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FA MERE UD AF MINDRE | EN TID MED BEHOV
FOR SIMPLE OG HURTIGE LASNINGER

Mange serveringsteder har mangel Med 100 tips og tricks med spice

pa arbejdskraft og udfordringer med mix haber vi at inspirere dig til

at oplaere nye medarbejdere. legende lette lsninger med smaek
pa smagen.

Dette kreever lgsninger og tiltag i

kokkenerne, som skaber kontinuitet Reducer omkostninger ved at bruge
og gode resultater, uden alt for vores spice mixes med ravarer i
meget oplaering. saeson.

Dipper og dressinger er nemme
mader at |gfte og variere velkendte
retter pa, uden at menukortet e (e T
behgver at blive aendret. Brug fx granser'for brugen
creme fraiche eller mayonnaise af vores spice mixes.
som base og leg med det du har pa Brug dem med alle

hylden af krydderier og spice mixes. typer kad, fisk, skaldyr
o0g grgnsager.

Det er kun

2 100 TIPS OG TRICKS MED SPICEMIX : Y

Taco-krydderiet med den velafbalancerede smag
af spidskommen, hvidlgg, paprika og oregano.
Klassikeren fra Santa Maria, som kan bruges til
meget mere end hakket okse.

Lav dressing med creme fraiche og
mayonnaise, olie og lime.

2. Krydr grgntsager eller kylling til salatbaren.

3. Brug pa pizzaen og lav en tacopizza.
4. Brug den i Chili con carne.

5. Brug pa majskolber og udskaret strimlet
réd peber som smagfuldt tilbehgr.

6. Krydr oksefarsen sammen med Chipotle Paste.

7. Krydr sorte bgnner for et vegetarisk alternativ.

8. Lav focaccia krydret med Taco spice mix og top

af med jalapenos.
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Spice mix for

TACO

.. ORIGINAL

Varenr. 101254

9. Regritomatsuppen og lav en mexicansk tomatsuppe.

10. Krydr og rist kikeerter som topping til en quinoasalat.
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CARNITAS

Pork Carnitas er en central ret i det traditionelle
mexicanske kgkken. Og den er ogsa en af de mest
moderne retter pa street food markeder. Den friske

smag kommer fra chipotle, hvidleg og koriander med

tydelige indslag af frisk citrus fra appelsin og citron.

11. Brug den som rub pa svinekgd til langtidsstegning

12. Brug som marinade til kylling, gris og rejer.
13. Brug den som tacokrydderi.

14. Brug den som base i din egen mexicanske
krydderblanding.
15. Brug spice mixet i pulled pork burger.

16. Krydr svampe og server vegetar-carnitas.
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Varenr. 101367

SEASONING  fwid

med chilipeber, hvidlgg, spidskommen og masse
allehande. Perfekt for en jamaicansk inspireret
«Jerk-kylling».

17. Brug den som en ny krydring af kgd til tacos. L.
18. Marinér kgd til at stege pa grillen.

19. Kog ris med Jamaican Jerk, som smagsgiver

S CEASONTING:
Klassisk blanding til «street food» fra Caribien T

22. Tilsmag den eksotiske salsa af papaya, mango og
ananas sammen med lime og et drys af salt.
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'BBQ SAUCE
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Fyldig smag af chili og ingefaer, stopfuld af sedme

fra ananas og lgg. Rundes af med frisk smag af | U B
Chimichurri er en staerk klassiker fra Sydamerika, | & HU B citrongrees, I|m_e og galangalrod og forsegles med | & H
som er blevet vaeldig populzer som tilbehgr eller ~ === BBQ & GRILL == et touch af koriander. - e== BBQ & GRILL ==
topping. Tilberedes ved at blande 1 del krydderi, ~ C H l M I_I |
1 del lunt vand og 1 del olivenolie. 32. Brugi en asiatisk kalsalat. A

? CHURRI

| W= Ssuth American style spice

23. Brug som rub pa oksekgd, gris og kylling. blead for your perfect frash

sapce, also great for
riab and fisvering.

