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Barbecue aT likar med Texas Det ar
marinerat, rublat; penslat kott urgare och
biffar. Fl|ckory, rokt och ryk D‘gg_.hett. Allt-det
dar klassiska,som vi haller kart. Men barbecue
ar ocksa kimehi och urkj;k k?rfta. Barbecue

ar bade och KaF ’
e "

rpe
cksa har blivit lika med grént

Att grill
ar inte onstigt nar de senaste undersdk-

_nﬁwgarna visar att halften av alla svenskar
vill ata mer grént. Kraven fran gasterna &r

tydliga och restaurangerna har redan borjat
anpassa sig. Det ar darfor vi allt oftare ser

“helgrillade gronsaker som hjalten pa tallriken.

Men det &r inte bara grillad veggie som ar pa
stark uppgang. Restauranggéasterna férvantar

' sig ocksa trendiga grillrecept fran andra

delgr av varlden.
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ﬁke’h av gr|lIaLar en trend i sig.-ROkt smor

~ar pa uppsvmg ﬁlllgoftande sdser ar mer
poppis an rragonsTn

tacka mer, faktum an att SJaIva
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‘Grillat ar ocksa showbiz. Grillat ar_om_sefg

och.det dar lilla extra. Det ar kanslan av
att du lagt ner mycket tid. Allt det dar som
gasten ar beredd att betala mer for. Darfér
ar grillat inte bara en trend, utan aven e%

affarsmojlighet. tl

Vi vidgar vart satt att se pa barbecue foér att
Oka din forsaljning. Satt en ny barbecueratt
pa din meny och |ata den vara precis vad du
vill. Inspireras av de ratter som vi presenterar
pa de kommande sidorna.

Valkommen till BBQ som spranger gransetr.
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gul 16k, hackad
purjoldk, skivad

ashewnoétter
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BBQ Spice
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ASIATISK BURGARE. MED KIMCH!
OCH SRIRACHAMAJONNAS

BURGARE

1200 g flaskfars 10%

3 Elee]

509 farsk riven ingefara
1,5 vitlok king solo ell

6 stycken vitlokskl r
2 krukor finhackad koriander
125 9 finstrimlad salladslok
1msk Santa Maria Sambawelek
1 msk sesamolja
3 msk Santa Maria Fish Sauce

KIMCH! -
600 g strimlad salladskal
125 g vetegroddar

2,5dl passerade tomater
2,5 msk Santa Maria Kimchi
1 msk rodvinsvinager
1,5 msk valfri neutral olja

salt
iy "
SRIRACHAMAJONNAS
3,5dl Majonnas
0,7-1dl Santa Maria Sriracha Sauce
Ev. lite salt

10 PomER

n - den blir bast
om den far st elst en timme innan.
Kimchimixen
vinager och p
halls 6ver sall
Vand om orde
temperatur ca 1ii
ingredienser til
till 10 lika stora burga
sedan pa medel e ti
genomstekta. B arna kan a
I ugn for att seg vslutas pa

| stekpanna. E majonnas k
med Sriracha € till lagom s
efter tycke oc

ONTERING

ed Sriracha

mburgerbroc
garna lite plock
persilja. Placera
och ldgg pa loc

&s pa botte
g9 pa Kime
priander elle
garen pa Ki
ardig att se
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L ANGBAKAD OXBRINGA
MED PICKLAD LOK OCH
CHIPOTLESAS

10 PORTIONER

OXBRINGA
1200 g ' farsk oxbringa
40g _Santa Maria Beef Brisket Rub

1st ° ekologisk citron, skivad-
1st | Solovitldk, skivad

1 gul 16k, skivad
PICKLAD LOK

3st skivad rédlok, ca 250 g
1msk Santa Maria Pickling Mix

Santa Maria Chipotlesas

.o [ X}

~ GOR SAHAR
Gnid in oxbringan ordentligt med Beef Brisket Rub och
Iat den ”marinera” i upp till 12 timmar innan tillagningen.
Lagg oxbringan, 18k, vitldk och citron i en vaccumpase
och férslut. Har man inte tillgang till vaccmaskin” kan
man gdra ratten i en stekpase eller i en ugnsfast form
som-man tacker med varmetalig plastfolie. v
Baka i90 grader varm ugn ca 8 timmar. Satt oxbringan
under press (fortfarande i pasen) och kyl ner.
Nar den ar kall skdr man den i centimetertjocka skivor ~
och grillar den precis innan servering.
Pudra Picklingmixen dver den tunt skivade rodloken och
lat detta sta framme i rumstemperatur en timme innan
_ serveringen. Oxbringan serveras sedan tillsammans med

chipotlesas, picklad |6k och en liten ”salsa” av mango

och fér§k korja‘nder i tortillabréd. CH‘L‘GR‘LLADE
TILL SERVERINGEN MAJSKOLVAR

Santa Maria Tortilla, Santa Maria Chipotlesas och farsk
tdrnad mango och koriander.

