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RATT MAT FOR MORGON-
DAGENS BUSINESS

Det ar ingen tvekan om att restaurangbranschen har stallts infor tuffa
utmaningar den senaste tiden. Gaster har tvingats in i nya beteenden
som forhindrat professionella kockar over hela varlden fran att na ut
med smakerna, kreationerna och upplevelserna som folk vill ha. Det
fick oss att tanka: Hur kan vi hjalpa till att hantera de har utmaningarna?
Och det ar precis har vart nya koncept kommer in i bilden.

Baserat pa insikterna som presenteras pa hogersidan har vi skapat
Handy Bites. Det ar ett koncept for handhallen mat som kan avnjutas
pa plats, levereras hem till folk eller tas med vart som helst. Vi har tagit
fram portabla tolkningar av alskade ratter, nya smakkombinationer, en
uppdaterad barnmeny, sides och desserter som gor det lattare att
skapa merforsaljning. Alltihop backas upp av tips och tutorials som
hjalper till att hantera den nya verkligheten pa ett enkelt, [onsamt och
hallbart satt. Pa foljande sidor far du ett smakprov.

Det finns mer pa var sajt!
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VI BEHOVER FORENKLA
ARBETSPROCESSERNA

Manga restauranger i Europa och USA har identifierat ett behov av
att forenkla sina arbetsprocesser i koket. De jobbar nu for att mota
nya konsumentbehov utan att belasta sin personal ytterligare.*

Att gora mer med mindre ar den stora utmaningen nar det galler att
forenkla sina koksprocesser. Det kan handla om farre ratter pa menyn,

farre ingredienser i koket eller farre tillagningsmoment, till exempel.

“GOR MER
MED MINDRE"

~ BARBAR MAT
AR FRAMTIDSSAKER

Redan innan pandemin brot ut sag vi barbar mat som en stor trend.
Wraps, rullar, kinesiska bing-pannkakor och liknande ratter blir allt
viktigare ar restaurangerna i takt med att folk ater allt mer "on the go’*
Undersokningar har visat att bestallningar av take-away och hem-
leveranser har okat de senaste aren. Dessutom har lockdowns runt
om i varlden snabbat pa den har utvecklingen ytterligare. Gasterna
har bestallt 25% mer take-away och hemleveranser an fore corona-

utbrottet.**

MER TAKE-AWAY OCH HEMLEVERANSER
UNDER LOCKDOWNS RUNT OM | VARLDEN.

SUGET EFTER GRONT
FORTSATTER OKA

Uber Eats forutspadde att 2019 skulle bli &ret d& veganismen fick
sitt stora europeiska genombrott. Och senare rapporter visar att den
grona revolutionen bara har borjat. En fjardedel av Sveriges befolk-
ning ser sig sjalva som antingen vegetarianer, flexitarianer, pesce-
tarianer eller veganer.* | Storbritannien ar bestallningar av veganska
ratter det som okar snabbast inom take-away. Narmare bestamt
388% fran 2016 till 2018.**

388%

FLER VEGANSKA TAKE-AWAY-BESTALLNINGAR |
STORBRITANNIEN 2016-2018.

*Food & Friends’ Trendspotting 2020
**The Coronavirus Restaurant Survey &
The Coronavirus Restaurant Sentiment Survey

*Yougov

**British Takeaway Campaign
- |




TANK DIG VARLDENS ALLA FAVORITRATTER. SOM KRISPIGA SALLADER, SAFTIGA BURGARE

OCH KRAMIGA CURRYGRYTOR. DE RATTERNA HAR BLIVIT FAVORITER EFTERSOM FOLK ALSKAR
DOFTERNA, SMAKERNA OCH MINNENA DE VACKER TILL LIV. TANK DIG SEDAN ATT VI UPP-
GRADERAR DEM TILL VAXT-BASERADE OCH BARBARA VERSIONER. VI TYCKER ATT DEN
SORTENS NYTOLKNINGAR AV BEKANTA RATTER AR KUL, INSPIRERANDE, FLEXIBLA OCH LATTA
ATT GILLA. DET AR DARFOR VI UPPGRADERAR NAGRA GAMLA GODINGAR.




