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Kilder: Britisk ‘Quick service’-forbrugerundersøgelse, foretaget af Jaqueline Feasey i august 2012 på vegne af Santa Maria AB.
Ipsos marketing, eksternt forbrugersmagspanel, april 2013, på vegne af Santa Maria AB.
Britisk ‘Quick service’-undersøgelse af emballage og smag, november 2012 – J.R.A. 
På vegne af Santa Maria AB. Britisk ’Quick service’-undersøgelse af emballageproblemer og -muligheder, april-juni 2011 –  
Allegra Strategies på vegne af Santa Maria AB.

Vi elsker street food. Vi bliver inspireret af de kreative street-
food-kunstnere, der serverer lækker “fastfood” fra små boder på 
gaden, på markeder og fra små vogne i spændende byer rundt  
omkring i verden. 

streetfood er uden tvivl den mest dynamiske og progressive 
madtrend lige nu. de nysgerrige forbrugere søger efter de mest  
eventyrlige menuvalg – og vil gerne betale ekstra for enkle, men  
geniale retter! så hvad med at bringe lidt spænding ind i din  
kantine?
 
World to Go – inspireret af street food giver dig en mulighed 
for at lave trendy, autentisk mad med et stort kommercielt potentiale. 
santa Maria giver dig idéer til, hvordan du kan give dine menuer et pift 
og servere ‘no-nonsense’, autentisk streetfood med integritet.

konceptet består af en ny serie saucer udviklet af madeksperter, 
der brænder for ‘food-to-go’. Bliv inspireret af smagen af fantastisk 
streetfood fra hele verden. det ti saucer er alt andet end almindelige, 
og hver sauce byder på et væld af muligheder for at skabe nye,  
spændende retter.

nedenstående opskrifter er inspireret af storbyens pulserende  
gadeliv. opskrifterne er nemme at lave og får enhver kantine  
– inklusive din – til at skille sig ud fra mængden.
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Han KUNNE  SPISE  DET TE  ”PÅ  GADEN”.
MEN HVAD MED  AT  SERVERE  DET  I  
KANT INE  OG GIVE  DINE  KUNDER  L IDT 
EKSTRA  SPÆNDING? 

DIN
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1.2 kg   flæskesteg uden ben  

  santa Maria rock salt  

(til at gnide kødet med)

  santa Maria tellicherry Black pepper  

(til at gnide kødet med)

300 ml  santa Maria Bourbon BBQ sauce

500 g  salat

2 stk. Bøftomater skåret i skiver

10 stk. santa Maria tortillas 12”

200 ml  Crèmefraiche  

300 ml  santa Maria Chipotle sauce 

100 g  santa Maria nacho Chips, knuste

4 stk. Mellemstore rødløg

300 g  romainesalat

 frisk koriander til garnering

Forvarm ovnen til 100 °C. Gnid kødet med salt og  
krydderier, og pensl det med Bourbon BBQ Sauce.  
Læg kødet i en stege- eller vakuumpose. Læg stegen  
i et ovnfast fad, og læg låg på. Steg kødet i ca. 9 timer. 
Når kødet er færdigt, falder det selv fra benet og kan let 
trækkes fra hinanden med to gafler. 
Kom cremefraiche og salat i tortillaen, og tilsæt derefter 
ca. 120 g pulled pork – og rul den sammen. Serveres med 
Chipotle Sauce og knuste nachochips. Drys til sidst med 
friskhakket koriander.

#1 /// pulled pork i tortilla  
med chipotle-sauce 

––

Chipotle Sauce{denne stærke, røgede og cremede sauce er baseret på 

røgede jalapeños og vil give dine burgere ekstra bid.

—1 0   P O R T I O N E R



there is no 
  sincerer love
than the love 
of tacos

#2
10 stk. santa Maria taco shells / flour tortillas 6” 

2 kg   auberginer

150 g  rød peberfrugt

250 g  Gedeost  

50 g  santa Maria taco spice Mix 

300 ml  santa Maria salsa

300 ml  santa Maria sweet Chili sauce

 olivenolie til stegning

 frisk koriander til garnering

 
Skær auberginerne og peberfrugterne i tern,  
og krydr dem med taco-krydderiblandingen. 
Svits grøntsagerne, og læg dem i taco-
skallerne. Stænk med en smule salsa, og  
drys smuldret gedeost på toppen. Stænk med 
Sweet Chili Sauce, og pynt med koriander. 

