. Marinér laksen i Asian Style Soy Glaze i mindst en time, men helst natten over.
. Brun laksen pa alle sider ved hgj varme pa én pande. ., ° =%

. Bland mayonnaise med Spice Mix Wasabi & Sesame, og shwag blandingen til.'
- ‘med soja. Den smager endnu bedre, hvis den hviler i keleskabet natten over.

. Skeer laksen i tynde skivél;, og servér den i tortillaer ssmmen med valgfrie

grentsager og wasabi-/sesammayonnaisen.
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Ovnbagt Chimichurri-laks med kal

0g eblesalat, ovnbagte

kortoﬂer og chilimayonnaise

INGREDIENSER 10 PORTIONER
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AMERICAN BBQ WINGS

LA£S MERE PA GRILLED SALMON
VORES HJEMMESIDE _

SIDE 18

‘ OREGANO ’,
* s o - LASMEREPA -
I, . ~ VORES HJEMMESIDE

4% . /. e ' B 2 = A
AMERI BQSAUCE S S w -

f - * — (= e i
LA£S MERE-PA ‘f‘i“' SR e MR TRGFTRSEE TN
-y T [
-

VORES HJEMMESIDE.+ ; i . S L "I.: :
s

N STR e Ae 5 - !

a .'_ A o v ™
. %, CHICKEN TACOS L.A. STYLE
Ak 0 : ~ASIDE 25.:=

CHIMICHURRI
SIDE 11

Lige siden Santa Maria blev grundlagt, har vi rejst verden

rundt i smagens navn i jagten pa den hotteste chili, de mest
saftige limeblade og de fneste sesamfra. Vi har maerket, blandet, rort, smagt. Og taget det hele med hjem.



TUVAK SPITS
LAS MERE PA
VORES
HJEMMESIDE

o
5 B

© VANILLA
LAS MERE PA

SOUTH EAST
ASIAN BANH-MI
SIDE 24

JAPANESE TATAKI
SIDE 23

RED CHILI & GINGER

: SIDE 6

BBQ GLAZE
L/AS MERE PA
VORES HJEMMESIDE

3 "3
- VORES HJEMMESIDE

Smag har altid vaeret vores passion. Perfekt krydrede
retter vil altid vaere vores mission. Vi vil abne dine sanser,
inspirere dig til at prove flere nye ting, og grillkgkkenerne
rundt omkring i verden bobler i bogstaveligste forstand
af nye smagsoplevelser og nye mader at udforske
grillretter pa. Fra Sydgstasien og Sydamerika til Korea

og Mexico.

Vores universelle laengsel efter grillet mad har aldrig vaeret
storre. Det er en kaerlighed, der ligger dybt forankret i os
alle, i alle kulturer pa tveers af landegraenser og kontinenter.
Santa Maria blander den kaerlighed ind i nye rubs, krydderi-
blandinger, glazes og BBQ-sauces. Og skaber helt nye blan-
dinger og smagskombinationer, som forvandler traditionelle
retter til moderne og sunde grillfavoritter fra hele verden,
der kan nydes aret rundt.

21
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KOREAN SPICY
CHICKEN W/

Kyllingevinger med Korean BBQ
Sauce, fordrsleg og sesamfre.

Superleekker fingermad.

INGREDIENSER 10 PORTIONER
1,2 kg kyllingevinger
Santa Maria Salt
Santa Maria Sort Peber \
2dl Santa Maria Korean BBQ Sauce Korean Style
3 msk Santa Maria Sesam Fro J
1 forarslag, finthakket !

1. Fjern spidsen af hver vinge, og del resten af stykkerne ved
leddet.

2. Kog kyllingevingerne i ca. 5-7 min., indtil fedtet smelter og
traenger ud. Tar vingerne forsigtigt pa papir, og krydr dem
med salt og peber

3. Tilbered vingerne pa en bageplade ved 275 °C varmluft
i ca. 10 min., indtil de er gyldenbrune og lidt sprade.

4. Laeg vingerne i en.skal. Bland dem med sauce og sesamfrg,
og leeg dem pé&en tallerken eller i en skal.

5. Garnér retten med forarslag, og servér den med en skal med
ekstra sauce.

MEXICAN

STREET CORN

Gr/ ede majskolber a | %
Thailand med masser

af smag, smurt med mayonnaise, red chili

og /ngefo?r og drysset med urter.

INGREDIENSER 10 PORTIONER
10 | majskolber i
200 g mayonnaise
509 Santa Maria Sauce & Rub Mix Red Chili &Ginger
100 g friske koriander
259 frisk mynte=—-
3 lime
Santa Maria Salt

Varm en pande eller stegepladé.

