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__'NYE VEGETARISKE TORTILLAER!

IOJENFALDENDE TORTILLAER BAGT MED GULERQDDER OG RODBEDER
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~ THISIS
EHAPPENING

FORBRUGERE EFTERSP@RGER PRAKTISK TAKEAWAY-MAD OG DET SKAL VARE
PLANTEBASERET, SUNDT OG INSPIRERENDE.

UNGE MENNESKER GAR EFTER
GRONT

30 % af Danmarks befolkning har i lgbet
af 2020 reduceret eller stoppet deres
kadforbrug. Blandt disse, er der et
overtal af kvinder og unge mellem 18 og
34 ar.* Antallet af ordrer pa vegetarmad
i 2020 er steget med 40 %!** og
begrebet ‘plantebaseret’ blev googlet
269 % mere den 11.-23. maj 2020 i
forhold til samme periode i 2019.***

*DCA rapport nr. 180, "Mindre ked i
kosten?”, Januar 2021.
**https./blog.wolt.com/
dnk/2020/12/23/takeaway-
trends-i-2020/ Stigning malt fra ferste
kvartal til tredje kvartal af 2020

***Google Trends

EN GAMMEL FACON
DER HJALPER DIG
MED AT HANDTERE®
FREMTIDENS
UDFORDRING

Lige siden tidernes morgen har mennesker pakket mad ind i
fladbred. | dag findes der utallige versioner af denne alsidige,
lekre bradtype. Den har bredt sig til hele verden, og idéen
om en transportabel og spiselig bund til maden matcher
markedet bedre end nogensinde. Vi er forelskede i tortillaen
- 0g vi har leert, hvordan den bidrager til et fantastisk maltid.

[ELI0Ic] TORTILLAER TIL

at lave alle typer tacos og wraps, men
ogsa som bund til quesadillas, pizzaer,
sma ruller eller bagte bowls til enhver ret.

HER ER DE VIGTIGSTE GRUNDE TIL AT
VALGE SANTA MARIAS TORTILLAER:
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 DET FULDE
N TORTILLA-
SORTIME

M1 -»Ri [ HUNDREDVIS AF MALTIDER

Naesten alle typer bunde til maden - en skal, en vaffel eller andre typer brad -
kan erstattes af en tortilla. Og nar du gar det, kan du reducere antallet af produkter,
du bruger i dit kekken, og det gor kskkendriften mere smidig og rentabel.
Vi synes, at trerettersmenuerne herunder er sjove eksempler pa, hvad der er muligt.

[WYYIDINE EGNE TORTILLACHIPS!"

Fas i alle starrelser. Skeer dine tortillaer ud i sma trekanter.

Pensl med olie, bag, steg eller fritér. Feerdig.

Brug mini-tortillaer til at lave sma tacos, som vi kender dem
fra californiske foodtrucks eller mexicanske gadekgkkener.
Kan ogsa bruges som tynd bund i sma pizzaer, der er den
perfekte barsnack, forret €ller bgrneret.

Brug 8-tommers tortilla til fx chimichangas cller taquitos, der
betyder sma tacos pa spansk. Det er bagte eller stegte tacos, der
kan fyldes med alt, du har lyst til. Denne tortilla er ogsa et godt valg
til sma quesadillas, serveret som tilbehor til supper eller gryderetter.
Du kan nemt lave sprede tacos, ved at haeange den pa risten og bage
den i ovnen indtil sprad. Du kan ogsa lave en spiselig skal ved at
laegge tortillaen over en skal og bage den nogle minutter indtil den
tager farve.

