


: VI HANGER MED OCH GUIDAR!

Vart jobb &r att hitta nya smakupplevelser
som vi sen kan dela med dig. Genom aren
har vi samlat pa oss kunskap och produkter
som goér det bade enkelt och |bnsamt att
laga autentiska ratter fran varldens kok.
Sa kliv ombord och 1at oss visa vagen.

DINA BEHOV STYR VAR DESTINATION -

Allt vi presenterar i form av koncept och produkter backas

upp av trendspaningar, marknadsundersékningar och en hel

del provsmakningar. Tack vare dem kan vi hjalpa dig att tackla
morgondagens utmaningar. Vi kan ge dig vad som kravs for att
gasterna ska trivas och att verksamheten ska fungera bra. | den
har broschyren bjuder vi pa tips och inspiration fran nagra av
varldens mest alskade kék. Har hittar du moderna tolkningar ;‘
av medelhavets parlor, indiska smakbomber, uppdaterade & o
Tex Mex-favoriter, ratter som véacker minnen fran thailandska
strander och klassiker som for tankarna till soliga barbecues

i den amerikanska sddern.




KRYDDBLANDNINGAR

Perfekt balanserade kryddblanan

Det gar fort och latt att sgtﬁ;a:;s
varje gang 1




EN KULTURKROCK™ SOM AR

Med sina klara farger, kittlande smaker och
harliga texturer har Tex Mex tagit en given
platsikdk dver hela Sverige. Inte sa konstigt,
med tanke pa hur |att det ar att lyckas med

*Tex Mex = Texas-tolkningar av mexikansk mat

en god taco och hur den kan varieras med
nya tillbehor i all oandlighet. Dessutom kan
grundsmakerna fran var klassiska krydd-
blandning anvandas till allt fran tacopajer
och burgare till fajitagrytor och fiskratter.

SUPER-MANGSIDIG!

En mjuk vetetortilla kan anvandas till
sa mycket mer an klassiska tacos och
burritos. Till exempel quesadillas,
pinwheels och pizzor. Den kan aven
friteras eller ugnsbakas och pa sa vis
bli en atbar skal for nastan vilken ratt
som helst.




PERFEKT BUFFEMAT!

En anledning till att Tex Mex har blivit
“fredagstacos” med hela svenska folket

ar att man far vara med och komponera

sin egen ratt. Darfér passar det ocksa »- !
perfekt pa en buffé.

Ta en genvag till din;
signhatursalsa med
den hdr som bas!

‘: Fin majssort som
@ heter Cherokee
Long Ear Popcorn el

. Tex Mex + férsk lime
= alltid ratt

Tortillachips ar " %8
iy 4, trekantiga for att 3
= (s funka som atbara bestick li N




FAJITA SPICED
PINEAPPLE & CHICKEN
SOFT TACOS

INGREDIENSER - 10 PERS

1,25 kg kycklingfilé

150 ml (70 g) Santa Maria Fajita Spice Mix
50 ml olja

200 ml majonnas

400 g konserverad ananas, avrunnen
200 g isbergssallad

100 g salladslok

1st gurka

200 g rod paprika

10 st Santa Maria Tortilla 10”

TILLAGNING

KYCKLINGRORA

Skar kycklingen i tarningar, blanda med olja samt
krydd-mix. Stek i ugn pa ett bleck i 225 °C tills kycklingen
ar genomstekt, ca 10 min. Lat svalna och stall sedan kallt.
Blanda majonnas med den kalla kycklingen och den
avrunna ananasen, till en réra. Foérvara réran i kylen.

KYCKLINGRORA

Skolj gronsakerna, skar salladen grovt, skar salladslok
och gurka i tunna skivor, strimla paprika. Férdela sallad
och gurka i varje tortillabrod, ldgg pa kycklingréra och
toppa med strimlad paprika och salladslok.

. 1SR 4. -

NKRfNGSVKRDE PER PORTION (496.6)
Eﬁergu 438 Kcal /1842 KJ &
‘Kol iy g Fett 14

-

KRISPIG KYCKLING
MED PICO DE GALLO

INGREDIENSER - 10 PERS

1 kg kycklinglarfilé, strimlad

50 ml + 50 ml olja

300 ml (170 g) Santa Maria Crispy Bites Spice Mix
750 g fast potatis, i klyftor

750 g soOtpotatis, i klyftor

1tsk salt

1,25 kg tomater, urkarnade och finhackade

250 g gul lok, finhackad

259 farsk koriander, grovt hackad

150 ml Santa Maria Green Jalapefios Hot, finhackad
100 ml limejuice

45 ml (30 g) Santa Maria Ranch Style Seasoning Mix
500 ml matlagningsyoghurt

TILLAGNING

KRISPIG KYCKLING

Blanda kyckling med 50 ml olja och kryddmixen Crispy
Bites. Stek i ugn pa 175 °C i ca 8-10 minuter till dess att
paneringen blivit gyllenbrun.

KLYFTPOTATIS

Lagg potatisen pa bleck och ringla éver 50 ml olja,
pommes frites krydda och blanda om.

Stek i ugn, 200 °C i ca 15-20 minuter.

PICO DE GALLO
Blanda samtliga ingredienser med lite salt och peppar

RANCH DIP
Blanda samman ingredienserna och |at sta svalt en stund
innan servering.



KRAMIG
TACOGRATANG MED
PICKLAD RODLOK

INGREDIENSER - 10 PERS

1,5 kg Gold & Greens Pulled Oats Vegofars, Naturell
200 ml (100 g) Santa Maria Taco Original Spice Mix
200 ml olja

400 g rod paprika, tarnad

300 g majskorn

250 g Santa Maria Nacho Chips Original

300 g Philadelphiaost

500 g créeme fraiche

800 g krossade tomater

500 g riven ost

309 farsk koriander

TILLAGNING

Marinera vegoférsen med kryddmix och olja (detta kan
férberedas dagen innan, 1at std i kylen). Tillaga i 175 °C i
20 minuter. Ta ut fran ugn.

Blanda Philadelphiaost, creme fraiche, paprika och majs
till en réra. Klicka pa ostréran och de krossade tomaterna
pa vegofarsen. Ldgg pa nacho chips. Stré 6ver ost och
gratinera i 175 °C i ca 15 minuter.

Garnera med hackad koriander, och servera med ris och
picklad rodIok.

Tips, Anvand Santa Marias Pickling Spice Mix fér att
snabbt och enkelt pickla rédlok.

Energi: 964 Kcal /. 4013 KJ e
Kolhydrater: 78 g, Protein: 17 g, Fett: 6
335 -

%

NARINGSVARDE PER PORTION (608 G) o /’
nergi: 953 Kcal / 4009 KJ
)72 g, Protein: 68 g, Fett: 30 g

CORNFRITTER TACOS

INGREDIENSER - 10 PERS

1,7 kg konserverade majskorn (avrunnen vikt)
1st réd chili

% klyftor vitlok
309 koriander
2 st agg

2 tsk bakpulver
10 ml (10 9) salt
3dl vetemjol
400 ml majonnas
50 ml Santa Maria Chipotle Paste
2 st rodlok
100 ml limejuice
olja
10 st Santa Maria Tortilla Original 10”
300 ml Santa Maria Guacamole Quick Frozen
100 g riven cheddarost

TILLAGNING

Skar bort majskornen. Lagg halften i en mixer och resten
i en bunke. Tillsatt urkarnad chili, vitlék och koriander.
Mixa till en slat smet. Vand ner 4gg, hela majskorn,
bakpulver, salt och mjol.