1.2 kg  kyllingelår i strimler

4 stk. store løg skåret i tynde skiver

4 spsk.  santa Maria Chili pepper flakes

 olivenolie til stegning

400 ml  kyllingebouillon

300 ml  santa Maria sweet Chili sauce

200 ml  santa Maria Chipotle sauce

30 g  kaffir limeblade

300 g  Blandet salat alt efter smag

10 stk. santa Maria tortillas 12”

100 g   santa Maria diced Jalapeño topping 

 santa Maria rock salt (til stegning)

 frisk koriander til garnering

Svits kyllingestrimlerne og løgene i olien, til de er gyldne. 
Tilsæt Sweet Chili Sauce og kaffir limeblade, hæld  
kyllingebouillonen i, og lad det simre i ca. 45 minutter,  
til kødet er kogt og mørt. Kødet skal falde let fra hinanden, 
når det er færdigt. Læg salat og kylling på en tortilla, og 
stænk med Sweet Chili Sauce og Chipotle Sauce, og drys 
med Jalapeño Topping.

/// tortillas 
med kylling  
braiseret i  
kaffir limeblade

#3

/// tacos med auberginer,  
gedeost og sød  
chilisauce–––

–––
—1 0  P O R T I O N E R

—1 0  P O R T I O N E R

Diced jalapeño topping{Vi har forsøgt at proppe så mange grønne jalapeños-tern ned i 

dette glas som muligt. Du ved sikkert, hvor irriterende det er at 

tælle jalapeño-skiver? Glæd dig, for den tid er slut.



kokken erik BrännströM har været fan af 
autentisk streetfood, siden han først stødte på det 
på rejse gennem verdens travleste byer.
– streetfood har altid været en inspiration for mig, 
fordi det sjældent er noget, der skabes af traditionelt 
uddannede kokke. de er i stedet entusiaster, der 
fokuserer på én ting – fx at lave deres egen pølse. 
det kan godt være, de kun kan én ting, men det gør 
de til gengæld fantastisk godt, siger erik.
ifølge ham kan streetfood-trenden ikke sammen-
lignes med noget som helst andet.
– det er enormt populært. se bare på, hvad der sker 
i storbritannien, hvor de mest populære streetfood-
sælgere udgiver kogebøger og åbner restauranter 
med lang venteliste bare for at få et bord.

Inspireret af streetfood  
fra hele verden
– i asien er al mad streetfood. new York er 
selvfølgelig en trendsetter. toronto er i mine øjne en 
by med en supercool madkultur. Byens Chinatown 
lokker med masser af sjove, spændende og mær-
kelige retter, der kan hentes inspiration fra. europa 
har en voksende streetfood-scene. i spanien findes 
der fx unikke og inspirerende streetfood-områder i 
næsten alle byer. og lad os ikke glemme den spæn-
dende mad, du finder på londons markeder!

Kunsten at gøre noget  
virkelig, virkelig godt 

der er ingen tvivl om, at saucen er en vigtig smags-
forstærker – både ”på gaden” og på restauranterne.
– saucerne i mine opskrifter er “prikken over i’et”. 
smagen er fantastisk. Helt sikkert ikke almindelig 
eller flad. de har alle deres helt egen unikke karak-
ter. tag nu fx piri piri sauce – masser af chilismæk 
for skillingen! alle saucerne byder på uendelige 
muligheder for variation, og de er perfekte til alle 
slags retter: svinekød, oksekød, fjerkræ, vegetarisk 
– og fordi de er så nemme at bruge, er de bare mine 
yndlingsprodukter!

Inspirationen kommer helt af sig 
selv, når du går på gaden 
 – så smid madhæmningerne, og kast dig ud i 
at prøve noget nyt og spændende! Mit seneste 
streetfood-kick var en minipandekage, jeg fandt ved 
london Bridge på Borough Market – og pandekagen 
var smagsat med kokosmælk. det lyder måske ikke 
superspændende, men det var fantastisk! faktisk 
gav det mig inspiration til én af mine opskrifter til 
World-to-Go-konceptet! 



“it’s special to eat from  
       the street and get a near  

fine dining experience.”
Mød vores kok
erik Brännström

kok & streetfood-entusiast

Manden bag opskrifterne i World-to-Go  
– inspired by street food 

°––––––––––––––––––––––



#5

10 stk. skriver af dit yndlingsbrød

1 kg  Cherrytomater

15 stk. Middelstore skalotteløg, skåret i  

 halve 

300 ml  santa Maria piri piri sauce

10 g  santa Maria oregano

5 g  santa Maria timian

5 g  santa Maria rosmarin

0,5 dl  olivenolie

1 kg  fetaost 

 santa Maria rock salt og  

 santa Maria tellicherry Black   

 pepper

 Basilikum til garnering

Pensl bagepapiret med olivenolie, og læg løg og tomater på det. Krydr med 
oregano, timian, rosmarin, salt og pepper. Bages i 10-15 minutter ved 200 °C.
Pensl brødet med olivenolie, og grill eller tørsteg det hurtigt, til det er gylden-
brunt. Drys med skalotteløg, tomater og fetaost. Garneres med frisk basilikum 
og et stænk Piri Piri Sauce. Smag til med friskkværnet salt & peber.