33. Marinér svinenakke og kylling og langtidssteg. L e

for your perfect Tresl
34. Krydr og steg majs, squash og skalottelgg. | 5 st Tt

35. Bland med BBQ sauce og mariner kyllingevinger
og andebryst deri.

36. Krydr pintobgnner og servér som tilbehor til
salatbuffeten.

37. Steg de sma grgnne Padron-pebre i olie og drys
' salt og med denne spice mix.

38. Rub frisk laks eller tun med spice mixen og Varenr. 101999
steg lynhurtigt af til en laekker tataki.

LT

24. Bland i panko og lav et spandende krydret lag
til gratinen eller panering.

25. Lav en Chimichurri-aioli med mayo og hvidlag. ‘ _{'; 4 14

. . oy S
26. Giver farve og smag til fisk. s & iy

27. Bruges som smagsgiver i brod, i «salte» vafler, ' EO

pandekager og knaekbrad.

28. Krydr og bag grgntsager og kartofler. \;a,enn 101998

29. Krydr laekre croutoner
. . 39. Lav en lekker pastasalat hvor den faerdige
o 30. Tilszet kogte ris. Chimichurri pasta er vendt med pasta og

31. Brug som smagsgiver i salatdressing. grgntsager, som asparges, tomater og aerter.
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Autentisk indisk spice mix som smager af ingefaer, L
kardemomme og spidskommen. Passer til retter 5 ¥ TANDOORIR

med bade kylling, fisk og skaldyr.
Klassisk og autentisk spice mix til den thailandske

40. Lav en yoghurtdip til papadums. ; - ! | y
_ Lo :t suppe Tom Kha. Smagen er er til den hotte side
41. Bag den krydrede knoldselleri og * ) 4 med indslag af kokos og citrongraes som gor
servér med ris og raita. of e e smagen frisk og rund.
42. Lav en sgdkartoffelsuppe Tandooristyle. '

43. Brug pa grillede grgntsager som kan serveres i _
salater eller wraps. flaid : 51. Bland med kokosmazelk og damp blamuslinger.

44. Skift karryen ud i kyllinge- og kartoffelsalaten. Y - 52. Strg pa fiskefileter til frokostbordet.
45. Krydr falaflerne inden stegning. iy 53. Brug sammen med nudler i wok.

46. Kog ris med Tandoori Spice Mix — giver en e 54. Lav en thaiinspireret kold rejesalat.
fantastisk farve og smag! Varenr. 101269

50. Lav Tom Kha gryderet med grgntsagsrester og ris.

Varenr. 101259

55. Opjustér maengden af kokosmaelk hvis du gnsker
en mildere smag.

47. Lav en Tandoorimarinade til kylling, skaldyr og ked.

48. Brug den til en blgd og cremet Butter Chicken.

49. Brug som base for din egen indiske krydderblanding der tilfgrer et tvist.

56. Brug rester af suppen som sauce til at dyppe
friske forarsruller i.
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# SEASONING
MIX

Sadt og steerkt spice mix der er perfekt til
at lave din egen mejeribaserede dressing,
eller vinaigrette med asiatisk praeg.

57. Bland med Chunky Salsa for en frugtig og
hot salsa.

58. Bland med Original BBQ-sauce for en eksotisk
BBQ sauce.

59. Kog sammen med ris til Sydamerikansk
og Caribisk mad.

60. Krydr din kyllingeburger.

61. Brugidressing til salater eller bowls.
62. Lav din egen Mango Chili mayonnaise.

64. Bland i pankorasp for en krydret panering.

10 100TIPS OG TRICKS MED SPICEMIX

chili & mango

Varenr. 101338

8 63. Bland med BBQ Glaze og marinér kgd til fyld i wraps og salat.

SEASONING
MIX

Spice mixet med herlig smag af persille,
estragon, timian og hvidlgg. Velegnet som base
til dine egne urtedressinger — en rigtig klassiker.

65. Blandes med mayonnaise eller creme fraiche
og brug i kartoffel- og pastasalater.

66. Bland med olie og lav en skgn vinaigrette.
67. Lav hvidlggsdressing til kebab, burger og pizza.

68. Krydr coleslawen.

69. Bland med mayonnaise og hvidlgg for en
hurtig aioli. Varenr. 101284

70. Tilsaet kartoffelmosen.

71. Mos Garlic & Herbs ind i fetaost og brug som gratinering

pa fisk eller kylling tilberedt i ovn.
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En staerk og grovkvaernet blanding af forskellige
pebre som tilfgrer masser af smag og styrke.
Den balancerede smag kommer fra bl.a.
sennepsfrg, log og paprika.