Blanda guacamolekryddan med avokadon och stall i
kylen. Blanda aven majonnas med Chipotle Paste. Skiva
rodidken och pressa dver limejuicen.

Hall rapsolja i en stekpanna och varm upp till 160°C.
Klicka i smet och fritera pa bada sidor tills majsen ar
gyllenbrun. Varm tortillan och servera med tilloehoren.
Kom ihag osten!



FAJITALAX MED
CHIPOTLEMAJONNAS

INGREDIENSER - 10 PERS

FAJITALAX

1,25 kg lax i portionsbitar, skinnfri

75 ml (45 g) Santa Maria Fajita BBQ Spice Mix

CHIPOTLEMAJONNAS

300 g majonnas

150 ml matlagningsyoghurt

50 ml Santa Maria Chipotle Paste
1 apple, grovt rivet

TILLAGNING

FAJITALAX
Krydda laxen runt om. Stek i ugn, 175 °C, i 8-10 minuter.

CHIPOTLEMAJONNAS
Blanda samman ingredienserna och Iat sta svalt en stund.

TILLSAMMANS
Servera laxen tillsammans med chipoltlemajonnéas och
kokt potatis, ca 175 g/portion.

s ~ 7 MEXIKANSK
BUARE o e A KORVSOPPA
& CHILITOPPING

INGREDIENSER - 10 PERS
FAJITALAX

500 g falukorv

300 g potatis

200 g purjolok

20 g tomatpuré

15 ml (5 g) Santa Maria Taco Spice Mix
2,51 kalvbuljong

300 g krossade tomater

100 g Santa Maria Salsa Base
2 st Santa Maria Lagerblad
100 g majskorn

=
|I[Fu:m:vg'!nmjnmlm (428 )
Ca 165

TILLAGNING

Koka upp allt utom korven. Nar den térnade

potatisen &r mjuk, 1&9g i den tarnade korven |at koka upp.
Har du stekt korv éver fran dagen innan

sa anvand gérna den.

Tips, toppa gdrna med lite
Santa Maria Cacao & Chili fér en extra twist.




TILLFALLEN ATT FIRA | MEXIKO

5 FEB - DIA DE LA CONSTITUCION
(konstitutionsdagen)

Firas till minne av Mexikos férsta president,
Venustiano Carranza.

24 FEB - DIA DE LA BANDERA
(flaggans dag)

5 MAJ - CINCO DE MAYO

Den mexikanska motsvarigheten till St Patricks Day
markerar seger éver den franska armén 1862. Det firas
med musik, mat och dans i fargglada kildder

- [ bade Mexiko och USA.

16 SEP - DIA DE LA INDEPENDENCIA
(sjalvstandighetsdagen)
Sjélvsténdigheten fran Spanien 1810 firas.

12 OKT - DESCUBRIMIENTO DE AMERICA
(eller Columbusdagen)
Dagen da Columbus upptickt av Amerika firas.

2 NOV - DIA DE LOS MUERTOS (de dédas dag)
En mexikansk kombination av Alla helgons dag

och det lite mer spektakuldra Halloweenfirandet.

KOM IG NG MED 20 NOV - DIA DE LA REVOLUCION
(revolutionsdagen)

ry Da den mexikanska revolutionen 1910 firas.

s ANVANDBARA 12 DEC - DiA DE LA VIRGEN DE GUADALUPE
(var fru av Guadalupes dag)

PRODUKTER En hyllining av skyddshelgonet.

Ladda upp med sdkra kort som gar att

variera i oandlighet och som garanterat

gar at. Med dessa produkter kan det
inte ga fel.

Spu:e mix for
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Q5 roRTIONS

TORTILLA 8” CHUNKY SALSA TACO SPICE MIX NACHOCHIPS TACO SAUCE MILD
art nr. 4991 art nr. 4991 art nr. 101254 art nr. 3212 art nr. 4548




VAR INTE SKRAJ FOR ATT LAGA

I Thailand finns kontrasten mellan
nattmarknadernas sjudande gatukok
och lugha sma restauranger langs
stranderna. Men vart du &n gar
brukar maten smaka fantastiskt.
Detarsott, saltoch syrligt, ofta starkt
och med en behaglig skjuts av
umami. Darfor ar det ingen slump att
thailandsk mat har blivit en favorit
aven pa vara breddgrader.
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Anda &r det manga som kanner sig
osakra pa hur man lagar bra thaimat
Det behover inte du goéra.
Med krydd-blandningar, nudlar,
currypastor och saser fran
Santa Maria blir det latt att
skapa ratter som tar dina gaster till
en sen lunch pa stranden.

Alskad, hatad
och viktig i det
thaildndska koket

SATSA PA SASIGA
SMAKSATTARE

Thailandsk mat ar raka

motsatsen till torr och trakig.

Bland annat for att ratterna bygger pa
smakrika saser. Med kokosmjdlk, soja och
fisksas i koket far du en bra grund for att
lyckas med thai.




Inte vilken basilika
~ som helst!

i

Perfekta i
stekta och
wokade

‘ : "Aggnudiar med |
o fast konsistens

"HITTA BALANSEN MELLAN SMAKERNA

Thailandsk mat bygger pa balans mellan soétt, salt, syrligt
och starkt. Smakerna representeras ofta av socker, fisksas,
lime och chili. Aven vitldk och olja &r tva viktiga ingredienser.
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TOMKHA
KYCKLINGSOPPA

INGREDIENSER - 10 PERS

700 g Santa Maria Asian Egg Noodles

1kg kycklingfars eller kycklinglarfilé, finstrimlad
300 g purjolok, strimlad

45 ml olja

130 ml (100 g) Santa Maria Tom Kha Soup Mix
1,51 vatten

1H| Santa Maria Coconut Cream

500 g morot, finstrimlad

500 g spenat, farsk

200 g mungbdngroddar

509 farsk koriander, grovt hackad

TILLAGNING

NUDLAR
Koka nudlar och kyl dem i kallt vatten och
blanda med lite olja.

SOPPA

Fras kycklingfars/strimlor och purjoldk med olja.
Tillsatt kryddmix, vatten och kokosgradde, koka upp.
Lagg i resterande grénsaker och 13t sjuda i ca 5 min.