Denne ret er vores version af den klassiske bruschetta med cremet fetaost, 
der skaber et spændende twist. Mange ville helt sikkert stænke med en 
smule olivenolie, men jeg vil hellere pensle brødet let med olivenolie. Det 
fremhæver Piri Piri Saucens elegance og styrke.

/// stegte tomater  
og skalotteløg  
på toast

#4

Træk baconskiverne fra hinanden, og svits dem i olie 
sammen med den orange peber. Læg dem i en si.  
Vask og tør kammuslingerne, krydr dem med salt og 
peber, og svits eller grill dem hurtigt. Servér retten  
garneret med Sweet Chili Sauce og tang. Slut af  
med et drys purløg.

/// kammuslinger med tang, 
knasende orange peber og 
sød chilisauce–––

—1 0  P O R T I O N E R

–––
—1 0  P O R T I O N E R

PIRI PIRI{en stærk, krydret blanding af chili og citron –  

perfekt til kylling. denne blanding har udkonkurreret 

sennep og ketchup i uafhængige smagstest! 

10 stk. tynde skiver røget bacon

5 g  santa Maria orange pepper

30 stk. store kammuslinger (rensede)

50 g  tang, skyllet (nouri Mare)

150 ml  santa Maria sweet Chili sauce

   olivenolie til stegning 

santa Maria rock salt (til stegning)

 santa Maria tellicherry Black pepper (til stegning)

 purløg til garnering

 



#6#5

100 g  Røde kidneybønner
100 ml  Santa Maria Ranch Style Topping
20 g  Rødløg, skåret i skiver
 Ristede pinjekerner til garnering

250 g  Pulled pork (lavet i forvejen)
100 ml  Santa Maria Bourbon BBQ Sauce
100 g  Santa Maria Nacho Chips 
50 g  Rød peberfrugt i tern
 Frisk koriander til garnering

50 g   Santa Maria Red Jalapeño, 

sliced

20 g  Rødløg, skåret i skiver

50 g  Tomater, skåret i tern

100 ml   Santa Maria Piri Piri Sauce

 Frisk bredbladet persille til   

 garnering 

10 g  Rød bladbede

100 g Fetaost

20 g  Tomater, skåret i tern

100 ml  Santa Maria Diced Jalapeño  

 Topping 

6.5 kg  Hakket svineskank   
4.5 kg  Hakkede svinekæber  
1 l  Vand
220 g  nitrite salt
55 g  santa Maria Black pepper 
13 g  santa Maria salvie
12 g  santa Maria fennikelfrø 
27 g  santa Maria  rosmarin  
33 g  santa Maria  Basilikum 
200 ml  rødvin
500 ml  santa Maria Bourbon BBQ sauce
12 kg naturtarm til pølsemasse

Brug en foodprocessor til at blande alle ingredienserne, og 
kør med maskinen, til massen er godt blandet og har den 
ønskede konsistens. Fyld naturtarmene med lige mængder 
pølsemasse, og lad pølserne køle af i køleskabet natten over 
før brug.

–––
1 0  P O R T I O N E R

––—1 0  P O R T I O N E R

taco dog



# 1

/// sandwich med oksespidsbryst og redslaw#7––—1 0  P O R T I O N E R

Bourbon BBQ sauce{en sød, røget sauce med et strejf af Bourbon-whisky. 

Gør dit pulled pork til det bedste i kvarteret.

1.2 kg  oksespidsbryst 

5 l  Vand

500 ml  santa Maria Bourbon BBQ sauce

60 g  Brun farin

30 g  santa Maria smoked paprika 

10 g  santa Maria Chili flakes 

300 g  romainesalat 

 santa Maria tellicherry Black pepper

250 g  Champignon

20 stk. skiver af dit favoritbrød 

2 stk.  Bøftomater skåret i skiver

Til redslaw

200 g  rødkål

100 g  Grønne æbler 

1 l  Cremefraiche

500 ml  Mayonnaise

 santa Maria rock salt 

 
Gnid spidsbrystet grundigt med krydderierne. Grill eller streg det på begge 
sider ved høj varme for at lukke porerne i kødet. Læg kødet ned vandet, og  
lad det simre langsomt i 2-3 timer. Hæld mere vand på om nødvendigt. Tag 
kødet op af vandet, og lad det hvile i flere minutter, før du skærer det i skiver  
à ca. 1,5 cm. Bland kødet med Bourbon BBQ Sauce, og saml sandwichen.



