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GASTERNAS BEHOV AV BARBARA RATTER FORTSATTER OKA.
DET GOR AVEN SUGET EFTER VAXTBASERAD, HALSOSAM OCH SPANNANDE MAT.
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DEN GRONA )
REVOLUTIONEN FORTSATTER
Den gréna revolutionen har bara borjat,
56% av svenskarna ater vegetariskt
minst en gang i veckan, en trend som
drivs av de yngre och framfoérallt kvinnor.
25% sager att de ater mindre kott 2021.*
85% ar villiga att betala mer fér snabb-
mat av hég kvalité**

*Vegobarometern Sifo/Kantar, 2020

*Hudson Pacific

EN GAMMAL IDE
SOM HJALPER DIG
ATT TACKLA

UTMANINGAR

Innan manniskor bdrjade rakna tid serverade de sin mat i

TORTILLOR FOR ATT

skapa alla sorters tacos och wraps, men
ocksa som bas fér quesadillas, pizzor, pin-
wheels eller friterade skalar fér vilken ritt
som helst. Tack vare mangsidigheten kan de
hjalpa dig att forenkla dina arbetsprocesser
genom att férkorta listan av ingredienser.
De mojliggoér att géra mer med mindre for
att darmed éka Ionsamheten och samtidigt
minska svinnet.

tunnbrod. Idag finns det otaliga varianter av det hdr mang-
sidiga brédet och idén om en sorts tallrik som &r bade
bérbar och atbar passar marknaden battre &an nagonsin.
Vi har féralskat oss i den mjuka tortillan - och vi har lart

oss att gbéra den riktigt bra.

ARGUMENT FOR ATT VALJA
TORTILLOR FRAN SANTA MARIA:
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I TORTILLA-

L4 s

Anvand minitortillan for att gdra samma ljuvliiga sma tacos
som finns i Kaliforniens foodtrucks och Mexikos gatukok.

Den kan ocksa bli en tunn bas fér minipizzor som blir perfekta
barsnacks, forratter eller fy/o'riter pa barnmenyn.

8-tummaren ar perfekt for chimichangas och taquitos, som betyder
”sma tacos” pa spanska. Det &r bakade eller stekta tacorullar som kan
fyllas med vad du vill. Den hér tortillan &r ocksa ett bra val for sma
quesadillas, serverade som sides till soppor eller grytor. Du kan latt
gdra den till ett krispigt skal genom att hdnga den pa ett ugnsgaller
och baka den i ndgra minuter. Eller sd kan du gdéra en atbar skal av
den. | s&fall behéver du en ugnsséker skal eller baksidan pa en
muffinsform till exempel. -
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exempel pa vad som ar mojligt.

Vilken storlek som helst funkar har. Skar bara dina tortillor
i sma trianglar och tillsatt lite olja innan du bakar eller

friterar dem. Klart.

o SIpl:l-le]»B FOR HUNDRATALS RATTER

| stort sett alla servingsalternativ kan ersattas med en tortilla, oavsett om det ar en
skal, en strut eller nagon annan sorts brod. Genom att géra det kan du dra ner pa
antalet produkter som anvéands i koket, vilket far det dagliga arbetet att flyta pa_
battre och mer |6nsamt. Vi tycker att 3-ratters menyerna har nedanfér ar ett kul

LUI=37N EN 3-RATTERS TORTILLA-MENY

Ett bra val fér wraps, som Asian Summer Rolls med Pulled Oats och
Teriyaki Sauce. 10-tums tortillan passar ocksa bra nar du ska gora pin=
wheels som forratter eller snacks. Andra satt att anvanda den ar ratt upp
och ner som ett tilloehor till en birria eller som bas for en pizzarulle.

Den stora 12-tums tortillan &r en bra genvag till en turkisk lahmachun eller
en vikt pizza slice. Den &r ocksa det perfekta valet for en klassisk burrito,
som géarna far delas pa mitten sa det harliga innehallet syns. Anvand vilken
fylining som helst, varm eller kall, rivna grénsaker, ost och kanske kallskuret.