Lagg i nudlar och hackad koriander vid servering. NKRlNGSVKRDE PER PORTION (585 G)
Energi: 667 Kcal / 2799 KJ
Kolhydrater: 66 g, Protein: 38 g, Fett: 27 g

KOKOSPANERAD
FISKMED RIS OCH
INGEFARSYOGHURT

INGREDIENSER - 10 PERS

200 ml kokosflingor
80 ml (55 g) Santa Maria Lime Wok Spice Mix
1,5 kg fiskfilé, exempelvis, lax, sej eller kolja
45 ml  olja
500 ml yoghurt
2 msk riven ingefara
1st lime, skal och juice
25ml (3 9)salt
250 g spenat, farsk
ris

TILLAGNING

FISK
Blanda kokosflingor med kryddmixen. Vand runt varje
fiskfilé i blandningen. Stek fisken i olja.

INGEFARSYOGHURT
K i Blanda yoghurt med riven ingefdra samt skal och juice
NARINGSVARDE PER PORTION (407 G) fran lime, smaka av med salt.
Energi: 517 Kcal / 2175 KJ
Kolhydrater: 56 g, Protein: 35 g, Servera fisken med yoghurt, férsk spenat och ris.

Fett: 16 g




THAI WOK T

INGREDIENSER - 10 PERS

100 ml + 100 ml olja

700 g Pulled Oats Vegofars, Naturell

800 g Santa Maria Rice Noodles

500 g spenat, farsk

1 kg vitkal, strimlad

35 ml (20 g) Santa Maria Thai Wok Spice Mix
200 g Santa Maria Sweet Chili Sauce
200 g Santa Maria Teriyaki Sauce Original
15 ml vitvinsvinager

100 g salladsldk

309 farsk koriander

TILLAGNING

PULLED OATS

Varm 100 ml olja i en panna och lagg i Pulled Oats.
Stek pa medelvarme tills Pulled Oats &r gyllenbrun och
knaprig. Stall at sidan.

NUDELWOK

Koka nudlarna, skolj i kallt vatten. Stall at sidan.

Blanda kryddmixen med sweet chili sauce, teriyaki sauce
och vitvinsvindger, blanda ihop till en woksas. Hetta upp
100 ml olja i en stor stekpanna eller pa stekbord, tillsatt
kalen, de kokta nudlarna och spenat. Hall pa woksasen
och 13t allt bli varmt under omrérning.

Servera woken med den stekta Pulled Oatsen,

toppa med koriander

Tips, sprinkla éver lite hackade jordndtter eller
cashewnétter innan servering.

GRONCURRY
- GRYTA

INGREDIENSER - 10 PERS
1 kg kycklingfilé

45 ml  olja
200 ml (100 g) Santa Maria Green Curry Spice Mix
11 Santa Maria Coconut Milk

400 g gron paprika
200 g pak choi
1259 sockerartor

TILLAGNING

Strimla och bryn kycklingfilé i olja. Tillsatt kryddmixen
och kokosmjolk, lat koka ihop ett par minuter.

Skar grénsakerna i bitar, blanda ner gronsaker i grytan
och lat dem blir varma.

Servera grytan med nudlar eller ris.

NARINGSVARDE PER PORTION (443 G)
Energi: 548 Kcal / 2304 KJ
Kolhydrater: 60 g, Protein: 32 g, Fett:



THAILANDSK
FLASKFILEWOK
MED OSTRONSAS
OCH SVARTPEPPAR

INGREDIENSER - 10 PERS
1,25 kg flaskfilé
45 ml olja
1 kg wokgronsaker till exempel,
paprika, broccoli, morot
200 ml Santa Maria Oyster Sauce
150 ml Santa Maria Sweet Chili Original
5ml (0,5 g) Santa Maria Svartpeppar Grovmalen
1-2 st kaffir limeblad

TILLAGNING

Skiva kottet och bryn det pa hdég varme i olja, tills det fatt
farg. Tillsatt wokgrénsakerna och woka i ca 2-3 minuter.
N&r kottet &r genomstekt, tillsatt ostronsas, sweet chilisas,
svartpeppar och limeblad. Varm upp under omrérning.
Servera med nudlar eller ris.

Tips, Det gar jttebra att byta ut kbttet mot exempel tofu
eller kyckling.

KYCKLINGSPETT
MED ROD CURRY &
| ROKIG PAPRIKADIPP

INGREDIENSER - 10 PERS
1,25 kg kyckling, bréstfilé eller 1arfilé
30 ml  Santa Maria Red Curry Paste
50 ml ljus soja
5ml flytande honung
500 ml majonnas
15 ml (7 9) Santa Maria Smoked Paprika Powder
5ml (5 9) salt
30 ml ljus soja
ris

TILLAGNING

KYCKLING

Dela kycklingen pa hélften, blanda kycklingen med den
réda currypastan, 50 ml soja och honung i en bunke.
Tra kycklingen pa spett och grilla eller stek i ugnen

pa 175 °C i ca. 10 minuter.

ROKIG PAPRIKADIPP
Blanda majonnéas med rokt paprikapulver, salt och 15 ml

NARINGSVARDE PER pOkTION Gne soja. Lat sta svalt en stund innan servering.

Energi' 894 Kcal /.3726 KJ o> TR Servera kycklingen och sasen tillsammans med ris.



TILLFALLEN ATT FIRA | THAILAND

1-7* FEB - CHIANG MAI FLOWER FESTIVAL
Parader, musik, dans och mat fér att fira
blommornas skénhet.

6 APRIL - CHAKRI
Den mycket vérdade Chakri-dynastin (kunga-
familjen) firas vanligtvis med en familjemiddag.

13-15 APR - SONGKRAN

(nyar)

Mest kidnt som en vattenfestival dér du far chansen
att spruta vatten pa alla du mébter.

24 NOV LJUSFESTIVALEN (Loy Krathong).
En hylining till andarna i vattnet och en tid att
bekdnna sina synder under fullmanen.

KOMIGANGMED Ry
Att Thailand ar 1932 blev en konstitutionell monarki
- firas med parader, fyrverkerier och bilder pa histo-
*Datumet varierar fran ar till ar.

Ladda upp med sdkra kort som gar att
variera i oandlighet och som garanterat
gar at. Med dessa produkter kan det
inte ga fel.
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PA SMAKRESA VID

Som ett parlband langs Medelhavets
strand ligger flera gastronomiska
stormakter. De olika matkulturerna har
saklart sina skillnader, men karleken
till smaker och fina ravaror ar pataglig
vart du an kommer. Med goda olivoljor,

solmogna grodnsaker, ostar och orter
har Medelhavets kdk charmat folk éver
hela varlden. | det har kapitlet bjuder
vi pa rustika husmansfavoriter och mer
sofistikerade ratter. Du lagar dem latt
med hjalp av vara smaksattare.

RENA ORTER GER GODA SMAKER!