BurgerBøffer med oksekød

1.5 kg  Hakket oksekød

4 stk. små skalotteløg, finthakket

20 g  santa Maria smoked paprika

100 ml  santa Maria Chipotle sauce

1 spsk.  Brun farin 

 santa Maria rock salt (til grilning)

 santa Maria tellicherry Black pepper (til grilning)

  

sådan samler du Burgeren 

10 stk. Brioche-boller 

10 stk. skiver røget applewood -bacon, sprødstegt

200 ml santa Maria Bourbon BBQ sauce

2 stk. Bøftomater skåret i skiver

300 ml Coleslaw som tilbehør 

 

grønTsagschips

4 stk. Mellemstore gulerødder

4 stk. Mellemstore bagekartofler

4 stk. Mellemstore søde kartofler

 santa Maria roasted Garlic & pepper, kværnet 

 santa Maria rock salt 

Bland burgeringredienserne, og form dem til 10 lige store 
bøffer. Krydr med salt & peber, og svits eller grill bøfferne ved 
middelhøj varme i 2-3 minutter på hver side.
Skær grøntsagerne ud i tynde skiver, og steg dem ved 140 °C, 
og skru op til 180 °C, når de er næsten gennemstegte.
Lad dem blive brune, og placér dem på bagepapiret.  
Krydr med salt, og tilsæt ristet hvidløg og peber.
Saml burgeringredienserne i brioche-bollen, og top med  
grøntsagschips.

/// amerikansk street-
burger med whisky og 
grøntsagschips

#8
–––
—1 0  P O R T I O N E R

BREAD BUN
SANTA MARIA BOURBON BBQ SAUCE

MEAT&BACON
LETTUCE, TOMATO, Cole Slaw

BREAD BUN

    save the planet!
 It’s the only one
   with burgers.
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din ultimative ruteplanlægger, der gør, at du kan opleve santa Maria-streetfood hvor som helst.  
Hop på ved enhver station, og oplev byens spændende muligheder. find din favorit. Bevæg dig 
videre. Udforsk en anden – og invitér dine gæster med på turen.   
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Pisk æggene sammen i en skål sammen med halvdelen af mælken. Tilsæt 
melet, og pisk blandingen til en glat dej. Pisk resten af mælken, sukkeret, 
kokosmælken og saltet i. Smelt smørret, og rør det i dejen.

Steg pandekagepanden ved middel varme. Hæld et tyndt lag dej ud på 
panden. Når overfladen er fast, og bunden har en gylden farve, vender du 
pandekagen. Steg den et minuts tid på den anden side.

Læg pandekagerne på tallerkenen, og garnér med tilbehøret.

#9—
drYs Med

100 g   store håndpillede rejer i santa Maria sweet Chili sauce

100 g  krebs i santa Maria Chipotle sauce

20 stk.  små skiver røget laks i  

santa Maria teriyaki sauce

  små kogte muslinger stænket med  

santa Maria Mexican Hot sauce

3 stk. Mellemstore æg

200 ml  santa Maria Coconut Cream

400 ml  Mælk 

120 g Mel

 et drys salt

 et drys sukker

/// minipandek ager  med 
kokos  og  forskelligt  drys

Sweet chili sauce{Vores fortolkning af den klassiske søde thaichili og 

hvidløgssauce. sæt thailandsk streetfood på menuen.  

Dine gæster vil elske dig for det! 



Til sTegning af vingerne

1.2 kg  kyllingevinger 
50 ml  rapsolie 
300 ml  santa Maria Bourbon BBQ sauce
  santa Maria tellicherry Black pepper (til grilning)
 santa Maria rock salt (til grilning)
serveres med  

300 ml  santa Maria ranch style topping som tilbehør

salaT
500 g  rucola
50 g  Ærteskud
20 g  skalotteløg, pillede og hakkede
50 g  radiser
20 g  Blandede urter, koriander, basilikum & bredbladet persille
 santa Maria lime pepper, kværnet
 stænk med olivenolie 

1.2 kg  Hakket vildtkød

4 stk. store æggeblommer

200 ml   santa Maria Bourbon BBQ sauce

50 ml  olivenolie til grilning

10 stk. Brioche-boller, 4”

10 stk. skiver røget bacon

  santa Maria rock salt (til grilning)

  santa Maria tellicherry Black pepper  

(til grilning) 

chipoTle-slaw

450 g  kål

200 ml  Crèmefraiche

100 ml  santa Maria Chipotle sauce

løg

4 stk. Mellemstore rødløg

2 stk. Mellemstore skalotteløg

3 stk. fed hvidløg 

100 ml   santa Maria Bourbon BBQ sauce

100 g  smør til stegning 

  santa Maria rock salt (til stegning)

 santa Maria triple pepper (til stegning)

 

Steg eller grill vingerne ved 170 °C, til de er gennemstegte. Krydr med salt og peber. 
Glasér med Bourbon BBQ Sauce. Vask salaten, og skær den ud. Skær radiserne i tykke 
skiver, hak urterne, bland det hele sammen, og krydr med friskkværnet limepeber. Stænk 
med en smule olivenolie.