PULLED OATS®

' JAES<AAN "IN A BLANKET  INGREDIENSER : fRiaal AT . ' ! | :
‘ ‘A ' 10 Santa Maria 0" - T ;o . - i g, , ‘
Wrap-version av den Klassiska salladen som en géng skapades | XJ_BOI8iSIGIEERESMOKY BBQ Marinated e . ] - ' ’ d7/8! W

Deli OatBites® -
- romansallat - 1 : 4 L e ey ¢ i B . -' ' Ett krispigt brod med allt som behovs for att gora
TILLAGNING: 10 MIN i Cock‘ta”‘toma‘ter ’

av Ceasar Cardini pa hans restaurang i Tijuana, Mexiko.

en riktig BBQ-burgare — utan kott.
TOTALTID: 10 MIN + 2 Tl

e N Santa Maria Ranch Style Seasoning Mix . ) e _ - TLLACNINCE

graddfi St - , N AR . ' : v e - TOTAL TID: 20 MIN +2 H PICKLING
parmesan, riven i A 5 g 1 £ _.=-.;.' . 10 PORTIONER

PICKLAD RODLOK Tt AR RN ‘T BN S ST T e | INGREDIENSER
50m  &ttika S =) HE _ by i’ ey ol gl o S 10 hamburgerbréd, helst brioche
100 ml socker e X : : ' A . k i ¥ 2L - ol 100 ml rapsolja
150 ml vatten S ' | | . : R0 ' 700g Gold & Green® Pulled Oats®
Ttsk  salt e ol : ' , - oy b v e, B L i 35ml  Santa Maria Pulled Pork Spice Mix
2 rod strimland ‘ | f & 300 ml Santa Maria BBQ Sauce
1tsk  Santa Maria Rosépeppar | .; : ' . 1 sallad

Rl . 300 ml Santa Maria Guacamole
1bag Santa Maria Nacho Chips
Tjar  Santa Maria Green Jalapefios

Picklad lok*

TILLAGNING

Plocka ut dina Deli OatBites ur frysen sé de hinner tina.

" ; & . .
Prova andra gronsaker i ; Picklad rodlok

din wrap. Morétter eller " o s . : ‘ B Al . = j — - £ E | | 1
wichatascer hAdiS Varm upp attika, vatten och socker i en kastrull. Lat det ¥, L | k : TILLAGNING

férger och smaker! - : = precis borja koka s& att sockret I6ser sig. Lagg den skivade feia" : : - e Ra” G o v T _ . Pulled Oats®

rodloken i en skal och hall pa attikslagen. Addera lite rosé- Varm upp olja i en panna och stek Pulled Oats tills den far

peppar. Lat det svalna. Stall det sedan i kylen minst 2 tim. en fin och krispig textur. Hall pa kryddblandningen och se

till att den blandas ut jamnt. Addera dven BBQ-sés och lat

Ranch Dressing alltihop bli varmt.

Blanda bara ranchens kryddor med graddfil.

p? ﬂ‘a j,—-‘ : 3 oy card ki b The . A ¥ _ Alltihop tillsammans
* —ﬁ/ Alltihop tillsammans { ] . a0y 1 X | n :

’ . Borja med att forbereda alla gronsaker och rosta hamburger-
Borja med tortillan och lagg nagra sallatsblad pa den.

Tm WMW Wg Bygg sedan pa med Deli Oatbites, tomater, parmesan,

Férska 6rter som persilja, basilika och oregano picklad rodlok och slutligen dressing innan du rullar
passar fint i ranch-dressingen. i A
- 3 ihop din wrap. 2 3
NARINGSVARDE (100 G): NARINGSVARDE (100 G):
Energi: 167 kcal/701 kJ, Kolhydrater: 17 g, Protein: 12 g, Fett: 52 g Energi: 215 kcal/92 kJ, Kolhydrater: 21 g, Protein: 11 g, Fett: 88 g *Se recept, sid 6.

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

TILLAGNING
1 : ; - e - i . i 1. Dela blomkalen i sma buketter.
S | o RN . ‘£ . A Hall pa lite olja och rosta dem i
M ED ._ b & X Ty, ' o~ V = ugnen tills de har fin farg och
B LO M K/& |_ S C U R RY il . P / A : nastan ar lite sotiga i kanterna.