Vad vore Medelhavets mat utan persilja, salvia, oregano,
timjan, rosmarin och basilika? Inte lika kul i alla fall. \
| vart sortiment hittar du alla de har orterna och riktigt \s \

alla stjalkar 'och stlckor fran var oregano. Kvar i din
forpackning blir en ren produkt som ger oslagbara

smakupplevelser.
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BELUGA
BOLOGNESE

INGREDIENSER - 10 PERS

300 g gulaldkar

2 msk olivolja

0.5dl tomatpuré

500 g belugalinser

800 g krossade tomater

2l vegansk créme fraiche

2dl vatten

2 msk (560 g) Santa Maria Vitlok finhackad
2 tsk (80 g) Santa Maria Oregano

2 tsk (145 g) Santa Maria Basilika

2 tsk salt

2 tsk (350 g) Santa Maria Svartpeppar malen
1 kg spaghetti

TILLAGNING

L&gg linserna i blét 8-12 timmar. Fras 16k i olja. R6r ner
tomatpuré, belugalinser, krossade tomater och créme
fraiche. Krydda med vitlok, oregano, basilika, salt och
svartpeppar. Ldgg pa ett lock och lat sdsen puttra i
20 minuter. Rér om och da. N&r linserna &r mjukna
ar bolognesen klar. Servera den nykokta spaghettin
med belugabolognesen och farsk basilika. A
* " NARINGSVARDE PER PORTION (324 6)
Enérgi: 599 Kcal /2537 KJ
Kolhydrater?105 g, Protein: 27 g, Fett: 5.5 g

ROSTFRUKT- O(H
FETAOSTGRATANG

INGREDIENSER - 10 PERS

200 g purjoldkar
1kg potatis

300 g palsternackor
300 g mordtter
500 g rotsellerier
300 g fetaost

5dl mjolk

6 dl vispgradde

2 tsk kyndel

1tsk (95 g) Santa Maria Dragon
2 tsk salt

1tsk (350 g) Santa Maria Svartpeppar, malen

TILLAGNING

Skala rotfrukterna och skiva dem i strimlor. Skar purjoldk
i tunna skivor. Blanda gréonsaker och fetaost i ett smort
bleck, krydda upp med orter, salt och peppar. Hall i gradde
och mjolk. Tillaga i ugn i 175° C i 30-40 minuter, till dess
rotfrukterna ar klara.

&

*  NARINGSVARDE PER PORTION (371 G)
- Energi: 352 Kcal / 1469 KJ -
Kolhydrater: 30 g, Protein: 12_ , Fett: 19 g ‘,_“ "
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KRAMIG TOMAT-
OCH PAPRIKASOPPA

INGREDIENSER - 10 PERS

400 g |6k, tarnad
850 g potatis, tédrnad

45 ml  olja

1,21 grénsaksbuljong

50 ml (2,5 g) Santa Maria Oregano
1,21 passerade tomater

250 ml matlagningsgradde
400 g Santa Maria Peperone Piquillo
Santa Maria Rock Salt
Santa Maria Tellicherry Black Pepper
200 g mozzarellaost
150 g Santa Maria Pesto Genovese
309 citronskal

TILLAGNING

Fras tarnad |6k och potatis i olja och hall pa
gronsaksbuljong och oregano. Tillsatt passerade tomater

och 13t soppan koka i ca 10 minuter, tills potatisen &r mjuk.

Tillsatt gradde och peperone piquillo, koka upp. Smaka
av med salt och peppar. Vid servering lagg mozzarellan i
sopptallriken och héll pa soppan.

Toppa med pesto och rivet citronskal.

NARINGSVARDE PER PORTION (318 G)
{Energi: 596 Kcal / 2502 KJ
Kolhydrater: 60 g, Protein: 31 g, Fett: 24.g

ca

SI2KJ
35 g, Protein: 109, Fett: SM

PASTASALLAD
BASILICO

INGREDIENSER - 10 PERS

750 g pasta

100 g rodidk

250 g sockeréartor

750 g korsbarstomater
100 ml olivolja

15 ml balsamvinager

45 ml (33 g) Santa Maria Basil & Tomato
450 g mozzarella

1,25 dl  svarta oliver

200 g isbergssallad

60 g pinjendtter, rostade
150 g prosciutto

200 g riven parmesan

TILLAGNING

Koka pastan enligt anvisningen pa férpackningen.
Skiva under tiden salladsléken och férvall sockerartorna,
halvera kérsbarstomaterna och grovhacka salladen.

Hall av vattnet fran pastan och blanda den varma pastan
med olivolja, balsamvindager och kryddmixen Basil &
Tomato. Blanda i mozzarella, oliver och grénsakerna,
toppa pastasalladen med rostade pinjenétter, prosciutto
och riven parmesan.

Tips, ersdtt pinjenbtterna mot rostade solrosfrén



LASAGNE MED
FANKAL OCH CITRON

INGREDIENSER - 10 PERS

700 g Pulled Oats Vegoféars Naturell

50 ml + 50 ml olja

300 g gullok

400 g mordtter

400 g stjalkselleri

15 ml (12 g) Santa Maria Vitlok Granulerad
22 krossade tomater

10 ml (10 9) salt

7 ml (2 9) Santa Maria Svartpeppar Malen Organic
15ml (5 g) Santa Maria Fénkalsfrd

1st citron, skal och juice

350 g spenat, farsk

350 g lasagneplattor, torkade

350 g riven lagrad ost

TILLAGNING

V&rm ugnen till 225 °C. Stek Pulled Oats i 50 ml olja pa

medelhdg vérme i 5 minuter eller till den fatt farg, stall at

sidan. Finhacka |6k, morotter och selleri och fras
tillsammans med vitléken i 50 ml olja, tills allt mjuknat.

Tillsatt krossade tomater samt salt, peppar, fankalsfré och

citron, bade skal och juice. Lat koka ihop 5 minuter.
Stall at sidan. Varva tomatsas, Pulled Oats, férsk spenat

och lasagneplattor i ett bleck. Toppa med riven ost. Laga
mitt i ugnen ca 40 minuter till plattorna mjuknat och os-

ten fatt farg. Ta ut lasagnen och lat den vila nagot.

’ NARINGSVARDE PER’PORTION (493 6%
“*Energi 456  Keal /1921 KJ . - L
Kolhydrater 47 g, Protein: 40 g,"Eett 9.6 9

ROSTAD KYCKLING
MED SOLTORKAD TOMAT

INGREDIENSER - 10 PERS
80 g soltorkade tomater

+ 150 ml olja fran de soltorkade tomaterna
1 kg kycklingfilé

2 kg rotfrukter, ex. potatis, morotter,
palsternacka och rotselleri
1 kg tomater

8 klyftor vitlok
100 ml olivolja
50 ml (40 g) Santa Maria Persillade

TILLAGNING

KYCKLING

Mixa samman soltorkade tomater med oljan fran de
soltorkade tomaterna. Vand runt kycklingen med
tomatréran i ett bleck. Tillaga i ugn i 175 °C i ca 15 min.

ROTFRUKTER

Skar rotfrukterna i bitar. Dela tomaterna i halvor. Lagg
rotfrukter, tomat och vitloksklyftor i ett bleck, ringla éver
olivolja och krydda med Persillade. Tillaga rotfrukterna i
200°C i 20-25 min.