/// hotwings med rucola  
og urtesalat

/// vildtburger med  
chipotle-slaw og  
peberristede løg

Sautér løgene og gulerødderne i olien 
ved lav varme, til løgene er bløde. 
Tilsæt kyllingebouillon, fløde, kokos-
mælk, sød chilisauce, salsa,  
og lad det koge. 
Tilsæt sukkerærter, forårsløg og 
rejer, og sautér dem i et par minut-
ter mere, til det hele er kogt, men 
stadig al dente. Smør flødeost og Piri 
Piri Sauce på brødskiverne, og læg 
derefter den krydrede rejeblanding 
på. Krydr efter behov, garnér med 
lime, og servér.

 

/// rejesuppe med surdejsbrød 
med piri piri

#10
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Bland det hakkede kød, Bourbon BBQ Sauce og æggeblommer sammen. Form 10 lige store 
bøffer, og grill eller steg dem, som du ønsker. Steg også baconen. Bland ingredienserne til 
coleslawen, og stil salaten i køleskabet. Hak løg, skalotteløg og hvidløg groft, og svits dem i smør 
med salt og Triple Pepper. Tilsæt en smule Bourbon BBQ Sauce, og lad steg grøntsagerne lidt 
længere. Saml burgeren med salat, og servér den straks med kold chipotle-slaw.

50 ml  olivenolie 

4 stk. små løg, skåret i tern

6 stk.  Mellemstore gulerødder, skåret i ca. 

samme størrelse tern som løget

400 ml  kyllingebouillon

1 kg  Håndpillede rejer

1 l  Madlavningsfløde

1 l  santa Maria Coconut Cream

200 ml  santa Maria salsa

200 ml  santa Maria sweet Chili sauce

250 g  sukkerærter

 purløg og forårsløg til garnering

surdejsBrød med piri piri

200 ml  santa Maria piri piri sauce

10 stk. tykke skiver surdejsbrød

200 g  flødeost 

2 stk. lime, skåret i både

 santa Maria rock salt



30 stk. Vagtelæg

30 stk. tynde skiver rugbrød

  santa Maria rock salt og santa Maria  

tellicherry Black pepper

100 g  Håndpillede rejer 

 santa Maria Chipotle sauce til at smage til med

 frisk brøndkarse til garnering

 santa Maria Chili explosion til garnering

 

Steg vagtel-æggene i en sneglegryde ved lav temperatur  
i 2 minutter. Arrangér lidt af den vaskede brøndkarse på  
et passende anretterfad. Læg runde skiver rugbrød på  
underlaget af brøndkarse. Læg et stegt æg på hvert stykke  
brød, og garnér med rejer. Stænk med Chipotle Sauce, og 
garnér med finthakket brøndkarse. Krydr med ground chili 
explosion og salt og peber.

/// stærkt krydrede 
vagtelæg med  
baby-spinat og  
chipotle-sauce
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YOLK

WHITE

SHELL

   No eggs
 were harmed
 during this 
 photo shoot!



1.2 kg  småkød af svinebov

100 ml  santa Maria sweet Chili sauce

60 g  Brun farin

 santa Maria rock salt (til stegning)

 santa Maria tellicherry Black pepper

 (til stegning)

 olivenolie til stegning

100 ml  santa Maria Coconut Cream

4 stk. Mellemstore røde peberfrugter

250 g  Champignon

50 ml  santa Maria ketjap Manis

50 ml  santa Maria fish sauce

100 ml  santa Maria salsa sauce

4 stk. rødløg, skåret i tynde skiver

300 ml  santa Maria teriyaki sauce serveret som tilbehør. 

 frisk koriander til garnering

Krydr svinekødet med salt & peber, og steg det på en varm pande, til porerne 
er lukket, og kødet er brunet jævnt. Tilsæt vandet, og lad koge, så det trænger 
ind i kødet og reduceres helt. Tjek, om kødet er mørt, og gentag processen 
om nødvendigt.
Tilsæt champignon, løg, ketjap manis, fiskesauce og peber. Tilsæt derefter 
sukker og sød chilisauce. Lad saucen karamellisere ved lidt højere varme. 
Tilsæt kokosmælk og salsa, og lad det simre i 5 minutter. 
Garnér med koriander, og servér med ris og Teriyaki Sauce.

