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INGREDIENSER 10 PORSJONER SLIK GJ@R DU:
Fres Ilgken i olje i en gryte. Skyll b@nnene og la

500 g hakket gk dem renne av seg. Tilsett bannene og brun dem

Z¥el olje lett.

800 g svarte bgnner Tilsett deretter tacosaus, grann chili, hakkede

800 g Santa Maria Garbanzo Beans tomater, krydderblandingen og vann. La chili-

600 g Santa Maria Taco gryten putre pa svak varme i ca. 10 minutter.
Sauce Medium Server med tortillachips, creme fraiche,

30049 Santa Maria Green Chili avokadoterninger, limesaft og koriander.

1200 g hakkede tomater

160 g Santa Maria Chili Con

Carne Spice Mix eller
Santa Maria Vegetarian Taco Mix

2 dl vann

TILBEHGR

400 g Santa Maria Tortilla
Chips Salted

avokado i terninger
lime (saften)
potter koriander

dl creme fraiche
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INGREDIENSER 10 PORSJONER

PULLED OUMPH

2 kg Pulled Oumph naturell

25¢g Santa Maria Pulled Pork Rub

59 Santa Maria Tellicherry
Black Pepper

109 Santa Maria Rock Salt

80g¢g hvitlgksfedd i skiver

7,5 dl Santa Maria American
BBQ Sauce Original

COLESLAW

8¢9 Santa Maria Spisskummen, hel

400 g majones

200 g créme fraiche

0,9dI sgt sennep

59 Santa Maria Tellicherry
Black Pepper

109 Santa Maria Rock Salt

500 g hvitkal, strimlet

250 g gulrgtter, grovt revne

POTETBATER

750 g faste poteter i bater

750 g sgtpoteter i bater

0,5 dI olje

45 g Santa Maria Pommes

Frites Krydder

SLIK GJOR DU:
PULLED OUMPH. Fordel Pulled Oumph i en lang-
panne. Bland inn krydder, hvitlgk og BBQ-saus.
Stek i ovn ved 200 °C i ca. 15 minutter til det er
gjennomvarmt.

COLESLAW. Rist spisskummenfrgene i en tarr
panne. Bland majones, créme fraiche, sennep,
salt og Tellicherry Black Pepper. Tilsett deretter
hvitkal, gulretter og spisskummen.

POTETBATER. Legg potetene i en langpanne og
hell pa litt olje. Stek i ovn ved 225 °C i ca 20-25
minutter. Krydre med pommes frites-krydder far
servering. Server Pulled Oumph med coleslaw og
potetbater.




|‘|‘ ‘*F-

L

%i"

BANNE- OG
BROKKOLISUP!

INGREDIENSER 10 PORSJONER

20 g
300 g
300¢g
(OR el
1,21

509
100 g
100 g
100 g
59

i

209
59
59
1.6 9
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olje

grgnne bgnner

brokkoli

flote

gronnsaksbuljong

eller grennsaksfond + vann
Santa Maria Sweet Chili Sauce
gul lgk, hakket

sukkererter

purre

Santa Maria Roasted

Garlic & Pepper

Santa Maria Laurbeerblad
tomatpuré, konsentrert
Santa Maria Mynte

Santa Maria Rock Salt
Santa Maria Dill

(kan erstattes med frisk)
Spe eventuelt med vann ved

koking. 'i .
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SLIK GJZR DU:

Legg bannene i kaldt vann i 6-8 timer. Sil av
vannet. Kok b@nnene myke i buljongeni ca. 30
minutter under lokk.

Fres Ilgken gyllen i olje i en gryte. Tilsett
banner, brokkoli, sukkererter, flgte, chilisaus,
buljong, tomater og laurbaerblad.

Smak til med tomatpuré og dill. Gi det hele
et oppkok. Skum av og la det koke i ca. 30
minutter til bennene er helt myke. Kjar
eventuelt suppen i en blender.

Server i suppeskaler med et dryss av dill pa
toppen. Smak til med Roasted Garlic & Pepper.




INGREDIENSER 10 PORSJONER

1 kg sopp

300 g ok, hakket

Ca800g savoykal

Y dl olje

900 g Santa Maria Chunky
Salsa Medium

80 g Santa Maria Fajita
Spice Mix Organic

400 g revet ost

20 st Santa Maria Tortilla

VEGETAR-

LAD

MED SOPP

SLIK GJ@R DU:
Varm ovnen til 200 °C. Skjaer soppen i skiver.
Hakk lgken og strimle kalen.

Brun sopp, lek og kal i olje. Bland kryd-
derblandingen og halvparten av osten med
salsaen. Hell halvparten av sausen over grgnn-
sakene og la det smakoke i 2-3 minutter. Fordel
grennsaksblandingen pa tortillalefsene, rull
dem sammen og legg rullene med skjoten ned i
en smurt langpanne. Hell resten av sausen over
rullene og topp med resten av osten. Gratiner
enchiladaene i ca. 10 minutter. Server med
remme.
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VEGE TARSUPPE.