KLASSIKER | NYA KLADER

Forratt

Sushi Bites in Party Suits

Huvudrétt
Caesar in a Blanket

Efterratt

Double Carrot Cake Stump

TORTILLAS ON TOUR

Forratt
Quesadilla with Kimchi

Huvudrétt
Taquitos

Efterrdtt
Purple Hazy Cream Cheese Slice

Alla recept finns pa santamariaworld.com
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SKRIKIGA
NYHETER

Nu lanserar Santa Maria ett par helt nya tortillor som tillverkas pa morotter och”

TORTILLA BEETROO

Mycket grénsaker, mindre vete
Nya ljuvliga smaker

rédbetor. Det betyder starka och helt naturliga farger, ljuvliga smaker, uppdaterade Veggie-tortillornadar din meny

R = 3 = o ; att sticka ut. Tack vare sina galna
naringsvarden och saklart - mangsidiga produkter som kan avnjutas var som helst. $ " o
farger ar de naturligt idgonfallande,

De nya tortillorna ar perfekta for att skapa bérbar, hilsosam och spannande mat. - " intressevickande och vardeskap-

ande. De &r ocksa perfekta for

att férpacka dina halsosamma

‘TORTILLA TORTILLA

MOROT

Lat oss presentera de supermjuka
réddbetstortillorna, gjorda pa vete
och (trumvirvel) rédbetor! Det ar
sa de far sin djupa farg pa helt
naturlig vag. Rédbetorna ger

Lyfter dina hdalsosamma alternativ
Extremt Insta-vanliga

Mervarde mojliggdér hdgre marginaler

ocksa en mild och aningen sé6t smak
som passar bra ihop med peppar-
rot, valnotter, Tikka Spice Mix och
svartpeppar. Den har tortillan kan
paras ihop med ratter fran hela
varlden, som indisk street food till
exempel. Testa med kryddiga roror,

matiga bonor, linser och sval mynta-
yoghurt i de har lilaskimrande

Eftersom allt fler valjer vad

de ska ata utifrdn hur maten

bréden. Vi tanker att det lyfter ser ut passar de har tortillorna 3 50 . 2 NS s bl
vilken meny som helst. _ . ’ 0¥ J ; perfekt. De ger dina gaster TR el Y SUPERMJUKA
' o . . % Insta-vanliga ratter som far ~ 13 *
] : ; . ) b % : bilder att sticka ut i sociala : .
! 2 ; ; ] . Inga spruckna tortillor
" 45 : 5 “ Receptet pé < \ Y medleﬂéden. . 4

T . : ‘ y »Crispy Cauliflower Cocktail” : : 35 : 45 % .
: 2 ; finns pa santamariawor/d.com sl . ,, . =
;‘.; L . - 5 3 “ \% - ﬂ""'-"\ -

Mindre svinn och hogre I6nsamhet
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FARGSTARKT
KRAFTFULLT

N&r nagonting marknadsférs som “supermat” &r det ofta fargstarkt, och det &r ingen tillfallighet.
Naturligt fargstarka ravaror har en tendens att vara fullproppade med nyttigheter. De far ocksa maten

(cfe]:¥r]all INSTA-VANLIGT

Mat skapar engagemang. Det &r ndgot som alla kan
relatera till och ha en asikt om. Mat &r det nast mest
engagerande dmnet pa Instagram, efter mode. Men de
flesta europeiska tonaringarna gar faktiskt ut och ater
hellre dn att gad och shoppa. Och fér manga ar sjélva
smaken inte lika viktig som att ratten ar ”Insta-vanlig”.
S4&, mat har blivit ett viktigt satt att uttrycka sig och det
har &r ndgot du kan dra nytta av. Vad du &n skapar, sa
l&nge det &r vackert eller spektakulart kan bli fangat pa
bild och postat i ndgons fléde, vilket ger dig en organisk
marknadsforings-boost. Det ar precis har de fargstarka
veggie-tortillorna kommer ini bilden. Om de bara kom-
bineras med en gnutta kreativitet blir de valdigt 1agt

hangande frukter féor de instagrammande gasterna.