TOMAT- & VITLOKSSAS

L&gg den rostade vitloken och halften av tomaterna i en
mixer och kor till en slat sas. Smaka av med Persillade och
salt. Servera kycklingen med rotfrukter och sas.



TILLFALLEN ATT FIRA VID MEDELHAVET

FEB-MAR* - KATHARA DEFTERA
(Grekland) *Datumet varierar fran ar till ar.
Askmandagen markerar den férsta dagen i fastan.

30 MAR - KRONARTSKOCKSFESTIVALEN | RA-
MACCA (ltalien)

Under nagra dagar pa Sicilien ar det fest med fokus
pa krondrtskockor.

23 APR - DIADA DE SANT JORDI

(Spanien)

Pa St Jordis dag firas en katalansk version av alla
hjértans dag. Barcelonas invanare gar ut for att njuta
av rosor och bécker som finns i stand éver hela stan.

2 JUN - LA FESTA DELLA REPUBLICA ITALIANA
(Italien)

Italiens nationaldag firas med stridsflyg som malar
himlen grén, vit och réd. Det blir dven parader, picknick
och fyrverkerier.

24 JUNI - KLIDONAS

(Grekland)

Grekisk midsommar da eldar pa torgen runt om i
landet. Enligt traditionen ska man sedan hoppa éver
elden for att skyddas mot ondska.

6 JUL - SAN FERMIN

(Spanien)

Stor festival med den traditionella tjurrusningen i
Pamplona.

14 JUL - FETE NATIONAL

(Frankrike)

Den franska nationaldagen firas med militarparader,
konserter och baler.

25-31AUG* - LA TOMATINA

(Spanien)

Tomatfestivalen i Buriol bjuder pa ett stort tomatkrig
som varar i tva timmar, déar 120 ton tomater blir till
mos. Festivalen lockar nastan 40 O00 besdkare. De
flesta har pa sig simglaségon.

5 SEP - PEPERONCINO-FESTIVALEN

(Italien)

Festival | Kalabrien till chilins dra. Det ar folkfest med
mycket underhallning.

12 OKT - FIESTA NACIONAL DE ESPANA
(Spanien)

Spaniens nationaldag firas dagen da Columbus
upptickte Amerika. Militdrer tdgar genom huvud-
staden och kungafamiljen deltar i festligheterna.

KOM IGANG MED 5 ANVANDBARA PRODUKTER

Ladda upp med sékra kort som gar att variera i oandlighet och
som garanterat gar at. Med dessa produkter kan det inte ga fel.

CHEF
DE PROVENCE
TIED [TE [TPOBAHC

BASIL & TOMATO CHEF DE PROVENCE
art nr. 4124 art nr. 101281

OREGANO
art nr. 101835

SOLTORKADE TOMATER - RED PESTO GENOVESE PASTE

art nr. 4651 art nr. 200861




SMAKEXPLOSIONER FRAN

Vad har en underbar currygryta,
en palak paneer och en tandoori-
kyckling gemensamt? Framfér allt
kryddor. | det indiska koket finns
en omattlig karlek till just kryddor.
De allra vanligaste ar chili, gurkmeja,
kardemumma, nejlika, ingefara och
vitldk. '

TA GENVAGEN TILL INDIEN!

Ofta har varje familj en unik krydd-
blandning. Och att blanda kryddorna
i ratt mangd ar precis vad den indiska
kokkonsten bygger pa. Visste du till
exempel att Garam Masala betyder
’stark kryddblandning”

och att den kan inne-

halla upp till 40

olika kryddor?

“ GARAM |
MASALA |

65 PORTIONS

wiaen]

Tack och lov finns det enkla satt att laga indiskt. Vi har redan gjort jobbet med
att hitta den perfekta balansen i vara kryddblandningar. Sa det enda du behover
gOra ar att bestamma hur mycket det ska smaka.
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|'Indien ar det vanligt att ata med handerna. Maltldén &r hastan hellg och det flnns ett
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INDISK_
LAMMFARSCURRY

INGREDIENSER - 10 PERS

300 g gulloék
3 klyftor vitlok
509 smor
700 g lammfars
500 g notféars
50 ml tomatpuré
200 ml (85 g) Santa Maria Kerala Curry Spice Mix
11 Santa Maria Coconut Milk
1dl russin
10 st Santa Maria Naan Bread
Santa Maria Mango Chutney Original

TILLAGNING

Hacka |6k och vitlok. Hetta upp en stekpanna med olja

och stek 16k, vitldk och lammférs i ca 3 minuter pa hég

varme. Tillsatt tomatpuré, Kerala Curry Spice Mix och

kokosmjolk. Lat sjuda i ca 5 minuter.

Légg sedan i russinen.

V&rm naanbrédet enligt anvisningen pa férpackningen.

Skar artskidorna i halvor och tarna gurkan. :

Blanda med salladen i en skal. Servera lammcurryn med Uity \ a0, -

mango chutney, grénsaker och naanbréd. +"NARINGSVARDE PER PORTION (352 G) “
“ Energi: 655 Kcal /2736 KJ

Tips, gar utmérkt att byta ut férsen till annan férs, sdsom Kolhydrater: 44 g, Praeinz? g, Fett: 38 g

kycklingférs eller vegetarisk férs. e

LINSSOPPA
DAL TADKA

INGREDIENSER - 10 PERS
3009 gulldk

3 klyftor vitlok

2-3 msk farsk ingefara

5049 smor

10 dI gula linser

100 ml (75 )g Santa Maria Curry Masala Organic
31 vatten

5ml (5 9) salt

500g tomat

3st gréna chili

309 farsk koriander
10 st Santa Maria Naan Bread

TILLAGNING

Hacka 6k och vitldk, riv ingeféra. Fras i smalt smoér i en
gryta tillsammans med linserna.

Nar I6ken mjuknat, tillsatt kryddmixen och vatten.

Lat koka i ca 10 minuter tills linserna &r lagom mjuka.
Smaka av med salt och tillsatt eventuellt mer vatten.
Karna ur och tarna tomaterna. Hacka chili och koriander.
Toppa linssoppan med dessa och servera tillsammans
med naan brod.

NARINGSVARDE PER PORTION (536 G)
Energi: 463 Kcal /1956 KJ
Kolhydrater: 73 g, Protein: 24 g, Fett: 6.2 g

Tips, om soppan ska varmhallas en stund kan ni behéva
spédda den med lite vatten under tiden.




VEGETARISK
GARAM MASALA
MED HALLOUMI
OCH KIKARTOR

INGREDIENSER - 10 PERS
500 g halloumiost
600 g kikartor
120 ml (80 g) Santa Maria Garam Masala Spice Mix
500 ml gradde
250 ml vatten
500 g spenat, farsk
10 st Santa Maria Naan Bread
Santa Maria Mango Chutney Original
10 port ris

TILLAGNING

HALLOUMIOST
Skiva halloumiost och stek skivorna gyllene.
L&gg osten at sidan.