INGREDIENSER 10 PORSJONER

4 .

kg grenne soyabgnner, Kokte

11 Santa Maria Coconut Cream

390 g Santa Maria Vegetarian
Taco Mix

100 g erter

509 paprika i strimler

100 g * 2 blemkal

50.g gronnkal i strimler

11 matflate

11 ' grgnnsaksbuljong eller
grgnnsaksfond + vann

SLIK GJ@R DU:

Ha alt bortsett fra bgnnene i en gryte og la det
koke pa svak varme i noen minutter.
Tilsett bennene og gi det et oppkok.

TOPPING: SOYABGNNER MED RANCH

" STYLE-KRYDDER

5009 _ soyabgnner

20 g Santa Maria Ranch Style,
* Seasoning Mix

1/2 dl rapsolje

SLIK GJ@R DU: ;

Bland.alle ingrediensene i en blender og
server som topping.

-

'Quorn blte.r

900 g
3dl Santa Maria Chunky

Salsa Medium
209 Santa Maria Timian
309 Santa Maria Lok, granulert
10 9 Santa Maria Hvitlek, granulert
50 ¢ Santa Maria American Cajun
8 dl ukokt ris
1dl grennsaksbuljong + vann
300 g grennsaksblanding

(Lok, selleristang og grann
paprika)
olje til steking

SLIK GJOR DU:
Kok risen i henhold til anvisningen pa
pakken.
Bland krydder, grznnsaker og Quorniien
gryte med olje. Fres til det er gjennomvarmt.
Tilsett buljongpulver, vann og salsa. Gi det
et oppkok. Tilsett den kokte risen og server.

GRANNSAKSGRATENG | TIKKASAVLS

INGREDIENSER 10 PORSJONER

GRATENG: =
4009 squash i terninger
1 kg .. blomkalbuketter
300 g lpk i bater
0,3dl olje
4009 Santa Maria Pinto Beans
1 kg Tofu, Quorn.eller Oumphi terninger
150.9 spinat
1.1 Santa Maria Coconut Cream
95 g Santa Maria Chicken
' Tikka Spice Mix
3dl vann ‘
SLIK GJOR DU:

L

INDISK AGURKSALAT:

500 g
500 g
80 g
3049
0,5 dlI
05 di

tomater i terninger

agurk i terninger

rodlak, hakket

Santa Maria Raita Spice Mix
sitronsaft

olivenolje

Frisk koriander til servering

Fordel squash, blomkal og lgk i ep Iangpann-e sammen med oljen og stek i ovn ved 225 °C i
ca. 10 minutter. Ta ut grennsakene ay ovnén 09 fordel banner, spinat og tofu samt Quorn eller

Oumph over dem.i langpannen.

Bland kokosmelk med vann 0Yy kryddermiks. Hell sausen gver gr@nnsakene 0og stek

retten ferdig i ovnensi ca. 15 minutter ved 175 °C.

g =%



INGREDIEN!ER 10 *IO

10 Santa M

500 g Santa Maria
Garbanzo Beans
Santa Maria Pinto Beans
Santa Maria Garam
Masala Spice Mix
babymais
Santa Maria Peperone
Piquillo, strimler
pak choy
Santa Maria“Salsa
Santa Maria
Piri Piri Sauce
salat
Santa Maria

Smoked"'Paprika

Il

SLIK Gmd DU: ,
Bland sammen alle ingrediensene og legg dem
pa tortillaene. Brett sidene over fyllet og rull
sammen til wraps.
Foretrekker du wrapsene varme, kan du legge
. _dem med bretten ned i en smarbradgrill eller pa
- et stekebrett. Del dem gjerne i to for servering.

NUDELSALAT

% TERIYAKI

INGREDIENSER 10 PORSJONER

k|

NUDELSALAT

600 g Santa Maria Asian Egg Noodles
400 g rettich i staver

400 g Santa Maria Pinto Beans

150 g grgnne edamamebgnner

150 g agurk i terninger

200 g redlgk i tynne skiver

DRESSING

600 g Santa Maria Teriyaki Sauce

59 Santa Maria Red Hot Chili Flakes
39 salt

609 limesaft

SLIK GJOR DU:

Kok nudlene i henhold til anvisningen pa
pakken og la dem avkjgle seg. Bland sammen
ingrediensene til dressingen. Bland greannsaker
og nudler forsiktig og vend til slutt inn dres-
singen.