BHANTERAR
EN TORTILLA

UNDVIK FASTKLIBBADE TORTILLOR

Ge paketet en liten knyck innan du dppnar det for att separera

tortillorna fran varandra.

FORHINDRA ATT DE TORKAR

Forvara dina tortillor i en forsluten behallare sa haller de sig
mjuka. Nar du anvander manga kan plu ldgga en kékshand-
duk pa botten av en bakplat eller liknande. L&gg tortillorna
pa den och en handduk till pa toppen. Stank lite vatten pa
och avsluta med ett lock som haller tatt.

HALL TORTILLORNA VARMA

Det féregaende handdukstricket funkar ocksa fér att halla tor-
tillor varma. Men i det har fallet ar det bast att skippa vattnet.

GRILLA FORSIKTIGT

Om du grillar tortillor blir de b&st om du anvdnder 1ag varme
och kér dem nagra sekunder pa varje sida. Fér lang tid eller
for mycket varme férvandlar dem till knackebrod.

STEK UTAN OLJA

Anvand alltsd inget stekfett och vand pa tortillan sa fort

kanten borjar resa sig.

FORVARA | TORRFORRAD
Du behdver inte férvara tortillor i kylen. De haller sig minst lika
fraschaiett torrforrdd. Overblivna tortillor férvaras bast vakuum-

forpackade i frysen.

LAT GASTEN VARMA SJALV
N&r du serverar take-away kan det vara bra att 1ata gésten varma
sina tortillor for att de inte ska bli soggiga. Skicka med dem i en

forsluten papperspase sa haller de sig frascha.

ANVAND KALLA TORTILLOR TILL WRAPS

Kalla tortillor spricker mindre dn varma. Darfoér ar det battre

[Ampade for att typer av wraps.

HALL DEM TORRA

Férsdk anvanda torra ingredienser narmast tortillan fér att

undvika ett soggigt brod.

HITTA NAGOT MED OVERBLIVNA TORTILLOR

Om du far nagra tortillor 6ver kan du laga nagot extra, som

hemmagjorda tortillachips till exempel.

LAT DEM BEKANNA FARG

De nya veggie-tortillorna haller fargen bast om de varms upp
forsiktigt pa lag varme.



FARGSTARKA, T
- SMAKRIKA, ol Sussss

o : ) s : - OVANLIGT IOGONFALLANDE, SNABBLAGAD
NN it i —— _ . . OCH GOD KULTURKROCK.
e TID: 10 MIN

PORTIONER: 10

INGREDIENSER
10 Santa Maria Veggie Tortillas, bade carrot och beetroot
1 kg rokt lax*

300 g cream cheese, naturell

10 nori-blad Tips!
Grava lax fér att

sétta din egen
Santa Maria Frozen Avocado | smaktwist och 6ka

tillagas i ndgra enkla steg, med n&gra fa ingredienser som &r tillgdngliga och prisvarda ret SR - N i o ) 4 St ;' oY e s k=
B 1 ! y | 100 g réadisor, skivade

; : . ([ 4 g j ; 250 g = gurka, skuren | stavar
Har far du nagra bra satt att boosta din meny med spannande ratter. Alla de har recepten _ . R WY i [l g e NN P : 1A 250 g

runt. Recepten ar framtagna fér att hjalpa dig mot enklare arbetsprocesser och ett battre 40,0 vSanta Marla Wasabl S8atas

forhallande mellan matupplevelse och marginal. Med de har ratterna kan du ta sikte mot

hangivna géster, inspirerade medarbetare och ékad I6nsamhet. L § ' . ., & =Y | % B
" _ ; J 1 4 : Tina avokadon.

Skar laxen och gurkan i 2 cm tjocka stavar.
Skiva radisorna tunt.

SUSHI BITES IN PARTY SUITS

L&gg alla tortillor pa varsin bit plastfolie; bred pa cream
cheese pa hela bréden och krydda med Wasabi Sesame.