GRYTA

Hall avrunna kikartor i en gryta och tillsatt kryddmixen,
gradde, vatten och spenat. Koka ihop i 5-10 minuter.
Servera grytan med den stekta halloumin tillsammans
med naanbréd och en klick mango chutney.

NGSVARDE PER PORTION (473 G)
Energi: 804 Kcal / 3376 KJ
. "Kolhydrater_: 104 g, Protein: 28 g, Fett: 19 g

INDISK LINSGRYTA

INGREDIENSER - 10 PERS

200g gulldk

50 ml olja

5ml (1 g) Santa Maria Red Hot Chili Flakes
15 ml (7 9) Santa Maria Kanel Malen

10 ml (5 g) Santa Maria Kardemumma Malen
800 g krossade tomater

200 ml vatten

11 Santa Maria Coconut Milk Original

15 ml (10 g) Santa Maria Ekologiskt Vitlokspulver
15 ml (6 g) Santa Maria Ingefara Malen

7 ml (7 9) salt

8dl réda linser

150 g  spenat, farsk

500 ml matlagningsyoghurt

25ml (20 g) Santa Maria Raita Spice Mix

10 st Santa Maria Naan Bread

TILLAGNING

LINSGRYTA

Hacka |6k och fras i oljan tillsammans med chili, kanel och
kardemumma i ndgon minut under omroérning. Tillsatt de
krossade tomaterna, vatten, kokosmjolk, vitlokspulver,
ingeféra och salt. Lat koka upp. L&gg i linserna och lat
grytan sjuda under lock pa svag varme i ca 10 minuter.
R&r om da och da. Vand ner spenaten i grytan.

, , RAITA
NARlNGSVARDE PER PORTION (431 G) .- ; : Blanda yoghurt med Raita kryddmix.
Energi: 698 Kcal / 2926 K_J,-;- o s i Servera grytan med nygréaddade naanbréd och Raita

Kolhydrater: 77 g, Protei

Tips, blanda finhackad gurka i raitan for att ge rtten lite
extra krisp




INDISK KORMA
MED FISK OCH
KOKOSFLINGOR

INGREDIENSER - 10 PERS
1,25 kg vit fiskfilé exempelvis, sej eller kolja
5ml (5 9) salt
3Iml (1 g) Santa Maria Svartpeppar Malen
700 ml Santa Maria Korma Cooking Sauce
100 ml vatten
300 g haricot verts
2 st lime
309 farsk persilja, finhackad
2dl kokosflakes
ris

TILLAGNING

Varm ugnen till 175 °C.
Krydda fisken med salt och peppar. Blanda cooking sauce |
med vatten i ett bleck. Lagg i fisken och tillaga i ugnen i
ca 15 minuter.

Forvall haricot verts. Skar lime i klyftor.
Nar fisken ar klar, str6 persilja och kokosflingor éver
fisken. Servera med ris, limeklyftor och haricot verts.

KYCKLING
TIKKA MASALA

INGREDIENSER - 10 PERS

1,25 kg kycklingfilé
50 ml olja
150 ml (90 g) Santa Maria Tikka Masala Spice Mix
250 ml vatten
500 ml créme fraiche
309 farsk koriander
ris
10 st Santa Maria Naan Bread

TILLAGNING
Dela kycklingfilén i bitar. Bryn kycklingbitarna i olja.
Tillsatt kryddmixen och vatten.

R&r ner créme fraiche i pannan och lat puttra i nagra
minuter tills kycklingen &r genomstekt.

Garnera med farsk koriander och servera med ris
och naanbréod.

F' N RIN’GﬁVﬂRDE PER PORTION (352 G)
Energi: 603 Kcal / 2529 KJ
Kolhydrater: 57 g, Protein: 39 g, Fett: 24 g




TILLFALLEN ATT FIRA I INDIEN

26 JAN - REPUBLIKENS DAG
Antagandet av Indiens forfattning firas med parader
dér elefanter, kameler och dansare &r vanliga inslag.

8 MAR - HOLI
Utan tvekan en av vérldens mest fargstarka gatu-
festivaler, da farg kastas hdmningslést.

10 MAR MAHA SHIVARATRI

Shivas festival bestar till stor del av fasta och mediitation.

20 APR - RAMA NAVAMI

Hinduismen mest popildra gud, Ramas fédelsedag
firas genom en iscensattning av brollopet mellan
Rama och Sita.

21 MAJ - GANGA DUSSEHRA
Festival som pagar i 10 dagar da den heliga Ganges-
floden firas.

10 JUL - RATH YATRA
Hinduisk vagnparad som symboliserar gudars
semesterresa.

1-7* AUG - VANSKAPSDAGEN
Den férsta séndagen i augusti firas ofta genom att
byta vdnskapsarmband med varandra.

9 SEP - GANESH CHATURTHI

Elefantguden Ganeshs fédelsedag firas genom att
fargglada elefantstatyer badas i floder och andra
vattendrag.

2 OKT - GANDHIS FODELSEDAG
Dagen da man klér ut sig till Gandhi for att protestera
mot vald.

OKT-NOV* DIWALI
Stor ljusfestival och den gladaste av alla indiska fest-
ligheter, da ljus tdnds och fyrverkerier fyras av.

*Datumet varierar fran ar till ar.

KOM IGANG MED 5 ANVANDBARA PRODUKTER

Ladda upp med sdkra kort som gar att variera i oandlighet och
som garanterat gar at. Med dessa produkter kan det inte ga fel.

RAITA
art nr. 101267

NAAN BROD
art nr. 4694

GARAM MASALA
art nr. 101265

TIKKA MASALA
art nr. 101270

KORMA COOKING SAUCE
art nr. 4897




EN ROADTRIP
GENOM BARBECUENS

(4

Med hjalp av sOta  barbecuesaser,
bourbon-whiskey, réokt hickorytra och het
chili har USA blivit en gigant bland varldens
grillnationer. Flera stader fajtas om vilken
som egentligen ar 7the BBQ capital of the
World” och de flesta amerikaner alskar en
kottbitsomtillagats éverenperfekt glédbadd.
| vart sortiment hittar du saserna, oljorna,
kryddblandningarna och marinaderna
som gor det enkelt att satta .de genuint
amerikanska smakerna, oavsett om det star
burgare, revbensspjall eller kycklingvingar pa
menyn. Du behodver inte ens en grill.

OVERRASKA ~~<I"
MED GRON BBO!

Pulled Oats® ar det vaxtbaserade
superproteinet som vunnit mangder av
priser och fatt manga kottalskare att
Overvaga en lite gronare diet.

Det tillverkas pa fem helt naturliga
ingredienser och nar det galler
proteininnehall slar Pulled Oats® bade
kyckling och nétkétt. Blanda ihop det
med barbecuesds eller marinad och
stek en kort stund sa har du en otrolig
proteinbas som alla kan njuta av. din
forpackning blir en ren produkt som ger
oslagbara smakupplevelser.




GRILLA SOM AMERIKANSKA PROFFS

Genuin. BBQ bodrjar med en riktigt bra rub.