. Grill majskolberne, indtil de er fint brune hele
vejen rundt.

. Hak urterne groft.

L1
. Smgrimajskolberne' med mayongé{sé, rul dem i rad chili
og ingefaer, og drys dem med urter.

L]
. Pres limesaft over, og smag til med salt.

SALMO

AN

Brunet laks i en laekker asiatisk g/aze.

En ret, der smelter i munden.

Serveres med en agurkesalat med s

INGREDIENSER 10 PORTIONER

800 g laksefilet

*25@ Santa Maria Sauce & Rub Red Chili: & Ginger
300lg Santa Maria BBQ Glaze Asian Style Soy

11

1

agurker

rodleg
koriander
limesaft

ristede peanuts
sesamolie

soja

Skeer laksefileten ud i stykker a 80 g. =

. Daek laksestykkerne med Sauce & Rub, Red Chili & Ginger

. Brun laksen hurtigt ved hgj varme pa alle sider pa en pande eIIer en

stegeplade.

. Marinér laksen i Asian Soy Glaze i mindst en time, men helst

natten over,

. Skrael og udkern agurken, og skaer den i tern. Pil radlgget,

og skeer det i tynde skiver pa en mandolin. Hak korianderen groft.

. Bland agurketern, radlgg og koriander med Ilmesaf*t

peanuts, sesamolie og soja.

. Skeer laksen i tynde skivet, der passer til en_forret.

Garnér rettén med agurkesalaten:.




SOUTH EAST ASIAN

BANH-MI4

WITH PICKLING 5/”06

Vietnamesisk Banh-Mi medgsoja-glaze, rodselleri, pickl es/
vegansk mayonnaise, Korean Style BBQ Sauce,
urter og sprede log.

INGREDIENSER 10 PORTIONER
250'g gulergdder

250 g agurk

30 g - Santa Maria Pickling Spice Mix "

1,5 kg knoldselleri !
300 g Santa Maria BBQ Glaze Asian Style oy
259g Santa Maria Sesam Fro

1spsk. aquafaba, kiksertevand

2 spsk. citronsaft

3dl raps- eller solsikkeolie

0,5 tsk. Santa Maria Salt

10 flutes, ca. 25 cm lange

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

25g frisk mynte

50 g ristede lzg

WWM Wt \eait Wincl /‘/MM oY,
&M & Greor s«oew A EMeALLAaeN m ;|

LS MERE PABAG

Skreel gulergdder og agurk. Skaer dem i tynde skiver, og N
bland dem med Pickling Spice Mix. Stil dem til side, indtil de '
skal serveres.

. Skreel knoldsellerien, og skeer den i stave. Damp eller kog',
knoldsellerien i 3 min. Afkal'den i koldt vand.

.. Bland knoldselleristavene Fﬁed Asian Soy Glaze og sesamfr
i en skal. Tilbered dem i ovnen ved 245 °C i 10 min., eller incﬁi
stavene har faet en fin farve og er blzde hele vejen igennem.
Hold dem varme, indtil de skal serveres.

. Miks kikeertevandet og citronsaften i en foodprocessor. Tilsaet
langsomt olien, og bliv ved med at mikse, indtil det opnar
mayonnaise-lignende konsistens. Smag til med salt. Opl:;evar
den i keleskabet, indtil den skal serveres 4

. Skeer flutene over, men ikke helt. Hak urterne groft.

. Smgr vegansk mayonnaise og Korean Style BBQ pa indersi
en af flutene: Tilseet rodselleri, urter, agurk, gulergdder og
ristede.l@g. '




CHICKEN
TACOS

L.A. STYLE

Tilbered din egen kylling a la Californien i

tortillabred drysset med sesamfr@.

INGREDIENSER 10 PORTIONER

1kg kyllingelar uden skind

200 ml Santa Maria BBQ Sauce Korean Style
Santa Maria Salt
Santa Maria Sort Peber

20 Santa Maria Soft Tortilla 6
Y kalhoved (ca. 800 g)

1 gulerod i strimler

2 forarslag, finthakkede

SESAMDRESSING:

1dl Santa Maria Sesam Fro
1dl rapsolie

0.5dl ablecidereddike

0.5dl japansk soja

2 tsk. ingefeer, finthakket

2 spsk. hvidlgg, presset

MARINEREDE AGURKER:
Ya agurk i tynde skiver
1spsk. Santa Maria Pickling Spice Mix

GARNERING:

snittede forarsleg

Santa Maria Sesam Fro

Ekstra Santa Maria BBQ Sauce Korean Style

TIP:
| stedet for at forberede alle tacos, sa lad gaesterne lave deres
egne ved bordet. Bare rist tortillabredene, og hold dem varme.