PEACOCKING FALAFEL WRAP

L&gg ett nori-blad pa cream cheesen, sen en laxbit
en liten bit fran kanten.

UNSMOOTHIE IN TORTILLA BOWL Lagg en gurkbit i motsatt riktning och avokadobitar

ovanpa laxen.

DOUBLE CARROT CAKE STUMP

Avsluta med lite gari och radisor.

PURPLE HAZY CREAM CHEESE SLICE : ' . 7 ] ;'_: 8 :j 11181 k I\ F : - h . Rulla ihop tortillorna och sla in dem i plastfolien.

Tvinna ihop andarna av plasfolien tajt. .

Forvara sushirullarna i kylen ca 30 min innan du skar
dem i sushi bites. Servera direkt.

NARINGSVARDE (100 G):
Energi: 191 kcal/800 kj, Kolhydrat: 15 g,
_Protein: 11,0 g, Fett: 9,4 g

Receptet finns pa santamariaworld.com




“DEKONSTRUERAD” SMOOTHIE MED YOGHURT, BAR,
NOTTER OCH HONUNG, SERVERAD | EN ATBAR SKAL.

TID: 30 MIN, varav 20 min kan laggas
dagen fore (tortilla-skal)
PORTIONER: 10

INGREDIENTS

10 Santa Maria Veggie Tortillas, carrot eller beetroot
Olja (for att baka skalar)

1500 ml turkisk yoghurt

150 g mandlar

150 g = hasselnotter, rostade

150 g = hallon

300 g banan, skivad

150 g = jordnotssmor

200 g granatapple, fron

100 g honung

TILLAGNING

1. Satt ugnen pa 80°C och smoérj insidan av 10 ugnssakra
skalar med olja.

Vik ner en tortilla i varje skal och baka dem i ugnen
ca 20 minuter.

Plocka upp tortillorna ur skalarna och 1&t dem svalna.
Placera dem pa serveringsfat.

Bred varje tortillaskal med jordnétssmér och fyll dem
med yoghurt, frukt, bar, nétter och en skvatt honung.

TIPS!

Kanel och ingeféra passar den
hér desserten perfekt. Du kan
ocksa byta ut honungen med
l6nnsirap.

LJUVLIG FALAFEL MED LEN INGREDIENSER TILLAGNING TIPS!

TACO-HUMMUS OCH KRISPIG 10 Santa Maria Veggie Tortillas, carrot 1. Fritera eller varm pa falaflarna. Gor dina egna falafiar for
GURKSALLAD. ALLTIHOP | 50 nygjorda falaflar Bred varje tortilla med hummus. att hoja marginalen och

SKRIKIGA KLADER, smakupplevelsen. De kan
’ ' Taco-hummus* L&gg pa sallad och 5 falaflar. férberedas dagen fore.
Gurksallad*

(Rt e oA N & Tt Ll R Vill du ha en superenkel

TID: 50 MIN, ovarav 30 min Santa Maria Taco Sauce [6sning? Byt ut dem mot

kan laggas dagen fore cberasslBd e Vik ihop och servera med gurksallad. DeliOatBites!

(falafel & hummus) farsk koriander, som garnityr o d NARINGSVARDE (100 G):

PORTIONER: 10 NARINGSVARDE (100 G): | P . - -y y : Energi: 219 kcal/913 kj, Kolhydrat: 20 g,
T e e Energi: 164 kcal/687 kj, Kolhydrat: 16 g, Protein: 5,3 g, Fett: 8,2 g ; 1 Protein: 5,8 g, Fett: 12 g

2
3
4. Avsluta med Taco Sauce och farsk koriander.
5

*Receptet finns pa santamariaworld.com




PURPLE HAZY CREAM CHEESE SLICE

TID: 30 MIN, varav 10 MIN kan ldggas dagen fére (fyllning)
PORTIONER: 10

INGREDIENSER

4 Santa Maria Veggie Tortillas, beetroot

TIPS!

Variera med
sdsongens

1 lemon, zest och juice frukter och bér.