Och d& ar en Steak House Rub ett sakert kort.
1 Om du vill du ta ut svangarna ger Chipotle'&
}Cltrus eller Herbs bra tryck i smakerna ‘

.. Gnid in ravaran med
rub sa far den mycket
\\ smak och fin férg

/ b H Pens/a med BBQ-sas mot ?.
* Slutet av tillagningen
‘ fér en fin yta

L B
j

¥ el En néve fuktigt hickorytrd pa
. grillkolen ger hérlig r6ksmak

ke
B



PULLED QATS*
BBQ BURGER

INGREDIENSER - 10 PERS

10 st Hamburgerbrdd - Brioche
100 ml rapsolja
700 g Pulled Oats Vegofars, Naturell
35 ml (15 g) Santa Maria Pulled Pork Rub
300 ml Santa Maria BBQ Sauce Original American Style
1st salladshuvud
300 ml Santa Maria Guacamole, fryst
1pdse Santa Maria Nacho Chips Big Pack
150 g Santa Maria Jalapeio Green Hot
picklad rodldk

TILLAGNING

PULLED OATS®

Varm upp olja i en panna och stek Pulled Oats tills den
far en fin och krispig textur. Hall pa kryddblandningen
och se till att den blandas ut jamnt. Addera aven
BBQ-sas och lat alltihop bli varmt.

ALLTIHOP TILLSAMMANS

Borja med att forbereda alla gronsaker och rosta

hamburgerbréden tills de har fin yta. Bygg sedan
burgaren med sallat, tomater, Pulled Oats, picklad
rodldk, guacamole, nachos och jalapefios.

NARINGSVARDE PER PORTION (314 G)
Energi: 776 Kcal / 3263 KJ
Kolhydrater: 103 g, Protein: 33 g, Fett: 24 g

PULLED OATS® CHILI

INGREDIENSER - 10 PERS

400 g Pulled Oats Vegofars, Naturell
130 ml (60 g) Santa Maria Fajita Spice Mix
1dl rapsolja
3009 roéd paprika
800 g krossade tomater
300g kidneybonor
10 st Santa Maria Tortilla 10”
ris
209 koriander, farsk

TILLAGNING

Blanda vegofarsen med fajita spice mix och olja
(detta kan forberedas dagen innan och Iat ligga i kylen).
Skar paprika i strimlor.

Tillaga i 175° C i 15 minuter. Ta ut fran ugn. Ror i paprika,
krossade tomater och kidney boénor. Tillaga ytterligare
5 minuter. Garnera med hackad koriander.

Servera med ris och tortillabréd.

NARINGSVARDE PER PORTION (230 G)
Energi: 299 Kcal / 1259 KJ jaE
Kolhydrater: 36 g, Protein: 20 g, Fett: 6.9 g




SHORT RIBS
MED CHIMICHURRI

INGREDIENSER - 10 PERS

2 kg Short Ribs, n6tkott

45ml  olja

200 ml (100 g) Santa Maria BBQ Rub Herbs
200 ml (115 g) Santa Maria BBQ Sauce & Rub Mix Chimichurri
200 ml vatten
200 ml olivolja

TILLAGNING

SHORT RIBS

Bryn kottet pa hog varme i olja. Lédgg kdttet pa ett bleck
och rubba in értrubben, tack med aluminiumfolie och
tillaga i ugnen pa 85-90 °C &ver natten.

CHIMICHURRI
Blanda chimichurri kryddmix med vatten, 1at svalla en
stund och tillsatt sedan olivolja.

Toppa koéttet med chimichurri vid servering.

Tips! Servera garna med ris, grénsaker och
kokt eller grillad mays.

N_KRINGSVKRDE PER PORTION (520 G)
Energi: 750 Kcal / 3144 KJ
Kolhydrater: 62 g, F;rotein: 51 g, Fett: 32 g

SOTA OCH ROKIGA
BURNT PORK ENDS

INGREDIENSER - 10 PERS

1,55 kg flasksida utan sval

50ml olja

100 ml (50 g) Santa Maria Pulled Pork Rub

250 g Santa Maria American BBQ Sauce Hickory

TILLAGNING

S&tt pa ugnen pa 145 °C

Skar flasksidan i 2x2 cm bitar. Blanda flaskbitarna med
olja och rub i en bunke. Lagg bitarna i ett bleck med ca 2
cm mellanrum. Baka i ugnen, ca 1 h 15 min tills de & mora.
Ta ut blecket ur ugnen, lagg flaskbitarna i bunke och hall
pa sasen och blanda val.

Lagg pa bleck och baka ytterligare 10 min,
hoj temperaturen pa ugnen till 200 °C.

Servera med ytterligare BBQ sauce att doppa i.

: ‘ . e
NARINGSVARDE PER PORTION (186 G) .
Energi: 442 Kcal /1842 KJ
Kolhydrater: 13 g, Protein: 31. d, Fett:?9 g




CLASSIC
KENTUCKY BURGER

INGREDIENSER - 10 PERS
1,25 kg notfars av hogrev
5 ml (5 9) salt
10 ml (4 g) Santa Maria Tellicherry Black Pepper
200 g huvudsallad
200 g rodlok
200 g blamédgelost
Santa Maria BBQ Sauce Bourbon Whiskey
10 st hamburgerbréd

TILLAGNING

Blanda farsen med salt och peppar. Forma till 10

hamburgare. Skolj och strimla salladen och skiva rédldken.

Grilla hamburgarna och rédldken pa het kolgrill dver
direkt varme. Rodloken behdver grillas ca 3 minuter per
sida. Tips, 1dgg rodldken pa lite aluminiumfolie som du
ldgger pa grillen sa slipper du |6k som trillar genom
grillgallret. Salta och peppra mot slutet.

V&nd hamburgarna endast en gang fér fina grillrdnder,
vand férsta gangen efter cirka 2 minuter. Efter ca 1 minut
smular du éver bldamdgelosten och stédnger locket pa
grillen, efter ytterligare 1 minut ar hamburgarna fardiga.
V&rm bréden och ldgg upp hamburgarna pa dem och
toppa med sallad, grillad 16k och BBQ-sas.

Servera genast.

NARINGSVARDE PER PORTION (354 G)
Energi: 639 Kcal / 2676 KJ
Kolhydrater: 60 g, Protein: 29 g, Fett: 29 g

NARINGSVARDE PER PORTION (296 G)
- .Energi: 519 Kcal / 2185 KJ
; 'Kolhydrater: 57 g, Protein: 39 g, Fett: 14 g

UMAMI BURGER

INGREDIENSER - 10 PERS

100 g riven parmesan

1,2 kg formbar vegetarisk fars
7 ml (7 9) tsk salt

15 ml (6 g) Santa Maria Tellicherry Black Pepper
759 smor

200 g shiitakesvamp

500 g tomat

200 g rodlok

10 st hamburgerbrod

50 ml tomatsas

200 g huvudsallad

100 ml majonnas

TILLAGNING

Varm ugnen till 230 °C. Férdela den rivna parmesanosten
i tio hégar pa en plat med bakplatspapper. Tillaga osten i
ugnen i ca 5 minuter, tills osten har smalt till gyllenbruna
krispiga chips. Lat parmesanchipsen svalna pa
bakplatspapper. Krydda farsen med salt och peppar. Rér
ihop farsen med handerna tills ingredienserna har blandat
sig val. Forma farsen till tio bollar och tryck ut den latt tills
de ar 2,5 cm tjocka och ca 1dm i diameter. Stek biffarna i
smor pa medelvérme.