Klassisk madras-curry med roda
linser, blomkal och ett varmt > o maéngd i ungefar 10 minuter.
tortillafodral. - - : ; e L&gg dem sedan i en blender

Koka cashewndtterna i dubbelt
sa& mycket vatten som sin egen

TILLAGNING: 20 MIN e d & s och mixa till en slat rora.

TOTAL TID: 40 MIN e g S ' : : . Varm upp ca 50 mloljai en

10 PORTIONER Ty Sae W ; ' . panna innan du ldgger i hackad
_ LA ; - . . I6k, ingeféra och vitlok

INGREDIENSER : . W, il > ; e | e tillsammans med kryddorna.

75ml  rapsolja eller liknande b - i 4 RAr om och hall pa torkade

[yl : B b ;

o 4 200 ml  cashewnotter . e li h vatten. L&t det siud

/ MM] TORTILLAN FRAN SANTA MARIA AR PERFEKT : - e v 0 i

i B 4 . 800g  blomkal T o : Ay . under lock i ungefér 10 minuter,
- FOR ATT SKAPA BARBARA RATTER. DEN HAR SIN GIVNA 50g  ingefara finhackad - - il linserna & rjoka. Hl A

PLATS [ M/&NGA FOODTRUCKS, RESTAURANGER OCH - 8 Vltloksklyftor, finhackad ] - - = f, .. iy J mer vatten om det behovs.

KAFEER DAR UTE. ALLT TACK VARE DET HAR: 200g [0k hackad
3 msk Santa Maria Curry Madras

. Lagg i cashewrdran och ror om.

. . . Vispa agg som du sedan
2msk Santa Maria Kummin . .

o penslar varje tortilla med.
400 ml roda linser

r"-'.'_'

smak och mjuktextur som fungerar bra till allt.

800 ml vatten
Salt

10 Santa Maria Soft Tortillas 12"
agg
tomater, tarnade
gron chilis, finhackad
babyspenat

509 korianderblad, hackade

NARINGSVARDE (100 G):
Energi: 156 kcal/653 kJ,
Kolhydrater: 14 g,

Protein: 6,8 g, Fett: 7,59

. Varm dina tortillas i en panna tills

de reser sig och far lite farg.

. L&gg spenat, currygryta,

hackad tomat och gron chili pa
tortillan. Avsluta med rostad
blomkal och koriander. Vik till
en burrito och sla in i papper.




DET OKANDA AR HOGOKTANIGT BRANSLE FOR

ALLA FOODIES DAR UTE. DET AR VAD SOM DRIVER
LUSTEN ATT UPPTACKA OCH HITTA NYA UPP-
LEVELSER SOM MAN GARNA UPPREPAR. DET AR
DAR SMAKER MOTS OCH TEXTURER FORENAS.
TILLSAMMANS SKAPAR DE SMAKLIGA KOMBOS
SOM DU ALDRIG HAR PROVAT, SOM DINA GASTER

TYCKER AR SPANNANDE OCH SOM GOR DITT

ERBJUDANDE BADE INTRESSANT OCH LONSAMT.

DET AR DARFOR VI TYCKER ATT DU SKA KRYDDA

MENYN MED OUPPTACKTA KOMBOS.
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» SV <2 e
e T e

i

p* 4

T



PULLED OATS® AR VERKLIGEN EN GAME-CHANGER. TACK VARE SINA
MAXADE NARINGSVARDEN, HALLBARA RAVAROR OCH MORA TEXTUR
AR DET ENLIGT OSS DET PERFEKTA PROTEINET. SA HAR GOR DU FOR

CHICKEN SANDO g2 ' L TOEEE O\ EEEEel) e\ Ve Tx o S | ATT PULLED OATS® SKA BLI EN RIKTIGT GOD BAS FOR NASTAN VILKEN
Underbar kycklingmacka som tar TIEANE Qs o R Caav B VRY O - ¥V CAELAR &AM RATT SOM HELST.
dig till Tokyos sjudande bakgator. T4 ; A Al L I s A i ; | . I |

i — e i i .