Hx3ZA"4 EN TRERETTERS MENU MED TORTILLAER

Her er den rigtige st@rrelse til wraps, fx en asiatisk forarsrulle med
Pulled Oats® og Teriyaki-sauce. 10-tommers tortillaer er ogsa
velegnede til snacks og til foretter rullet med laekkert indhold og KLASS|KERE PA NYE MADER TORT”_LAER PA TUR
skaret i skiver. De kan ogsa anvendes i en fantastisk birria, eller
glaed ungerne med en hurtig pizzarulle. Forret Forret

' Sushibidder i festtgj Quesadilla med kimchi LIS

-
Den store 12-tommers tortilla er en sken genvej til en tyrkisk Hovedret Hovedret |
lahmachun eller en calzone. Den er ogsa det perfekte valg til en Caesar i sveb Taquitos
klassisk burrito gerne halveret, sa man kan se, hvad dit fyld byder
pa. Server den varm eller kold og fyldt med smag. Dessert Dessert
Dobbelt gulerodskage Purple Hazy creamcheese slice

Se alle opskrifter pa santamariafoodservice.dk
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Santa Maria lancerer nu en helt ny serie tortillaer bagt med radbeder og
gulergdder. Det giver maltider med levende, naturlige farver, sken smag og
lidt mere greont. Det er alsidige produkter, der kan nydes hvor som helst.

De nye tortillaer er den ideelle lgsning til dig, nar din mad skal veere

transportabel, sund og inspirerende.

/ TORTILLA

RODBEDE

Lad os praesentere dig for de
blade r@dbede tortillas, bagt pa
hvede og re@dbeder. Radbederne
leverer den fantastiske farve, som
er helt naturlig. Det giver ogsa
en mild og s@d smag, der gar
kombinationen med fx peberrod,
f valnadder, Tikka Spice Mix og sort
peber ekstra lackker. Denne tortilla
er det perfekte match til retter
fra hele verden, som fx indisk
streetfood. Prov krydret dressing,
chunky bgnner, linser og frisk
pebermynteyoghurt pakket ind i
et af disse violette fladbrad.
Det vil peppe enhver menu op.

TORTILLA

| naturligt igjnefaldende, veekker
‘i’] nysgerrighed og tilferer vaerdi.

# De vegetariske tortillaer er som
' skabt til at peppe menuen op.
;@ Takket vaere de vilde farver er de

De giver dig ogsa mulighed

for at fremhaeve de sunde

valgmuligheder.

SRR ¢ 5
Da stadig flere vaelger, hvad de
vil spise, pa baggrund af den
visuelle tiltraekningskraft, kan

disse tortillaer tilfere masser

af vaerdi. De sikrer dine gaester
Insta-venlige maltider og

billeder, der skaffer likes pa de

Opskriften til denne ) sociale medier.

sprode blomkalscocktail
finder du pa santamariafoodservice.dk

4

Mere gront, mindre hvede
Nye sk@nne smagsvarianter

Gaester vil betale mere for bedre mad

Fremhaever det sunde valg

Instagram-egnet

4
@get veerdi = hgjere indtjening

¥

SUPER BL@D

Ingen revnede tortillaer

Mindre spild, aget indtjening
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'Nar noget markedsfares som 'superfood’, er det som regel farverigt. Og det er ikke noget tilfaelde.

Naturligt farverige ingredienser er som regel spaekket med naering. De ger ogsd maden

visuelt interessant.

A JPERFEKT MADE - \l3 K]

INSTA-VENLIGT

Maltider er altid involverende. Alle kan forholde sig til
maden og have en mening om den. Naest efter mode
er mad det emne, der engagerer flest brugere pa
Instagram. Europaeiske teenagere holder faktisk mere
af at spise ude end at tage pa shopping, og for mange

teeller Insta-worthiness mere end smagen.

Mad er med andre ord blevet en made forbrugere
udtrykker sig pa og den adfaerd kan vi ligesa godt
omfavne. Alt smukt eller spektakulaert bliver foreviget
og slaet op, og det giver et organisk marketingboost til
dinforretning. Og det er her, vores vegetariske tortillaer

i crazy farver kommer pa banen. Kombineret med lidt

passion og kreativitet er de meget lavthaengende
frugter til Instagram-generationen.

\

SADAN
HANDTERER
DU TORTILLAER

UNDGA AT DE KLZABER

Giv pakken et lille twist, fer du dbner, sa lasner tortillaerne

sig fra hinanden.

