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Vi praesenterer Pulled Oats. Du vil maske gerne
vide, hvad det er, og svaret pa det er en vegetarisk
revolution, der vil vende op og ned pé de vegetariske
spilleregler. Og du har haft ingredienserne i dit
kekken hele tiden.

Pulled Oats bestér nemlig af havre, hestebgnner
og eerter. Det er det hele. Men blandingen er ... intet
mindre end revolutionerende. Vi har skabt et plante-
baseret protein helt uden at bruge soja, laktose,
konserveringsmidler eller andre tilsaetningsstoffer.
Det gor Pulled Oats til et komplet alternativ til kad,
som béde din kedelskende flexitariangzest og vega-
neren vil elske.

Vi vil nok vove at pdstd, at det aldrig har veeret
nemmere at skabe en leekker, gren og sund menu.
Pulled Oats har et naturligt hejt indhold af fibre,
mineraler og antioxidanter, der giver et hgjere
naeringsindhold end mange andre proteiner.
Eftersom produktet er baseret p& havre, er det
ganske enkelt god mad. Og det bedste af det hele?
Pulled Oats giver dig mulighed for at gere det, du

PULLED
OATS..

er god til — at skabe smag. Med sin fiberrige kon-
sistens suger Pulled Oats bogstaveligt talt andre
smage til sig. Og du kan gere det pa stegepanden,
i kogende gryder eller p& grillen. Du kan endda
bruge Pulled Oats direkte fra pakken. S& vi mener
det helt alvorligt, nar vi siger, at det her er en vege-
tarisk revolution. Det her er Pulled Oats. Det er god

mad for alle.

*ET KOMPLET
PLANTEBASERET
PROTEIN, SOM BADE
DIN KODELSKENDE
FLEXITARWIANGZEST
OG VEGANEREN VIL
ELSKE.”

CARNER DIV
VECETARISKE PASTA!

Tilbered en enkel pastaret med

Santa Maria Pesto Genovese, og
garnér med Pulled Oats stegt med
Santa Maria Basil & Tomato.

Pulled Oats suger som en svam

6. STEG IKKE PULLED OA
Steg og krydr forst Pulled Oats, h
Sauce over, og lad det kort koge op

SADAN OPNAR DU D
ET
BEDSTE RESULTAT MED
PULLED OATS®

1:,_T¢ DEM HELST op INDEN TILBEREDNING!
® dem helst op i keleskabet inden tilb
Sa bliver de bedst.

eredning.

2. STEG DEM VED HOJ TEMPERATUR!

Pulled Oats far nemt en fin og lackker stegeflade

3. BRUG RET MEGET OLIE, NAR DU STEGER!

. Pulled Oats indeholder naesten ingen fedt i
sig selv og bliver kun bedre aof lidt ekstrq fedt
Brug gerne olivenolie eller rapsolie.

l:). TILSZAT KRYDDERIER NAR DU STEGER!
ulled Oats tager meget bedre imod smag
nér de bliver varme.

5. BRUG MEGET SAUCE MED SMAG!

p ved tilberedning,

sa tilseet bare masser af den laekre sauce

TS LENGERE END 10 MIN.!

eeld derefter feerdig

. Seenk varmen o
lad det simre ved lav varme j 10 min °



PASSER PERFEKT MED

Santa Marias Taco Spice Mix,

Guacamole, Tortillas,
Taco Sauce & Jalapefio.




DET HER

GODT OG GRONT - TIL ALLE.

Pulled Oats er et helt plantebaseret, naturligt protein, der er fremstillet af havre, hestebgnner og
eerter. Uden soja og med mindre end 0,1 procent hvede. Neeringsindholdet er blandt de hejeste for
naturlige proteiner. Og proteinindholdet er 30 procent. Derudover er Pulled Oats fremstillet helt oo v
.uden genmodificering og uden konserveringsmidler og andre tilsaetningsstoffer. Indvirkningen pa ;

..vores miljo er med andre ord minimal. Det er god mad. Til alle.

PERFEKT PA
STEGEPANDEN!

Bland Pulled Oats Veggiefars

Naturell med din yndlingsmarinade
i en skdl, og steg den derefter pd
en stegepande ved middelhgj

&

 NEM AT RISTE

varme i 5-6 min.

KAN VARIERES MED

Santa Maria Fuldkorsnudler
for endnu flere fibre!

| OVWEW!

¥ ( Heeld en pakke Pulled Oats

INGREDIENSER - 10 portioner

_INSTRUKTIONER

= Veggiefars Naturel ud pa en
" % smurt bageplade, og tilbered
), denved170°Ci5 min.