/// karamelliseret svinekød 
med kokosmælk og sød 
chilisauce

#14
2 stk. Mellemstore laksefileter på i alt 2,5 kg

500 g  santa Maria nacho Chips 

300 ml  santa Maria teriyaki sauce

250 g  Blandet salat

200 ml  santa Maria ranch style topping

200 ml  santa Maria Guacamole style topping

300 ml  santa Maria salsa

5 stk. lime til garnering, skåret i halve og grillet  

  

Pensl laksen på begge sider med Teriyaki Sauce, og 
pak den ind i stanniol. Læg pakken på risten eller ved lav 
varme, 85 °C  i ovnen i ca. 30-40 minutter. Tag fisken 
ud af folien, og skil kødet fra benene med en gaffel. 
Serveres med nachos og Guacamole Style Topping, 
Ranch Style Topping og Salsa Sauce. Garneres med 
salat og lime.

/// ‘pulled’ laks med 
nachochips og  
teriyaki-sauce–––
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Teriyaki sauce{vores street-version af Japans lækreste bidrag  

til madverdenen. Denne søde, sojabaserede  

sauce giver alle BBQ-retter en ægte  

wow-effekt!

serveret med dampede jasminris og garneret  
med korianderSHELL

   No eggs
 were harmed
 during this 
 photo shoot!



1.2 kg    oksesmåkød, pudset for fedt og skåret  

i tern à 2,5 cm. 

100 ml  olivenolie til stegning

200 ml  Vand

4 stk.  Mellemstore rødløg, skåret i tern

50 g  santa Maria Green Jalapeño, skåret i tern

50 g santa Maria red Jalapeños, skåret i skiver

100 g  Blandede peberfrugter, skåret i tern

500 g  røde kidneybønner

200 g  Hakkede tomater 

300 ml  santa Maria Mexican Hot sauce

500 g  santa Maria nacho Chips

200 ml  santa Maria salsa

200 ml  santa Maria ranch style topping

 frisk koriander til garnering

  

/// stærkt krydret 
mexicansk BBQ- 
stuvning med nachos 
og ranch-topping 

Mexican hot sauce{En sauce med attitude. En smag af lime,  

chili og urter på en baggrund af tomater. 

Væk smagsløgene!

Steg kødet i olie, til det er brunet jævnt, og tilsæt derefter vandet. 
Lad det simre i 1-1½ time, til kødet er mørt. Hæld overskydende 
væske fra, og steg det kogte kød let i en smule olie. 
Tilsæt løg, jalapeños og peberfrugt, og sautér det let. Vend bøn-
nerne i, og tilsæt Mexican Hot Sauce. Serveres med nachos og 
Ranch Style Topping. Pynt med salsa, og garnér med friskhakket 
koriander. 
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Krydr det forkogte svinehøjreb med salt og peber, og grill det i 10-15 
minutter. Glasér det jævnt med Mexican Hot Sauce under hele stegningen. 
Vend salaten i en stor skål, og drys rigeligt med orange peber, og stænk 
derefter med en smule olivenolie. Krydr med Santa Maria Rock Salt og 
Tellicherry Black Pepper. Serveres med Salsa Sauce som tilbehør.

1.2 kg  krabbekød (frisk eller fra dåse)
50g  smør
6 spsk.   Mel
400 ml  Madlavningsfløde
200 g  friske brødkrummer (fra hvidt brød) 
1 stk. finthakket løg
5 spsk.   sennepspulver
2 spsk.  santa Maria teriyaki sauce
300 g  Brødkrummer til at vende krabbekagerne i
1 spsk.   santa Maria roasted Garlic & pepper
1 spsk.   santa Maria Chile pepper ancho
  santa Maria tellicherry Black pepper (til stegning)
100 g  smør til stegning
200 ml   santa Maria diced Jalapeño topping
300 ml  santa Maria Chipotle sauce 
500 g  sweet potatos, tynde skiver

Pres forsigtigt overskydende væske fra det friske krabbekød eller 
krabbekødet fra dåse. Smelt smørret i en kasserolle, og rør melet i. 
Tilsæt fløden. Rør rundt, og lad det simre i et par minutter ved  
lav varme, til konsistensen bliver tyk og glat. Rør konstant, så det  
ikke brænder på.
Tilsæt krabbekød, brødkrummer, løg og resten af ingredienserne  
undtagen de brødkrummer, der skal bruges til at vende krabbe-
kagerne i. Vend det forsigtigt, og tilsæt krydderier. Hæld godt med 
brødkrummer på en tallerken. Kom en stor skefuld af krabbebland- 
ingen ned i krummerne, og vend den, så den bliver dækket jævnt. 
Form kuglerne til små kager. Steg dem i smør, til de er gyldenbrune.
Skær de søde kartofler i tynde skiver, og læg dem på grillen i et par 
minutter. Krydr med ristet hvidløg og peber. Serveres garneret med 
Diced Jalapeño Topping og Chipotle Sauce.