10 PORTIONER

10 farska majskolvar med blast, eller majs f'rén
burkeller frys

Stsk Santa Maria Chili Explosion

Stsk  Santa Maria Rock Salt

E_ msk smor, smalt

1dl majonnas 80%

375g fetaost, smulad

1dl parmesanost, riven

10 st limeklyftor -

.o [ (X}

GOR SA HAR

- Lagg de oskalade majskolvarna i blét i 30 min. Grilla
majskolvarna tills blasten torkar och bérjar fa en svart
ton. Skala bort blasten och lagg tillbaka majskolvarna
pa grillen. Pensla med smalt smér och grilla tills de fatt
fin farg. Om skalade majskolvar anvands, fran frys eller
burk, penslas dessa med smalt smoér och grillas till fin
farg. Nar majskolvarna ar klara penslar du dem med
majonnas och rullar dem i parmesanosten.
Krydda med Chili Explosion och Rock salt. Toppa med
fetaosten och servera med limeklyftorna.










. MATVETESALLAD MED
JAMMCAN JERK OCH UGNS-
I ROSTADE. GRONSAKER

10 PORTIONER

35 g Santa Maria Jamaican Jerk
25 g neutral matolja

zucchini

aubergine

rodlok

paprika

blomkalshuvud

e e e )

citron

4 tsk Santa Maria Crushed Garlic eller 4 vitloksklyftor
200 g cocktailtomater

100 g solroskarnor

Salt och Santa Maria Tellicherry Black Pepper

.o [] ]
GOR SA HAR
. A Koka matvetet enligt anvisningarna pa férpackningen. Skar
Ar . grénsakerna i centimeterstora bitar, klyfta rodldken, och
e v plocka ner blomkalen till mindre buketter. Citronen halveras
¥ (/] och placeras bredvid grénsakerna i en ugnsfast form. Ringla
KYCKL‘N ¢ KAFTA PA oljan 6ver och blanda sedan runt detta tillsammans med
: g Jamaican Jerk. Ugnsrosta detta i 225 grader varm ugn i ca
10 minuter.
GR‘LLSPETT Tillsatt sedan cocktailtomater, vitldk och solroskarnor -
blanda om alltsammans och 1at ga ytterligare 5 minuter i ugnen.

Blanda gréonsakerna med matvetet, pressa den ugnsbakade

{OEORTIONER - citronen éver och smaka av med salt och peppar.
! 5, Vill man ha en mer intensiv BBQ-touch kan man byta ut
~1500 g kycklingfars Jamaican Jerk till Santa Maria Pork Carnitas.
15 5dlék hackad S‘)U KRYDDOR : - Denna frascha matvetesallad kan atas bade varm och kall,
) oelieslglEic e 2 msk mald Santa Maria garna med en vitldksyoghurt, som ensamratt eller som till-
1 msk Santa Maria L S\Iartpeppar behor till grlllat

Crusched Garlic

eller Santa Maria
: Vitlokspulver .
1msk Santa Maria

2 msk Santa Maria
Paprikapulver

2 msk mald Santa Maria
Kummin

Gurkmeja 1 msk mald Santa Maria
759 grovhackad persilja Koriander i
Tmsk  Sju kryddor, “  1msk malda Santa Maria
se recept

ﬁ/ Kryddnejlikor
Salt och Santa Maria . q gk riven Santa Maria Muskot

Tellicherry Black Pepper | sy malen Santa Maria Kanel A
20 st grillspett '

oo ¢ "o
GOR SA HAR $
Blanda alla kryddor till kryddblandningen sju kryddor. Detta = F&®
blir ganska mycket (racker till ca 80 portioner) men férvara
iJufttat burk sd-haller den ldnge. Blanda alla ingredienser
och forma pa grillspetten. Pensla dem med lite olja och fér-
. baka dem i ugn, 175 grader tills de &ar helt genomstekta. Ge
. spetten ett vackert grillmonster i grillpanna eller pa grillen
innan servering. Servera tillsammans med matvetesallad,
grillad citron, tzatziki och tortillabréd.