1+1dl"  Neutral olie

700g  Pulled Oats® Veggiefars Naturel
800g ' Santa-Maria Rice Noodles
500g Babyspinat

1000 g Hvidkal, strimlet

20g Santa Maria Thai Wok Spice Mix
250g  SantaMaria Sweet Chili Sauce

Det her er det perfekte alternativ til hakket kod. Den har en mer struktur med tyggemodstand, 250g  Santa Mdria Teriyaki Sauce

der absorberer smag pé en fantastisk méde, og som giver dig mulighed for at sstte dit eget 129 Hvicoivinsed.dike :

g praeg pd retten. Derudover er den allerede tilberedt, hvilket ggr Pulled Oats til et hurtigt og nemt 10 RERE R e sy

. : 3 - i . : : s ; 3dl Jordngdder, grofthakkede
?rodukﬁ rppjde_med. Proteinindholdet er hgjt, og den er fiberrig, hvilket sikrer, at den ikke " 100 Frisk koriander, grofthakket
7 e i KO il at veje mindre-under tilberedning. & " N :

Varm 1dl olie op, og tilszet Pulled Oats.

eg dem ved middel
varme, indtil:den er gyldenbrune og sprede. Stil dem til side, og
hold dem varme. '

Kog risnudlerne ifelge anvisningerne pé& emballagen. Skyl dem i
koldt vand i et derslag. Stil dem til side, indtil de skal serveres.
Bland Thai Wok Spice Mix med Sweet Chili Sauce, Teriyaki Sauce
og hvidvinseddike. )

Varm 1 dI olie op, tilsaet kal, nudler og spinat, haeld woksaucen
over, og lad det hele blive varmt under omrgring.

Server det med stegte Pulled Oats og forérsleg i tynde skiver.
Garnér retten med hakkede jordngdder og koriander, og servér
den med det samme.



TIL ALLE - i s g g

10 Pulled Oats® Veggieburger Lav kimchi-slaw ved at blande alle grentsager og gnide dem ind i

5 spsk. Rapsolie eller lignende Kimchi Spice Mix. Pres veesken ud, og stil din kimchi-slaw til side,
10 Burgerboller indtil den skal serveres. Tilbered burgerne ved hgj varme, indtil
- 200g Santa Maria American begge sider har féet en fin farve.
BBQ Sauce Hickory . . . o ne
Steg eller rist veggie-burgeren, og smer mayonnaise pd bade
1 Salathoved, delt og skyllet A
overen og underen. Lzeg et salatblad p& underen. Laeg derefter

150g  Tomater, i skiver
100g Zittauerlog, i skiver

50g Ved o e pd. Servér burgeren med pommes frites af sede kartofler krydret
med Santa Maria Pommes friteskrydderi.

KIMCHI-SLAW

300g Kinakdl, i strimler

150g  Gulerod, revet

50g Frisk koriander, hakket

20g Santa Maria Kimchi Spice Mix
800g Pommes frites af sgde kartofler
Santa Maria Pommes Friteskrydderi

burgeren, leg, tomat, kimchi-slaw, BBO-sauce og til sidst overen

PULLED OATS-BURGERE.

VARIER DIN SAUCE!

Prev gerne Santa Maria
Bourbon BBQ Sauce eller
nyheden Korean BBQ.

T1P§
Pensel burgere med ”’
imi i - ' R

»

TILBEREONINGSTIPS DET NEMT FQ g

FOKUSERE
ERGODTI

ABE SM’\GLL"'

chipotle pasta og chimichurri
for ekstra hot.

Tilbered dem pé stegepande ved

middel varme pé begge sider,
indtil de har féet fin farve, eller
pensl dem med olie, og tilbered
dem i ovnen ved 150 °C
i10-12 min.

SUNDERE MAD
HAR ALDRIG
SMAGT BEDRE.

Dette er den perfekte grenne burger
for veganere og flexitarianere. Den
er tilberedt og klar til en hurtig
tilberedning pé stegepanden eller

i ovnen. Burgerne holder formen
ved tilberedning, og de er rige p&

fibre og protein.



ﬁ’ TILBEREDNINGSTIPS

Tilbered dem ved middel varme

pd begge sider, indtil de har féaet fin
farve, eller bland dem med olie,
og tilbered dem i ovnen ved
150 °C i 8-10 min.

DET KOMPLETTE
ALTERNATIV TIL K@D

Disse milde veggiéfrikadéll_er, der er fulde af
“smag, er perfekte til alle typer of retter og
-~ saucer. De er tilberedt og kan ogsé serveres,

som de er. Hgjt protein- og fiberindhold.