/// krabbe- og  
krebsekager  
med jalapeños

Ranch-style topping{en mild og cremet sauce. Perfekt, når du  

gerne vil skrue lidt ned for varmen.

Mexican hot sauce
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/// mexicansk 
højreb med 
æblesalat

1.5 kg  svinehøjreb (kogt i forvejen)
300 ml  santa Maria Mexican Hot sauce
 santa Maria rock salt (til stegning)
 santa Maria tellicherry Black pepper (til stegning)
 
Til salaTen
5 stk.  Æbler (Granny smith, Gala, fuji), lad skrællen sidde på,  

fjern kærnehuset, og skær æblerne i små tern.
50 g  frisk koriander
500 g  Hvedekerner

25 g  santa Maria Green Jalapeño, skåret i tern

25 g santa Maria red Jalapeños, skåret i skiver
50 g  lucernespirer
100 g  ristede, groft hakkede pekannødder 
300 ml  santa Maria salsa  
50 ml   olivenolie til at stænke med 
5 g  santa Maria orange pepper
 santa Maria rock salt (til garnering)
 santa Maria tellicherry Black pepper (til garnering)



I HJERTET AF 

x Brug kun certificeret bæredygtige fisk i dine  
opskrifter. det er let at finde apps og guider på nettet, 
der viser, hvilke fisk der er bæredygtige.

x Hold dig til årstidens ingredienser. (Husk, det er ikke 
kun frugt og grøntsager, der er fås på bestemte årstider, 
men også fisk og kød). Hvor mange ingredienser kan 
du få lokalt?

x Brug økologiske varer, når det er muligt. lær i det 
mindste leverandørerne at kende, og find ud af, hvor de 
får deres produkter fra. sker det på en etisk forsvarlig 
måde?

x Brug gerne billigere udskæringer af kød. de er bil-
ligere, fordi der er mindre efterspørgsel på dem, men 
med den rette tilberedning bliver de lige så lækre. tænk 
på at have en “næse-til-hale”-filosofi, når det handler 
om kød.

x tænk nøje over det service og bestik, du bruger. 
Undgå engangsservice og -bestik, når du kan. kan 
du genbruge gamle tindåser som bestikholdere eller 
servere dine retter på gamle emaljetallerkner eller i 
blikdåser? der er en vis charme ved at servere maden 
utraditionelt.

STREETFOOD BANKER  INTEGRITETEN
det Handler oM ÆrliGe Mennesker der gør det, de elsker allermest – og de gør det for at 
glæde andre. og der bruges lige så megen energi på at finde de rigtige ingredienser som på at 
forberede og tilberede maden. det betyder, at der vælges ingredienser med integritet fra samvit-
tighedsfulde leverandører.

forBrUGerne kan Godt lide at Vide at den mad, de vælger, er blevet tilberedt med 
omtanke for miljøet og bæredygtigheden. da jeg sammensatte disse opskrifter til dig, tænkte 
jeg på nogle få vigtige ting, der kan hjælpe dig med at genskabe streetfood med integritet i din 
restaurant.

erik Brännström

STREETFOOD-MANIFESTET – AF ERIK BRäNNSTRöM,  
SKABER AF VORES STREETFOOD-OPSKRIFTER

x Vær ikke bange for at fortælle din historie til forbru-
gerne. de elsker at høre, hvor ingredienserne kommer 
fra. spørg os om vores tellicherry Black pepper, vores 
historie vil få dig til at forelske dig i det!

x Genbrug selvfølgelig emballage så meget som 
muligt.

x lav ikke alt for store portioner. det kan godt være, 
det ser ud som om, forbrugerne får meget for pengene, 
men tusindvis af tons madrester bliver hvert år smidt 
væk til ingen verdens nytte.

x få et godt forhold til en lokal landmand eller et 
professionelt kompostfirma, og få dem til at fjerne dit 
affald. det kan du også fortælle til dine kunder.
 
Dette er bare nogle få idéer til, hvordan du kan tænke 
bæredygtighed og miljø ind i din hverdag og dit arbejde.
 

Lav mad med hjertet – 
og god samvittighed! 