Skiva svampen och stek den gyllene i smér. Skar tomater
och rédIdk i skivor. Servera burgarna i hamburgerbréd
med tomatsas, sallad, tomat, rodldk, majonnés,
parmesanchips och stekt svamp.

Tips, detta recept fungerar bra dven fér hamburgare
gjorda pa notfars.



TILLFALLEN ATT FIRA | USA

FEB-MAR* - MARDI GRAS 29 AUG - MORE HERBS, LESS SALT DAY
Festival i New Orleans med stor karneval. Dagen da amerikaner uppmuntras att &ta lite nyttigare

1-7 EEB - SUPER BOWL mat. Till exempel mindre salt och mer &rter.

Den férsta séndagen i februari avgérs vilket lag som 31 OKT - HALLOWEEN

blir méstare i den amerikanska fotbollsligan (NFL). Bade stora och sma spdkar ut sig. Fér manga handlar
Det dr "the gameday of gamedays” da miljoner det mest om bus eller godis.

kycklingvingar méttar fansens magar. 22-28* NOV - THANKSGIVING

14 FEB - VALENTINE’S DAY Tacksdgelsedagen firas traditionsenligt med kalkon

Pa alla hjartans dag firas romantiken med kérleks- och pbumpapaj.

brev, blommor och presenter. : P S o
2 *Datumet varierar fran ar till ar.

17 MAR - ST PATRICK’S DAY
Floder férgas gréna och ar du inte klddd i gront ar
det fritt fram att nypas.

27 MAJ - MEMORIAL DAY
Firar alla soldater som offrat sitt liv i nationens tjanst.

4 JUL - INDEPENDENCE DAY
Sjélvsténdigheten fran Storbritannien firas med
barbecue, parader, fyrverkerier och basebollmatcher.

KOM IGANG MED 5 ANVANDBARA PRODUKTER

Ladda upp med sdkra kort som gar att variera i oandlighet och
som garanterat gar at. Med dessa produkter kan det inte ga fel.

Seasoning mi ’
ranch style

RUB

[ == BBO & GRILL ==

BLACK | B3 ! Vi .‘
PEPPER ;

==l ‘ ol ' BBQ SAUCE

| = BB & GRILL se——

88 sauce fills
Rpady to b

TELLICHERRY RANCH STYLE STEAK HOUSE RUB PUI.lEP 0ATS® NUDEI | BBQ SAUCE
art nr. 101212 art nr. 101277 Vegofars nature SMOKY HICKORY
SEASONING MIX
art nr. 101311 T <0007 art nr. 200645




JANUARI

6 - EPIPHANY
(Kristi dop) - Grekland

14 - NATIONAL UNDHIYU DAY
(regional rétt) - Indien

17 - GIORNATA MONDIALE DELLA PIZZA
(pizza-dagen) - Italien

FEBRUARI

1-7* - SUPER BOWL
Nationellt mésterskap - USA

1-7* - CHIANG MAI FLOWER FESTIVAL
Tre dagars blomfestival - Thailand

14 - VALENTINE’S DAY
(alla hjartans dag) - USA

MARS

8 - HOLI (fargfestival) - Indien

17 - ST PATRICK’S DAY - USA

25 - SUALVSTANDIGHETSDAGEN - Grekland

f

l‘ 3
e CHers

Med inspiration fran varldens ‘I'<|‘6k kan
du latt variera menyn och standigt vara
aktuell flc'jr din‘a gaster. |

AR Y
Locka till exempel med ratter kopplade

till Iokala hégtider och traditioner.
Den har kalendern tipsar ?m‘ mer eller

mindre exotiska handelser under hela
aret. Det finns alltid nagot att fira!

APRIL

6 - CHAKRI
(grundandet av Chakri-dynastin) - Thailand

13-15 - SONGKRAN
(nyarsfirande) - Thailand

23 - DIADA DE SANT JORDI
(katalansk alla hjértans dag) - Spanien

MAJ

5 - CINCO DE MAYO - Mexiko

8 - VICTOIRE 1945 (krigsseger) - Frankrike
25-31* - MEMORIAL DAY - USA

JUNI

2 - LA FESTA DELLA REPUBLICA ITALIANA
(nationaldag) - Italien

3 - WORLD CIDER DAY /nternationellt
24 - KLIDONAS (midsommar) - Grekland



JuLl

6 - SAN FERMIN - Spanien

10 - RATH YATRA (The Chariot Festival) - Indien
14 - FETE NATIONAL (nationaldagen) - Frankrike

AUGUSTI

15 - FERRAGOSTO
(sommarsemestern bérjar) - Italien

25-31* - LA TOMATINA
(tomatfestival) - Spanien

29 - MORE HERBS, LESS SALT DAY - USA

SEPTEMBER
9 - GANESH, elefantgudens fédelsedag - Indien

16 - DIA DE LA INDEPENDENCIA
(sjdlvstdndighetsdagen) - Mexiko

17 - NATIONAL MONTE CRISTO SANDWICH DAY
USA

OKTOBER

12 - FIESTA NACIONAL DE ESPANA
(nationaldag) - Spanien

28 - OXI-DAGEN
(den andra nationaldagen) - Grekland

31- HALLOWEEN - USA

NOVEMBER

2 - DIA DE LOS MUERTOS - Mexiko

24 - LOY KRATHONG (Jjusfestival) - Thailand
22-28* - THANKSGIVING - USA

DECEMBER

10 - KONSTITUTIONENS DAG
(firande av demokratin) - Thailand

1 - HAVE A BAGEL DAY - USA
12 - DIA DE LA VIRGEN DE GUADALUPE - Mexiko

*Datumet varierar fran ar till ar.
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MIKAELA RINALDO
COUNTRY MANAGER OOH
mikaela.rinaldo@paulig.com
0700-852 409

JOHAN RAMBERG

KAM GROSSIST
johan.ramberg@paulig.com
0700-852 309

MAY LUU PHONG

KAM OFFENTLIGT
may.luuphong@paulig.com
0700-852 206

SAMMAR JOMHA

KAM GROSSIST

072-8552296
sammar.jomha@paulig.com

PETER NORDSTROM

KAM RESTAURANG
peter.nordstrom@paulig.com
0768-282 900

TANYA ELSAYEH

KAM RESTAURANG
070-0852445
tanya.elsayeh@paulig.com

JOHAN SUNDBERG

KAM RESTAURANG
073-3978968
johan.sundberg@paulig.com

g Y / WWW.SANTAMARIAFOODSERVICE.SE

GOLD&GREEN®

OF HELSINKI