3 T,
k.



VAT TENMELO
-SALLAD

10 PORTIONER

2 kg vattenmelon, grovt tléignfd

250 g fetaost, smulad S ey -

1msk  Santa Maria Red Hot Chili‘Flakes
Santa Maria Tellicherry” — =
Black Pepper a2

2,5 msk limejuice, farskpressad®

5 msk olivolja

1dl mynta, farsk grovhackad -

oo ¢ X}
GOR SA HAR
Lagg upp den tidrnade vattenmelonen pa
ett fat. Stré 6ver smulad fetaost, chiliflakes,
svartpeppar, limejuice och ringla éver olivolja.
Toppa med den farska myntan.
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MED ROSTADE
SKARNOR

Maria Pi nor

grovhackad

rostade i *

I 10 PORTIONER "

.o ] "
GOR SA HAR
Skélj bénorna i kallt vatten och 13t dessa
rinna av. Fras 16k och vitlok i lite matolja
utan att det tar farg. Blanda dgg och str6-
bréd och 1at detta svélla minst 10 minuter.
a ingredienserna i en matberedare
til v smet. Forma till burgare, pensla
mec onsas, - om burgarna inte skall
grilla at, och baka dessa i 180 grader
varm 12-15 minuter. Om burgarna

ska grilla serveringen sa penslas de
under gril
Serveras me eslaw, och picklad I6k.
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~ GRILLAD AVOKADO MED
" PARMESAN, CHIL| OCH GRILLAD
. HJARTSALLAD MED FETAOST |

10 PORTIONER

5 avokado, delade pa mitten
5 hjértsallad, delade pa mitten ldngs med
C1dl " rapsolja

1,5dl  olivolja extra virgin
0,5dl juice fradn pressad citron
Tmsk Santa Maria Rocksalt
Knappt 1 msk Santa Ma}ia Red
] ’ Hot Chili Flakes
, 250 g = parmesanost, riven .
' 375 g fetaost, smulad

-

.o (] X "
GOR SA HAR !
Pensla snittytan pa avokadon och
hjartsalladen med rapsolja. Ldgg
. , pa grillen med sﬁittytan ner-och
" grilla pa hég vérme i ca 4 min
tills de har fatt fin farg. Lagg’
upp pa ett fat. Blanda
Pk citronjuice, olivolja och
| : . salt ochringla éver.
(4 R Stré dver chiliflakes
~r o ‘. ,ocH p’armesanost
over avokadon och
) W7 - fetaost och /
‘" = Tellicherry. Black
“Pepper pa S
hjartsalladen. *
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ORTOBELLO- OCH
HALLOUMIBURGARE

10 PORTIONER

B

.o ] X
10 st portobellosvampar GOR SA HAR
ca2dl Santa Maria Marinade, Garlic Skar forst bort foten pa svamparna och
Salt & Santa Maria ldgg dem i marinaden i minst 30 min.
Tellicherry Black Pepper Pudra 6ver picklingmixen pa den skivade

rédléken. Lat sta framme i rumstempe-

500 g halloumi, skivad eller som ) .
ratur i minst 30 minuter.

fardigstansade burgare

I i Grilla svamparna i upp till 10 min, eller
°|'V'b”a tills ytan fatt fin firg. Salta och peppra.
3 st avokado, skivad Pensla den skivade halloumin med lite
200 g Santa Maria Sundried olivolja och grilla p& bada sidorna tills
Tomatoes, grovstrimlade osten &r gyllenbrun.

Lagg ihop burgarna med avokado,

2509 rouad ltorkad tomat och picklad rédIsk
259  Santa Maria Pickling Mix SO T O rodio 8

P La a svampen och Halloumin, toppa
valfri Santa Maria BBQ-sas u

urgerbrod
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GRILLA ALLT FRAN KOTT TILL
GRONT FRAN MANGA OLIKA
DELAR AV VARLDEN PA ALLA

MOJLIGA SATT FOR OLIKA SMAK.

PRODUKTER

101366* Beef Brisket Rub 545 g 4679 American BBQ Sauce Original2360 ml
101277* BBQ Spice 5659 4680 American BBQ Sauce Hickory 2360 ml
4143 . Chili Explosion 285 g 4541 Bourbon BBQ Sauce 1100 ml
101368* Jamaican Jerk Seasoning 510 g 4629 BBQ Sauce Santa FE 2160 ml
101181* Kanel, malen 470 g 4678 BBQ Sauce Original 2050 mli
100270 Kimchi Spice Mix 3159 4544 Chipotle Sauce 890 g
101185* Koriander, malen 355¢9 4658 Fish Sauce 700 ml
101201 Kryddnejlikor 4259 200107 Sriracha Sauce 980 g
101207* Kummin 4309 4551  Chunky Salsa Medium 3700 ml
4144  Lime Pepper 3109 4780 Tortilla 6” 72 st
101199* Muskot 44049 4992 Tortilla 10” 72 st
101226* Paprika Pulver 500g9g

100269 Pickling Spice Mix 400 g A 11bal-Qolek e
101365* Pulled Pork Rub 545 g S Gatllc 'k,
4142 Rock Salt 4559 4457 Pinto Beans 25509
101222* Red Hot Chili Flakes 295 g s eSarizratvags S
4116 Smoked Paprika 230 g 4651 Sundried Tomato 230049
101214* Svartpeppar, mald 3509

4140 Tellicherry Black Pepper 2109

101209* Vitlokspulver 650 g

*Nya artikelnummer fran Augusti 2017

WWW.SANTAMARIAFOODSERVICE.SE