TILLAGNING: 20 MIN
TOTAL TID: 35 MIN
10 PORTIONER

INGREDIENSER

400 g rodkal, strimlad

10 kycklingbrost, skuren i halvor
4 msk Santa Maria Wasabi Sesame
200 ml majsstarkelse

3 agg

400g panko

300 ml rapsolja

50 g smor

20 skivor, skivor

250 ml majonnas

150 ml Santa Maria Korean BBQ Sauce

TILLAGNING . Varm upp olja och stek kycklingen pa bada sidor.t'ills
1. Skar kdlen sa tunt som mojligt. Lagg den i kallt vatten och den ar gyllenbrun. Annars kan du séklart fritera den.
stall bunken i kylen. Sedan ar det bara att hélla av kalen och . Smora brodskivorna for att undvika en svampig macka.
torka den precis fore anvandning. Blanda Korean BBQ Sauce med majonnas och bred dina
. Skar kycklingbrosten i halvor pa langden och banka ut dem smorade brédskivor med blandningen. . \ ANVAND MYCKET OLJA. ANVAND MYCKET VARME. ANVAND MYCKET KRYDDOR.
lite 1att. Krydda med Wasabi Sesame pa béda sidor. . Lagg avrunnen k&l pa en av brodskivorna. Fortsatt sedan % Fett ar en bra smakbérare och Pulled Oats® innehéller Precis som med vilket protein som helst ger kort tillagning pa Pulled Oats® absorberar mer smak &n kott. Darfor rader
. Doppade den kryddade kycklingen férst i majsstarkelse med den tillagade kycklingen och avsluta med den andra mindre fett an kott. Darfor ar det en bra idé att hog varme en harlig yta. Stek, rosta, baka eller grilla, men koka vi wdig att ta imed kryddningen for att géra din ratt till en
sedan i vispat dgg och slutligen i panko. L&t de panerade brodskivan pé toppen. Lagg lite vikt pa mackan i 1-2 minuter NARINGSVARDE (100 G) anvanda rikligt med olja. inte Pulled Oats® eftersom det forstor den fina texturen. riktig smakupplevelse.

kycklingbrosten vila i ndgra minuter innan du delar den p& mitten och skar bort kanterna. Energi: 274 kcal/1143 kJ
Kolhydrater: 23 g,
Protein: 11 g, Fett: 159

TW/WMWW : s g i Ett fyrverkeri av farger, texturer och smaker, toppat
2% -

Experimentera med de olika A WY med sétsyr//'g Pulled Oats®.
kryddblandningarna fran Filns ot 4
Santa Maria for att hitta Lher ST TILLAGNING: 20 MIN

nya och spannande 3 ¥ ; TOTAL TID: 35 MIN
smakkombinationer. 7 ST g 10 PORTIONER

INGREDIENSER
- b 4 . For, _ : : 2009 ~tomater, tarnade

MED KOKOSRIS By 7 e i ... N/ _ . - ‘IIOOQ vitlok, finhackad
En bowl med sott, salt, hett . -, e : - : ph 40g koriander, hackad
och fruktigt i séllskap av _ . - gt ’ " i TR = 500g Santa Maria Guacamole Frozen
kramigt kokosris. ( ' ] f - - _ off 17 T 200g spenat, farsk

! ' ' ' 7} 3msk olja

ig‘_:_‘:f:lggszlamm - . - 3 : _. ol _ . , 600g Gold & Gre_en® Pulled Oa’t_s® Nude _
10 PORTIONER ' } :b" - v g a N R ® 4 msk Santa Maria BBQ Rub Chipotle & Citrus

B e d 3 RV ARV 100 ml Santa Maria Bourbon BBQ Sauce
GMMW@WFM’ . . U . Y } 500g svarta bonor, avrunna

L&gg en tortilla i en ugnsséker skal.

INGREDIENSER

800 ml Santa Maria Coconut Milk Varm den i ugnen ca 5 minuter p4 200°C 500 ml Santa Maria Rio Grande Salsa

400 ml  vatten tills den har fin férg och form. "o : 20k g &y S Santa Maria Soft Tortilla 8"~
. g o 1 pdse Santa Maria Nachos, 475 g

300g vitost, riven

600 ml_ jasminris TILLAGNING
2 limefrukter, skal och juice
Salt
1k Gold & Green® Chili-Ginger marinated
g g Picklad rodbeta

Deli OatBites® ]
! Skiva rodbetorna pa en mandolin for att fa riktigt ; TILLAGNING
edamamebaonor -

Plocka ut dina Deli OatBites ur frysen sa de hinner tina.