UNDGA UDT@RRING

Hold tortillaerne i en lukket emballage, sa de ikke tarrer
ud. Skal der bruges mange kan du _Iaegge stakken pa et
bagepapir, der hviler pd et viskestykke. Kom et andet
viskestykke ovenpa stakken og staenk det med vand for at

holde pa fugten.

HOLD TORTILLAERNE VARME
Tippet med viskestykkerne kan ogsa bruges til at holde
tortillaerne varme. Her skal du dog undga at komme vand pa.

GRILL DEM MED OMHU

Griller du tortillaer, skal du bruge lav varme og grille dem fa
sekunder pa hver side. For lang tid eller for hgj varme gar
dem til knaekbrad.

STEG DEM UDEN OLIE

Nar du varmer dem, far du sikkert det bedste resultat med
en tor pande eller stegeplade. Drop olien, og vend dine

tortillaer, nar kanten begynder at have.

OPBEVARING PA ET TORT STED
Du behaver ikke at opbevare tortillaer pa kal. De holder sig lige sa
friske ved ter opbevaring. Har du tortillaer til overs, kan du fryse

dem ned i en luftteet beholder.

BRUG KOLDE TORTILLAER TIL WRAPS

Kolde tortillaer revner mindre end varme, nar du laver wraps.

SAUCE | MIDTEN

Laeg de tarre ingredienser direkte pa tortillaen og lad de vade ligge
i midten, sa undgar du vadt brad.

UDNYT UBRUGTE TORTILLAER BEDST MULIGT
Har du tortillaer tilbage, kan du tilberede noget laekkert, fx
hjemmelavede tortillachips, eller laegge dem i en lufttaet plastpose
og opbevare den i fryseren.

BEVAR FARVERNE BEDST MULIGT

Tortillaerne pa gulerod og redbede bevarer deres farver bedst ved

langsom opvarmning og lave temperaturer.
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10 noriblade TRl
Med din egen
| | | 250 g agurk, stave gravede laks kan
Her er nogle forslag til, hvordan du kan peppe menuen op. Alle disse opskrifter kan o e : i , 250 g Santa Maria avokadoslices qu tilfaje tilfaje dit
tilberedes med fa, enkle trin ved at bruge listen over ingredienser, der er tilgaengelige og TR . R 4 | B v ¥ 150 g syltet ingefeer S s

overkommelige aret rundt. De er til for at inspirere til en forenkling af kekkenarbejdet og R a ¥ - - - Sy 5 190 g8l Skl.ver s
e . 40 g Santa Maria Wasabi Sesame
styrke forholdet mellem indtjening og madoplevelse. Med disse opskrifter kan du saette

kurs mod mere engagerede gaester, tilfredse kolleger og gget rentabilitet. ' 4 [ | ; ¥ Vo L% A e
4 X b, | T avokadoen op.

Skeer laks og agurk i 2 cm tykke stave.
Skaer radiser i tynde skiver.

SUSHIBIDDER | FESTT@J

Laeg hver tortilla pa et stykke film, smar fladeost
ud over hele bradet, og krydr med Santa Maria Wasabi

FARVERIG FALAFEL-WRAP | 'S VRl | U™ Won, (TN Sesarne.
] . E 3 _' 1 ' '- A Lk ] | ' . Leeg et noriblad oven pa fladeosten og dernaest en
UNSMOOTHIE | TORTILLA BOWL A . A . e N | laksestav et lille stykke fra kanten.

Laeg en agurkestav i den modsatte retning og

DOBBELT GULERODSKAGE 4 N N .' _. . : * __.. ' avdcadbskivar bvan pa laksen.

. Rund fyldet af med gari (syltet ingefaer) og radiser.
PURPLE HAZY CREAMCHEESE SLICE

Rul de fyldte tortillaer, og sveb dem i film.
Stram enderne af filmen taet til.

. Opbevar sushirullerne i kaleskabet i cirka 30 minutter,
for du skeerer dem i sushibidder. Servér med.det samme.

NARINGSVARDI (100 G):
Energi: 191 kcal/800 kj, Kulhydrat: 15 g,
Protein: 11,0 g, Fedt: 9,4 g

*Opskrifter fas pa santamariafoodservice.dk




SKON FALAFEL MED LAEKKER
TACO HUMMUS OG SPR@D
AGURKESALAT - DET HELE |
FARVERIG KLADEDRAGT.