4’*

RISTEDE KIKARTER

Ter Santa Maria Garbanzo
Benner mellem papir, bland
dem med rigeligt olie og rist
dem ved 200 °C 20-30 min.

i ovnen. Smag til med dit
ynglingskryddderi.

KLASSISK SPAGHETTT FRICADELL

MED VEGGIEFRIKADELLER

INGREDIENSER - 10 portioner

1dl Olivenolie

2 Zittauerleg, hakkede

3 Fed hvidlag, finthakkede

2000 g Hakkede tomater

800¢g Spaghetti

1dl Rapsolie

700 g Pulled Oats® Veggiefrikadeller, Klassisk
200¢g Parmesan, revet

100 g Frisk basilikum

Santa Maria Rock S alt
Santa Maria Sort Peber, stodt

INSTRUKTIONER

Varm olivenolien op i en gryde, tilseet de hakkede log
og hvidleg, og steg det hele under omrgring i 3 min.
Tilseet de hakkede tomater, lad det koge op, seenk
varmen og lad det koge i mindst 15 min.

Smag til med salt og stedt peber. Bring en gryde med
vand i kog, og tilsat salt og pasta. Kog pastaen som
anvist pd& pakken. Teend ovnen p& 200 °C.

Bland veggiefrikadellerne med rapsolie, spred dem ud
pd en bageplade og tilbered dem i ovnen i 8 min. Bland
den kogte pasta med tomatsaucen. Laeg veggiefrika-
dellerne oven pd, og garnér retten med revet parmesan
samt friske basilikumblade.

VARM NORDAFRIKANSK

COUSCOUSSALAT

INGREDIENSER - 10 portioner

700 g Pulled Oats® Veggiefrikadeller, Meze
500 g Couscous
10g Santa Maria Gurkemeje
20g Santa Maria Paprikapulver
200g Honning eller agavesirup
0,5dl +1dl Olivenolie
100 g Leg
wristede

Kernerne fra 1 granatzeble

INSTRUKTIONER

Fyld en gryde med vand tilsat gurkemeje, paprika-
pulver og honning, og bring det i kog. Tilsaet cous-
cous og olivenolie. Tag gryden af varmen, ror
blandingen grundigt rundt, og lad den hvile under
l&g i 5-7 min.

Varm olivenolien op, og tilbered veggiefrikadellerne i
4-5 min., indtil de har f&et en fin farve. Bland
couscous, grenkal, dadler, abrikoser og krydderier.
Leeg veggiefrikadellerne ovenpd, og garnér retten
med ristede kikaerter og granataeblekerner.

KAN VARIERES MED

Santa Maria Oregano
og soltgrrede tomater.



Det hele begyndte med to venner og en drem. Maija og
2 Reetta ville skabe et plantebaseret protein, der var
sundt og miljgvenligt, og som pé alle mé&der var smartere
end ked. Et protein der ikke bestod af en masse révarer,
som mange mennesker er allergiske overfor, eller som
skal transporteres fra den anden side af Jorden. Der
fandtes allerede plantebaserede proteiner pd markedet,
men hverken Maija eller Reetta syntes, at soja-, hvede-
eller svampeprotein var helt optimalt. Maija arbejdede
som designer, og Reetta forskede i havre, og det var
der, de begyndte deres rejse. Havre kunne vel blive det
perfekte protein? Men selvom havre er spraengfyldt med
fibre, mineraler og antioxidanter, og selvom det inde-
holder mere protein end béde ked og mange andre af-
U greder, sd var det indtil nu ikke lykkedes for nogen at
e finde et alternativ til ked, der var fremstillet af havre.
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MAIJA OG REETTA KNZAKKEDE HAVREKODEN

ER DU KLAR TIL AT TAGE NASTE SKRIDT?
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Dem der havde prevet, havde aldrig opndet en god
smag og konsistens. De to venner bestemte sig for at
knaekke koden. Efter seks mdneder i laboratoriet, og
med lidt hjeelp fra en kinesisk planteekspert, lgste de til
sidst mysteriet — ved at blande havre med hestebgnner
og eerter.

Det var den perfekte blanding, der resulterede i et kom-
plet protein med en mer og fiberrig konsistens og ikke
mindst en god smag. Derudover havde den et hgjere
proteinindhold end fx kylling, og den indeholdt ogsé
alle de vigtige aminosyrer. Helt uden tilssetningsstoffer
og kemikalier. Maijo og Reetta gav deres opfindelse
navnet Pulled Oats og grundlagde Gold&Green Foods
med ambitionen om at skubbe verden i den rigtige ret-
ning, ét skridt ad gangen. Over en nat blev Pulled Oats
en succes i deres hjemland Finland, og madfaenomenet
er nu klar til at indtage verden. Er du?
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ACCOUNT MANAGER
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