[0

tunna skivor. Hall pa Pickling Spice Mix och lat 1. Hacka tomater, vitlok och koriander.

det sta i ca 1 timme fore anvandning. " 2. Lagg den tinade guacamolen i en blender ihop med spenat. . Skar tortillas i sma munbitar som du sprider ut pa en plat.
Mixa tills den ar slat med enstaka bitar av spenat. Baka dem i ugngen pa 200°C ca 5 minuter, tills de ar rostade
. Varm upp olja i en panna och stek Pulled Oats tills den far lite farg. och krispiga. Addera dina nachos nar det ar 2 minuter kvar.

Hall pa rub och BBQ-sds. Rér om och ta bort fran varmen. . Fyll ett pappertrdg med dina varmda nachos och bakade tortilla chips.

mango, skuren i kuber
avokado, skivad

Santa Maria Wasabi Sesame

kruka med koriander Kokosris Alltihop tillsammans

Santa Maria Chipotle Sauce Blanda kokosmjolk, vatten, salt och ris i en kastrull. Forbered alla gronsaker innan du borjar bygga ihop din bowl.

rodbetor (garna i olika farger) Lat det koka pa 1&g varme i 18-20 minuter, tills riset Lagg sedan ris i botten och fortsatt med alla toppings i olika . Blanda ihop salsa och svarta bonor i en panna. Varm upp blandningen

Santa Maria Pickling Spice Mix ar mjukt. L4t det svalna innan du tillsatter limejuice sektioner. Avsluta med koriander, Wasabi Sesame och Chipotle innan du mixar den snabbt i en blender for att fa till en ganska grov
och zest. Sauce. Servera sasen bredvid om det inte ska atas direkt. variant av "refried beans”. och koriander.

Lagg din tillagade Pulled Oats i mitten och addera hackad tomat, réfried
beans och guacamole. Avlsuta med salsa, smulad vit ost, ﬂnhackéd ok

8

NARINGSVARDE (100 G): Energi: 162 kcal/679 kJ, Kolhydrater: 14 g, Protein: 8,1 g, Fett: 7,8 g NARINGSVARDE (100 G): Energi: 199 kcal/831 kJ, Kolhydrater: 16 g, Protein: 9,6 g, Fett: 9,9 g
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ey

sa bra for take-away kan du helt
sérvé,ra sésgn V|d S|dan om gor a

enkelt gora den till.en DIY-ratt. Packa
VR {1 ! stor sklllnad for de ﬂesta Fatter ;
rl 4

I

ingredienserna for sig och skicka med
10| '-. i b : J tydliga instruktioner for hur de ska
1 i E L Ig: , tillagas. Pa det har sattet kan du anda
' ' i, '5 ! F I ge dina gaster starka matupplevelser
| . : =! i . ‘r hemma.
13 .{

it Wolm lem

| | Pulled Oats® Ar fullt av prote,m Det_

Packa smert

Nar det géller varm mat ar
i i | innehaller faktiskt mer &n kyckllng

forpackningar av papper faktiskt
! Darfor kan du dra ner lite pa mangden |- battre an plast. Papper absorberar
var]e portlon Och anda gora dina gasteF mer &nga, vilket haller maten
| maita och belatna Samtidigt okar du

frasch och saker som pommes
] vmstmarglnalen for din ratts

7

frites krispiga. Det haller ocksa

varmen béttre.

fo il
 genwiigor

Idag ar det viktigare an nagonsm att

Dulbbelkolln
beglallningarna

Att komma hem, packa upp sin
gora smarta inkop. Genom att

bestallning och inse att det har blivit
: anvanda convemece produkter av hog

fel kan vara en hemsk upplevelse.
| kvalitet kan du spara mycket t_@d Sarskilt ndar man ar hungrig. Men.de
! Anvand till exempel salsa fr'én_San'j[a ; hér situationerna kan |att undvikas
Maria som efbas for dinegen

genom att dubbelkolla varje

#

signaturssalsa. bestélining. Se till att det finns ndgon
i koket och ndgon vid kassan som

gor en extra koll.