TID: 50 MIN., heraf kan 30 MIN.
laves dagen for

(falafel og hummus)
PORTIONER: 10.

INGREDIENSER

10
50

gulerods og redbede tortillas
frisklavede falafler*

Taco Hummus*

Agurkesalat*

Santa Maria Taco Sauce
icebergsalat, fint snittet

frisk koriander, som pynt

TILBEREDNING TIPS!

1.

2
5
4.
)

Frituresteg/genopvarm falaflerne. Lav dine egne falafler,
og boost din indtjening
og madoplevelse. De
Tilfgj salat og 5 falafler. kan tilberedes dagen
for. Skal det veere endnu
mere praktisk? Byt dem

Rul sammen, og servér med agurkesalat. ud med DeliOatBites!

Smgr hver tortilla med hummus.

Slut af med tacosauce og frisk koriander.

NZRINGSVARDI (100 G):
Energi: 164 kcal/687 kj, Kulhydrat: 16 g, Protein: 5,3 g, Fedt: 8,2 g

*Opskrifter kan hentes pa santamariafoodservice.dk

| TORTILLA BOWI

'DEKONSTRUERET' SMOOTHIE MED YOGHURT, B4R,
NDDDER OG HONNING, SERVERET | SPISELIG SKAL.

TID: 30 MIN., heraf kan 20 min. laves
dagen for (fyld)
PORTIONER: 10.

INGREDIENSER

10 gulerods og redbede tortillas
Madolie til bageform

1500 ml graesk yoghurt

150 g mandler

150 g hasselngdder, ristede

150 g hindbaer

300 g banan, skiver

150 g peanutbutter

200 g granataebler, kerner

100 g honning

TILBEREDNING

1. Varm ovnen op til 100 °C, og smgr indersiden af 10 forme
med madolie.

Fold en tortilla i hver form, og bag formene
i ovnen i cirka 30 minutter.

Tag tortillaerne op af bageformene, og lad dem
kole af. Placér dem pa de tallerkner, de skal serveres pa.

Smar tortillaskalene med jordngddesmaer, og fyld dem
med yoghurt, frugt, baer, nedder og en smule honning.

Skalene holder cirka 40 min.

TIPS!

Kanel og ingefeer er fantastisk
til denne ret. Du kan ogsa bytte
honning ud med ahornsirup.

NARINGSVARDI (100 G):
Energi: 219 kcal/913 kj, Kulhydrat: 20 g,
Protein: 5,8 g, Fedt: 12 g




PURPLE HAZY CREAMCHEESE SLICE

TID: 30 MIN., heraf kan 10 MIN. laves dagen far (fyld)
PORTIONER: 10.

INGREDIENSER
4 redbede tortillas

4
200 g mascarpone TIPS!

Varier med arstidens
100 ml  lemon curd frugter eller beer.
1 citron, skal og saft

100 g blabaer

TILBEREDNING

1. Bland mascarpone med lemon curd, citronsaft og citronskal.
Kom fyldet i en sprgjtepose med spids.

Laag 4 redbedetortillaer oven pa hinanden, og skaer dem midt over med
en skarp kniv. Skeer hver halvdel i 4 dele. Det giver 32 dele i det hele.

Sproijt fyldet over halvdelen af stykkerne, og laeg forsigtigt de
resterende skiver ovenpa.

.. Sprajt ogsa lidt fyld oven pa hver kage. Pynt med blabaer.

Opbevar dine slices koldt, og servér dem, inden der er gaet alt for laenge.

NZARINGSVZARDI (100 G):
Energi: 316 kcal/1278 kj, Kulhydrat: 32 g, Protein: 5,2 g, Fedt: 17 g

DOBBELT GULERODSKAGE

TID: 60 MIN., heraf er 30 MIN. afkaling
PORTIONER: 25

INGREDIENSER
TIPS!