1. Krydr kyllingelarene med salt og peber, og vend dem
rundt i en skdl med Korean BBQ Sauce. Marinér dem i
mindst 30 min.

2. Varm en pande, og rist sesamfrgene under konstant
omrgring, indtil de er gyldenbrune.

3. Heeld deristede sesamfrg i en blender sammen med
soja, olie, aeblecidereddike, ingefaer og hvidlgg. Miks
blandingen til en glat sauce, og stil den til side.

4. Marinér agurkeskiverne med Pickling Spice Mix som
beskrevet pd emballagen. Marinér dem i mindst 15 min.

5. Skeer guleroden i tynde strimler, og riv/skaer kalhovedet i
tynde skiver. Stil det til side.

6. Laeg de marinerede kyllingeldr i en bradepande, og
tilbered dem ved hgj varme (275 °C) i 10-15 min. Spred
kyllingeldrene ud, sa der er god plads omkring dem.
Tilbered dem, indtil kanterne er let braendte, og de er
gennemstegte. Krydr dem med sesamfra.

7. Rist tortillabradene pa en tar pande eller pa en
stegeplade inden servering.

8. Bland kalen med sesamdressingen lige inden servering.

9. Fyld tortillabrgdene i denne raekkefalge: kal med dressing,
skadrne gulergdder, grillkylling i strimler, ekstra Korean BBQ
Sauce, forarsleg og marinerede agurker.

Garnér med sesamfrg.




" ¥ KEBABS

-

INDIAN

Lammekebab med ristede kikaerter,

squash, gedeost og hvidlegsyoghurt.

INGREDIENSER 10 PORTIONER
SALAT:

100 g olivenolie

1kg kikaerter, kogte

600 g squash

10 g Santa Maria Salt

29 Santa Maria Tellicherry Sort Peber
29 Santa Maria Spidskommen, stodt
50g forarsleg

500 g tomater

109 mynte

709 bladpersille

150 g gedeost

KEBABBER:
2dl Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix Chimichurri
1dl koldt vand
3dl raps- eller solsikkeolie
1,2 kg hakket lammekad
Santa Maria Salt
Citronbade til servering

HVIDLOGGSYOGHURT:
5dl Graesk eller tyrkisk yoghurt
2 store fed hvidlag
10 g Santa Maria Paprika
Santa Maria Salt

1. Bland kikaerterne med halvdelen af olivenolien. Smag til
med salt, og spred dem ud pa en bageplade.

2. Skeer squashen i skiver, og bland dem med den anden
halvdel af olivenolien. Smag til med salt, og spred dem
ud pa en anden bageplade.

3. Tilbered kikeerter og squashen ved 200 °C i 25 min., og
vend dem engang imellem. Tag kikaerter og squashen
ud af ovnen, bland dem sammen i en skal, og smag
dem til med Tellicherry sort peber og spidskommen.

4. Hak forarslagene, skeer tomaterne i tern, hak krydder
urterne, og bland det sammen med kikaerterne og
squashene.

5. Garnér salaten med gedeost i mindre stykker lige inden
servering.

6. Bland Sauce & Rub Chimichurri med koldt vand og olie.

7. Bland det hakkede lammekad med Chimichurri-
blandingen, form dem som lange kebabber, og steg
dem ved hgj varme pa en pande eller en stegeplade.

8. Smag dem til med salt, og servér dem med citronbade.
9. Heeld yoghurten i en skal.

10. Hak hvidlggene fint, og rer dem ned i yoghurten
sammen med paprika og salt.

11. Servér det sammen med salaten med ristede kikaerter
og lammekebabberne.



Vi har siden tidernes begyndelse haft en stor forkeerlighed for grillmad. Den taler til vores
mest primitive side og handler mindre om selve ilden og mere om smagen af ilden.
Om den varme, steerke, saftige og regede folelse i vores gane. Merheden af kedet

og de fantastiske grillmarker, der far alt til at smage af sede sommerminder.

Det er en kaerlighed, der ligger dybt forankret i alle kulturer pd tveers af landegreenser og
kontinenter. Det er en karlighed, der ikke stiller de store krav til hverken teknik,
omgivelserne eller arstiden.

Grillmad er dér, hvor vores passion for madlavning startede. Det er dér, hvor vores
lidenskab for smag far frit leb. Det er der, hvor de seneste fusioner og klassiske
kombinationer forenes. Det er grillmad, der far os til at fortseette med at undersege

det ukendte, at udforske en hel verden fuld af krydderier.
Its all abouit the Wste of five. lets caith it/
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