Hall relationen varm

gt : d Eftersom take-away och hemleverans innebar ganska lite interaktion med dina gaster

1 ar.det bra att skicka'med négot personligt. Det kan vara ett litet tack-kort eller ndgot om din meny

Vad som helst ar bra for att hélla relationen varm.

TAKE-AWAY VERSIONEN PA VANSTERSIDAN SERVERAS NAGRA VALMENADE
PAMINNELSER OM SAKER SOM AR BRA ATT TANKA PA. | DET HAR FALLET,
MED RATTEN SOM SERVERAS PA PLATS TANKER VI ATT DET INTE BEHOVS.
SA VI ANVANDER DEN HAR YTAN TILL ATT CITERA DEPECHE MODE:

12




VISST AR DET SA ATT DEN INTERNATIONELLA BARNMENYN KNAPPT
HAR FORANDRATS UNDER DE SENASTE DECENNIERNA? HAR FINNS
DET STORA MOJLIGHETER FORBATTRING OCH RATTER SOM LOCKAR
FRAM MER MATGLADJE HOS DE MINSTA GASTERNA. DARFOR VILL VI

SLA ETT SLAG FOR FRAMTIDENS BARNMENY.




CHICKEN N’ CHIPS

En friterad fest med krispiga nuggets,
pommes frites och garna en god dipp.
TILLAGNING: 20 MIN

TOTAL TID: 35 MIN
10 PORTIONER

INGREDIENSER
700g potatis
500g  morotter
100g majsstarkelse
1000 ml rapsolja
Santa Maria Pommes Frites Spice Mix
800g  kyckling
500 ml rapsolja
200g Santa Maria Crispy Bites Spice Mix

TILLAGNING
1. Sattugnen pé 175°C.

2. Skar kycklingen i sma bitar. Vand dem i olja och sedan
i Crispy Bites Spice Mix. Se till att bitarna blir tackta av
kryddmix.

. Bakaiugnen 15-20 minuter, tills paneringen ar gylle
brun och kycklingen tillagad.

. Skar potatis och mordtter i stavar. Vand morétterna i
majsstarkelse for att halla dem krispiga.

. Fritera potatis- och morotsstavarna tills de far fin farg
och textur. Krydda med French Fries Spice Mix.

. Servera allithop i en pappersstrut. Blanda tva delar
graddfil med en del majonnas, kryddmix och koriander
sa har du din forsta sas. Salsan kan serveras precis
som den ar.

NARINGSVARDE (100 G): Energi: 139 kcal/583 kJ,
Kolhydrater: 12 g, Protein: 8,1 g, Fett: 6,2 g

Riv citronzest och
stré lite persilja éver
dina pommes for.en
frisk smak som gar

-

valdigt bra.ijhop med s, «
den heta dippen.

T

Bakade burritos fyllda med ostig kycklingrora och
typiskt mexikanska smaker.
TILLAGNING: 10 MIN

TOTAL TID: 35 MIN
10 PORTIONER (20 FOR MINDRE BARN)

Naget fr tuplingar
Spetsa salsan med Santa Maria
Sriracha Sauce.

DIPPSASEF

ORTIG VITLOKSSAS =

160g majonnas

350ml graddfil ; _
404 Santa Maria Garlic & Her

1 kruka koriander :

SALSA :
B
500g Santa Maria Chunky Salsa Medi

INGREDIENSER
800 g kycklingfars eller tarnade kycklinglar
3 msk rapsolja
2 |0k, hackade
1 paprika, rod tarnad
svarta bonor, avrunnen
majs
Santa Maria Mexican Fajita Spice Mix
agg, vispade
ost, rigen
Santa Maria Soft Tortilla 8”

TILLAGNING
1. Sétt ugnen pa 200°C

2. Varm upp 3 msk olja i en panna och stek
hackad |0k tills den ar mjuk. Addera
kycklingen och Iat den f& farg.

. Addera paprika, svarta bonor och majs i
pannan. Stek tills de mjuknar.

. Hall pa Mexican Fajita Spice Mix och ror om.
Smoarj en plat med resten av oljan.