INGREDIENSER 10 PORSJONER

1,5 kg Oumph, Quorn eller
Tzay i biter

45 g Santa Maria Jamaican
Jerk Spice Mix

0,3 dl hvitvinseddik

1 hel ananas, skrelt og
skaret i terninger

AMA

-

SLIK GJ@R DU: TIL RISEN
Begynn med a krydre Oumph, Quorn eller 250 g svarte hermetiske banner,
Tzay med Jamaican Jerk-krydderblandingen skylte og avrente
og eddik. Bland godt og la det hvile, slik at 5 lime (saften)
krydderet trekker inn. 45 g koriander, hakket
Kok opp risen i en langpanne. Tilsett deretter 109 salt
svarte bgnner, limesaft, koriander, salt, smer 50 g smor
0g papaya. Smak til med salt og Tellicherry 400 g ukokt ris
Black Pepper. 175 9 papaya, skrelt og skaret
Dekk til og sett det til side. Ha alle ingredi- i terninger
ensene til yoghurten i en skal og smak til med Santa Maria Tellicherry
Tellicherry Black Pepper. Stek Quorn/Oumph/ Black Pepper
Tzay i en stekepanne eller eventuelt i ovn i
noen minutter. TIL YOGHURTEN
Tilsett ananas og la den bli karamellisert i 400 g yoghurt naturell
sin egen saft. Server Quorn/Oumph/Tzay og 1z agurk, skrelt og uten kjerne, revet
ananasen pa en seng av varm ris med en god 109 koriander, hakket
klatt yoghurt pa toppen. 1 lime (saften)

Santa Maria Tellicherry
Black Pepper




- » TACOGRATENG

INGREDIENSER 10 PORSJONER

1kg vegetarfarse

200 g rod paprika i terninger

200 g Ik, strimlet

60 g Santa Maria Vegetarian
Taco Mix

50049 Santa Maria Chunky Salsa
Medium

600 g hakkede tomater

2dl vann

250 g revet ost

509 smgr, margarin eller olje

salt og Santa Maria
Tellicherry Black Pepper

TIL SERVERING
250 g Santa Maria Nacho Chips
400 g ris

SLIK GJOR DU:
Brun farsen sammen med Igk og paprika til alt
far farge. Tilsett deretter tacokrydder og stek
videre i ytterligere noen minutter.

Tilsett salsabasen, hakkede tomater og
vann. La tacofarsen koke i ca. 10 min.

Smak til med salt og pepper. Ha taco-
farsen over i en langpanne. Str@ over revet ost
og gratiner i ovn ved 175 °C i ca. 15 minutter.
Server med ris og nacho chips.

KERALAGRYTE

INGREDIENSER 10 PORSJONER

1,25 kg Oumph, Quorn eller
Tzay i biter

500 g epler i bater

500 g gul lgk i bater

130 g Santa Maria
Kerala Spice Mix

11 Santa Maria
Coconut Cream

3dl vann

SLIK GJOR DU:
Legg Oumph/Quorn/Tzay i en langpanne sammen
med epler og lak.

Visp sammen krydderblandingen, kokosmelk
og vann og hell det over. Gratiner i ovn ved
175 °C i ca. 15 minutter.

Server med ris, Santa Maria Mango Chutney
og en klatt yoghurt.




ITALIENSK
FASTAGRATENG

INGREDIENSER 10 PORSJONER

400 g Oumph, Quorn eller Tzay i biter
259 Santa Maria Basil & Tomato

60 g Santa Maria Sundried Tomatos
80 g Santa Maria Peperone Piquillo
209 Santa Maria Hvitlek, granulert
600 g pasta, f.eks. fusilli (pastaskruer)
4 dl creme fraiche

5dl matflote

0,2 dl dijonsennep

160 g revet ost

salt og Santa Maria
Tellicherry Black Pepper

SLIK GJOR DU:
Halvkok pastaen og avkjal den. Dette kan gjer-
ne gjores dagen i forveien.

Bland créme fraiche, matflate, dijonsennep,
solterkede tomater, Peperone Piquillo, Basil &
Tomato-krydderet og hvitlgk, smak til med salt
og pepper. Ha Oumph/Quorn/Tzay og pastaen i
en langpanne og hell sausen over.

Stra over revet ost og gratiner i ovn ved 175 °C
til gratengen er gjennomvarm og har fatt en fin,
gyllen farge.

VEGG
BURRITO

INGREDIENSER 10 PORSJONER

390 ¢g Santa Maria Vegetarian
Taco Mix
10 stk Santa Maria Tortilla 12"
200 g Santa Maria Salsa
30049 Santa Maria Pinto Beans
100 g cherrytomater, delt i to
0g ovnsbakt
200 g avokado i skiver
50¢g Santa Maria Chipotle Paste
209 Santa Maria Chili & Lime
50¢g Santa Maria Green Jalapeio,
sliced
SLIK GJOR DU:

Tilbered Vegetarian Taco Mix i henhold til anvis-

ningene pa pakken. Stek de halve tomatene i ovn.
Server burritoene med tacomiks, bgnner, salsa,

ovnsbakte tomater, avokado, jalapefio og krydder.
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