4 gulerods tortillas Pynt med spiselige
250 g flgdeost blomster og/eller

1 stor gulerod, revet strimler af appelsinskal.
509 flormelis

1spsk. honningkagekrydderi (blanding af kanel,
ingefeer, nelliker og kardemomme)

1 appelsinskal og -saft
200 g chokolade efter eget valg, smeltes

TILBEREDNING
Bland alle ingredienser pa neer tortillaer og chokolade.

Leeg hver tortilla pa et stykke film.

Smeor fyldet ud over tortillaerne, rul dem sammen, pak dem i film, og
luk enderne pa filmen teet.

Kom rullerne pa kgl i mindst 30 min., s de er nemme at skaere ud.
Skaer hver rulle i 5-6 stykker, sa de kan sta op.

Smelt chokolade i et vandbad.

ALLE
PRODUKTER

HERUNDER FINDER DU ALLE VORES PRODUKTER, DER ER
BRUGT TIL OPSKRIFTERNE | BROCHUREN.

102278 RODBEDE TORTILLA 10” 620 G
102279 GULERODS TORTILLA 10” 620 G
4780 HVEDE TORTILLA 6” 330G
4991 HVEDE TORTILLA 8” 480 G
4992 HVEDE TORTILLA 10” 750 G
4786 HVEDE TORTILLA 12” 1080 G
101254 TACO ORIGINAL SPICE MIX 532G
101250 CRISPY BITES SPICE MIX 625 G
4919 GUACAMOLE, FROST 1000 G
4752 AVOKADOSLICES 500G
4445 GREEN JALAPENOS 3065 G
4553 TACO SAUCE, MILD 3700 G
4548 TACO SAUCE, MEDIUM 3700 G
4552 TACO SAUCE, HOT 3700 G
101228 BAGEPULVER 700 G
101214 SORT PEBER. STODT 350G
101311 RANCH STYLE KRYDDERIMIX 650 G
101207 SPIDSKOMMEN 430 G
101229 BICARBONAT 100 G
101180 INGEFAR, STODT 380 G
414 WASABI & SESAME 295G
101181 KANEL, ST@DT 470 G
101201 NELLIKER, STODT 425 G
101315 KARDEMOMME, STODT 370 G

GOLD & GREEN® PLANTEBASERET PROTEIN

Dyp toppen af kagerne i chokoladen, eller dryp chokoladen ud over 200693 DELI OATS BITES® CHILI-GINGER 1000 G
kagerne med en gaffel eller ske. 200694 DELI OATS BITES® SMOKE-BBQ 1000 G
Opbevar gulerodskagerne koldt indtil servering. 200685 PULLED OATS® VEGGIE NUDE 1,5 KG

NARINGSVARDI (100 G):

RODSKAGEMED CHOKO
Energi: 268 kcal/1125 kj, Kulhydrat: 35 g, Protein: 7,9 g, Fedt: 10 g

OG-ET STREJF AF APPI
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BRUG FOR
MERE INFO?

KENNETH SOGAARD GRZNNE
: COUNTRY MANAGER
KENNETH.GRONNE@PAULIG.COM

MOBIL 27100444

y MARIA SEEFELDT BORGEN
“* MARKETING ACTIVATION MANAGER OOH
MARIA.SEEFELDT.BORGEN@PAULIG.COM
MOBIL 40 621003

GITTE HOLM
SALGSBACKUP

GITTE. HOLM@PAULIG.COM
MOBIL 27 100 441

PETER SCHYTTE

KEY ACCOUNT MANAGER
PETER.SCHYTTE@PAULIG.COM
MOBIL 27 100 440

ANDREAS DUNCAN GRAM
ACCOUNT MANAGER
ANDREAS.DUNCAN@PAULIG.COM
MOBIL 27 100 442

CHRISTINA VISBY

KEY ACCOUNT MANAGER
CHRISTINA.VISBY@PAULIG.COM
MOBIL 27 100 445

Santa Maria er en del af Paulig Pro’s portefalje, der hjeelper professionelle med at skabe en smagfuld, beeredygtig og succesfuld forretning.

GOLD&GREEN"®

OF HELSINKI