—.

Rist krydderblandingen pa panden fgr brug
og rub kgdet til en klassisk peberbgf.

Termarinér fisk.

Bland med smgr og panko for peberpanering
til kad, fisk og kylling.

Tilszet i breddej eller som topping pa brad.

Lav en marinade med olie og citron og
genergse maengder af krydderi til lam,
okse og svin.

Brug som base til dit eget grillkrydderi.

Pebermix findes ogsa uden tilsat salt, varenr. 101348.
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PEPPER MIX
PEPPARMIX

PEBERMIX
PIPPFURISEKCITUS
PEPERMIX
MELANGE DE POIVRES
FIPRASEGU
PIPARL MAISLIUMS
PIPIRL MISINYS
NEPEMHAH CMECH

Varenr. 101290

SESAME

Kombinationen af sorte og hvide sesamfrg
med wasabi giver bade en asiatisk smag
og et flot farvespil. Enkelt og sofistikeret
pa samme tid.

79. Perfekt til fjerkree, fisk og skaldyr.

Brug i eller som topping pa sushi for et spragdt
og smagfuldt element.

Vend i salater.
Brug som topping pa brad.
Drys over pokebowls. Varenr. 4114

Vend frisk fisk i Wasabi & Sesame og lynsteg
for en laekker tataki.

Bland med mayonnaise og smag til med soja.
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Et genialt hjaelpemiddel til hurtig syltning af grgntsager!
Pickling Spice Mix er en balanceret blanding af salt,
sukker, citronsyre, limejuicepulver og lidt oregano.
Grgntsagerne far en intens farve og bliver til et dekorativt
og smagfuldt tilbehgr og topping.

86. Brug 60 gram spice mix til 1 kg grgntsager.

87. Tilsaet et par draber lime for en ekstra frisk smag.

88. Syltes pa 30 minutter eller opbevar natten over pa kgl.

89. Bruges til syltning af: Redlgg, skalottelgg, agurk,
ingefaer, gurkemeje, citron, redbeder, gulergdder,
redkal og pastinak osv.

90. Brug til en syrlig agurkesalat.

91. Knug den ind i fintskaret kal og tilsaet mayo og oregano.

B 92. Tilsaet bagte rodfrugter efter afkgling og laeg i
Pickling Spice Mix.
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Varenr. 100269
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SPICE MIX ™~

Kimchi er en salat af fermenterede grgntsager og er typisk
baseret pa kal. Det er en traditionel koreansk spise, som
almindeligvis tager lang tid at lave. Med Kimchi Spice Mix
kan du fa en tilsvarende smagsoplevelse pa en lille time.
Spice mixet er balanceret med salt, syre, chili, ingefaer og
hvidlgg for at give en autentisk og smagfuld kimchi.

93. Brug kimchi som fyld i wraps og toast.

94. Brug som staerkt kick i wok og asiatiske salater.
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KONTAKT

JIMMY DAHL

COUNTRY MANAGER
JIMMY.DAHL@PAULIG.COM
MOBIL 27 100 443

MARIA SEEFELDT BORGEN

MARKETING ACTIVATION MANAGE
MARIA.SEEFELDT.BORGEN@PAULIG
MOBIL 40 621 003

GITTEHOLM
SALGSBACKUP
GITTE.HOLM@PAULIG.COM
MOBIL 27 100 441

BETINA BENGTSSON
KEY ACCOUNT MANAGER
BETINA.BENGTSSON@PAULIG.COM
MOBIL 27 100 442

CHRISTINA VISBY
KEY ACCOUNT MANAGER

-
CHRISTINA VISBY@PAULIG.COM
MOBIL 27 100 445

TORBEN SKJOTTGAARD -
KEY ACCOUNT MANAGER

TORBEN.SKJOTTGAARD@PAULIG.COM
MOBIL 40 267 715

SANTA MARIA FOODSERVICE
TLF. 4396 7900

WWW.SANTAMARIAFOODSERVICE.D
WWW.PAULIGPRO.COM

-

Paulig Pro hjalper professionelle med at skabe en smagfuld, beredygti‘“succesfuld\etning.
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