1 stk. pattegris på ca. 6 kg 

500 ml  santa Maria teriyaki sauce 

500 ml   santa Maria Bourbon BBQ sauce

 

fyld

6 stk. Mellemstore løg

3 stk. Gulerødder

4 stk. Hele fed hvidløg

200 g  friske appelsiner

400 g  santa Maria Mango Chutney 

100 g  frisk timian 

 

salaT

200 g  lolo rosso

25 g  santa Maria Green Jalapeño, skåret i tern

25 g santa Maria red Jalapeños, skåret i skiver

50 g  revet parmesanost 

100 g  tomater, skåret i tern

100 g  rucola  

 

TilBehør

300 ml   santa Maria Guacamole style topping

300 ml  santa Maria salsa

300 ml   santa Maria diced Jalapeño topping

Fyld pattegrisen med fyldet, og bind den fast til 
et spyd over en grill. Lav to kulbunker – én under 
forbenene og én under bagbenene. Brug ca. tre 
kg kul pr. forhøjning. (NB! Læg ikke kul i midten, 
fordi der er grisen er tyndere, og den bliver stegt 
af den indirekte varme fra de to kulbunker i hver 
ende). Sørg for, at kullet ikke brænder, men kun 
gløder. Brug en forstøver med vand til at dæmpe 
eventuelle flammer om nødvendigt. Steg grisen, 
og glasér den med sauce nu og da. Brug Bourbon 
BBQ Sauce på én flanke og Teriyaki Sauce på 
den anden.
Det tager 2-3 timer at stege en pattegris. Pensl 
den med sauce, og vend den hvert 10. minut. 
Stik en kniv i den tykkeste del af grisen, når den 
ser ud til at være færdig, og tjek, at saften er 
gennemsigtig. Kødet skal være hvidt.
Skær kødet ud efterhånden som det skal 
spises, og servér det med salat, Guacamole 
Style Topping, Salsa og Diced Jalapeño  
Topping. Velbekomme!

/// dobbeltglaseret pattegris med  
teriyaki og Bourbon BBQ Sauce

¡Salsa!{en traditionel tomatsalsa til enkle og geniale retter. 

Ting bliver kun traditionelle, fordi de er fantastiske.
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#20 1 kg  flanksteak, ca. 90 g pr. tortilla

  santa Maria rock salt (til grilning)

 santa Maria tellicherry Black pepper

 (til grilning)

300 ml   santa Maria Bourbon BBQ sauce

2 stk. Bøftomater skåret i skiver

10  santa Maria tortillas 12”

200 ml  Cremefraiche

4 stk. store rødløg, skåret i skiver

200 ml  santa Maria Guacamole style topping

50 g  Blandede friske krydderurter

200 g  Blandet salat

50 g  ristede pinjekerner

Steg eller grill flanksteaken på begge sider efter smag, og krydr det med salt og peber. 
Pak den ind i folie, og lad den ligge ved lav temperatur i ovnen eller på grillen.
Fyld tortillaen med salat-ingredienserne, urterne og guacamolen. Tag flanksteaken ud,  
og lad den hvilke i et par minutter, før du skærer strimler af den. Læg ca. 120 g  
kødstrimler oven på salaten, derefter guacamole, og fold tortillaen sammen.  
Stænk med Bourbon BBQ Sauce, og drys med pinjekerner.

/// brunet flanksteak i tortilla 
med Bourbon BBQ Sauce
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Guacamole style Topping

{en creme t guacamoleagt ig sauce. Match denne  

sauce med sal sa, så du får en fantast isk mexicansk  

stree tfood-smag.



Den helt rigtige smag er det bedste 
selskab

Fantastisk mad med en lækker smag er kernen i Santa 
Maria – en købmandsforretning, der blev Skandinaviens 
største krydderivirksomhed! Vi er nu én af de helt store 
leverandører af krydderier i Nordeuropa og blandt de 
mest banebrydende udforskere af inspirerende smags-
oplevelser.
 
Vores foodservice-mission er at tilbyde dig og dine kunder i 
Europa et bredt udvalg af internationale fødevareproduk-
ter, der er lavet om til profitable og innovative koncepter, 
støttet af professionel marketing og menusammensæt-
ninger.

SANTA MARIA
Når du skal hente inspiration, spænding og måder at forny 
og fremme din virksomhed, er vi her for at hjælpe.

Guacamole style Topping
SANTA MARIA FOODSERVICE IS A PART OF
THE WORLD FOODS & FLAVOURING DIVISION OF



Gå ind på vores website

sMart pakkestørrelse, der 

MiniMerer spild  oG HYldeplads, 

HVilket Gør deM sÆrliGt  

VeleGnede til MenUtilBUd i en 

BeGrÆnset periode.

ManGe af saUCerne Har Vores 

nYe  stand-open Cap så dU ikke 

enGanG BeHøVer lUkke låGet 

efter BrUG.

kan BrUGes Med én Hånd,   

så dU kan arBeJde HUrtiGt oG  

effektiVt.

READY-TO-USE SQUEEzY BOTTLES

www.santamariafoodservice.dk

woRld-tO-Go
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