T ) HAR LISTAR VI ALLA VARA PRODUKTER SOM ANVANDS |
TILLAGNING BROSCHYRENS RECEPT.

1. Blanda mascarpone med lemon curd, citronjuice och zest.
Lagg fyllningen i en spritspase med tyll.

200 g mascarpone

PRODUKTERNA

100 ml lemon curd

Lagg tortillorna pa varandra och dela dem p& mitten med en vass kniv. 102278 VEGGIE TORTILLA BEETROOT 10” 620G
Skar varje halva i 4 bitar, vilket ger totalt 32 st. 102279 VEGGIE TORTILLA CARROT 10” 620 G
Spritsa fyllningen éver halften av bitarna och lagg de tomma ovanpa 4780 SOFT TORTILLA 6” 3306
de fyllda. 4991 SOFT TORTILLA 8” 480 G
Spritsa dven lite fyllning pa toppen av varje slice. Garnera med blabér. 4992 SOFT TORTILLA 10” 750G
/ _ : s ; . 4786 SOFT TORTILLA 12” 1080 G
Forvara i kylen, men inte for lange, fram till servering.
ROTSKAKE: £ i 7 ¥ 101254 TACO ORIGINAL SPICE MIX 532G
g g Bl NARINGSVARDE (100 G):
ETT S .
> — APE_L'SI g Energi: 316 kcal/1278 kj, Kolhydrat: 32 g, Protein: 5,2 g, Fett: 17 g 101259 ORI B~ i 258
' 4919 GUACAMOLE, FROZEN 1000 G
4752 SLICED AVOCADO, FROZEN 500G
DOUBLE CARROT CAKE STUMP 4445 GREEN JALAPENOS 3065 G
B e e 4553 TACO SAUCE, MILD 3700 G
TID: 60 MIN, varav 30 MIN ar avkylning 4548 TACO SAUCE, MEDIUM 3700 G
SERVING: 25 ' 4552 TACO SAUCE, HOT 3700 G
INGREDIENSER
4 Santa Maria Veggie Tortillas, carrot il 1082<8 DARFSLSS e
B, 2 e : Garnera med &tbara blom- 101214 SVARTPEPPAR, MALEN 350 G
cream cheese
J / RO O QS e g NEm SO 101311 RANCH STYLE SEASONING MIX 650 G
1stor morot, riven av apelsinzest.
101207 SPISKUMMIN 430 G
50 g florsocker
: . _ 101229 BIKARBONAT 1100 G
1msk pepparkaksmix (en blandning av kanel, ingefara, 4
nejlika och kardemumma) 101180 INGEFARA, MALEN 380 G
1 apelsinzest och -juice 4114 WASABI & SESAME 295G
200 g choklad, vit och mérk att smaélta 101181 KANEL, MALEN 470G
101201 NEJLIKOR, MALEN 425G
TILLAGNING
101315 KARDEMUMMA, MALEN 370G

Blanda alla ingredienser utom tortillor och choklad.

L&gg varje tortilla pa varsin bit plastfolie.

Lagg fyllning pa tortillorna, rulla ihop dem, kl& in dem med plastfolie GOLD & GREEN@ PLANT_BASED PROTEIN

och tvinna plastfoliens andar tajt.

Lagg rullarna i kylen minst 30 min for att de ska bli l1atta att skara. 200693 CHILI-GINGER MARINATED DELI OATBITES 1 KG
Skar varje rulle i 5-6 stubbar och stall dem upp. 200694 SMOKY BBQ MARINATED DELI OATBITES 1KG
Smalt choklad i en skal placerad éver kokande vatten. 200685 PULLED OATS NUDE 1,5 KG

Doppa stubbarnas toppar | choklad eller ringa 6éver ckoladen med en
gaffel eller sked.

Forvara kakstubbarna i kylen till servering.

NARINGSVARDE (100 G):
" Energi: 268 kcal/1125 kj, Kolhydrat: 35 g, Protein: 7,9 g, Fett: 10 g
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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

WWW.SANTAMARIAFOODSERVICE.SE

GOLD&GREEN"®

OF HELSINKI