Fyll dina tortillas med kycklingréra (ca 100 m
i varje) och stro riven ost 6ver. Vik in sidorna
och rulla ihop dem. Ldgg dndarna nedéat pa
platen.

. Pensla dina rullade tortillas med vispat agg
och baka dem i ugnen ca 10 minuter, tills de
ar krispiga och har fin farg.

. Servera 1-2 chimichangas per person. Garna
med harliga tillbehor och ndgon god dippsas!

NARINGSVARDE (100 G):
Energi: 168 kcal/706 kJ,
Kolhydrater: 13 g, Protein: 13 g, Fett: 6,9 g

Vo o

Lite flattarel _

Pensla dina Roadie Rolls
ed vispat dgg och stro lite
riven parmesan 6ver dem.
Avsluta med oregano
innan du skickar
in dem i ugnen.

Och s Lite ghéi

Erbjud krispiga grénsak

som ett gott och dippbart.

‘ Superenkla tortilla-tolkningar av goda pizzor.

GRUNDRECEPT

Santa Maria Tortilla (valfri storlek)
Santa Maria Salsa (valfri sort)
Riven ost

Santa Maria Oregano

STORLEKAR & TILLAGNING

Dubbel-slice

Anvand 12-tumstortillan delad i tre bitar.

Fyll dem med sés, ost och valfri topping.
Avsluta med oregano, vik och baka pa 175°C.

Pizzarullar

Anvand 10-tumstortillan. Fyll den med sas,
ost och valfri topping. Avsluta med oregano,
rulla ihop, dela i tva och baka pa 175°C.

Minipizzor

Anvand 6-tumstortillan som en platt pizzabas.
Fyll den med sés, ost och valfri topping.
Avsluta med oregano och baka pa 175°C.

TRE TOPPINGS

Brasiliansk Ananas
Strimlad skinka
Konserverad ananas

Grekisk Gyros

Gold & Green® Pulled Oats® Nude
Santa Maria Gyroskrydda

Vit ost (typ feta)

Mexikansk Taco

Kottfars

Santa Maria Taco Spice Mix
Majs

SASIGA SIDES

Kebabsas
1 del majonas |

2 delar graddfil Gall i kylen
Santa Maria Kebabkrydda minst 30 minuter for att lata

) ] e smakerna sétta sig.
Lite riven vitlok ‘

Ortig vitloksas

Santa Maria Garlic & Herbs Seasoning Mix
Graddfil

Santa Maria Chunky Salsa

Servera precis som den ar eller lagg till ndgot
for att fa en egen twist. Kanske "dagens salsa”.
Addera till exempel farsk koriander eller
ananasbitar!

17



ARLIGT TALAT, VEM ALSKAR INTE SIDE-ORDERS? KRAMIGA DIPP-SASER, KRISPIGA POMMES,

BAKADE NACHOS OCH FRITERADE ROTFRUKTER AR BARA NAGRA FANTASTISKA SATT ATT
TA EN MALTID TILL NASTA NIVA. SAMTIDIGT AR DE PERFEKTA FOR ATT SKAPA MERFOR-
SALJNING. DARFOR TROR VI STENHART PA LJUVLIGA SMA SIDES.

19



ONACKS

TORTILLACHIPS

Overblivna tortillas

Santa Maria Paprikapulver

Rapsolja

Sé&tt ugnen pa 200°C. Skar dina tortillas

i sma trekanter och pensla dem med olja.
Rosta i ugnen 5—10 minuter, tills de har

torkat och fatt lite farg. Pudra med lite
paprikapulver nar chipsen har svalnat .

BROCCOLIBUKETTER

500 g Bellaverde-broccoli

150 ml grekisk yoghurt

200 ml panko

2 tbsp Santa Maria Wasabi Sesame

Rapsolja for fritering

Hetta upp olja i en panna eller fritds. Skolj
broccolin och 1t den rinna av. Lagg grekisk
yoghurt i en skél och panko blandad med Wasabi
Sesame i en annan. Doppa varje broccolibukett

forst i yoghurt och sedan i panering. Fritera dem
sedan tills de ar gyllenbruna och krispiga.

NACHO-KANAPEER

Santa Maria Nacho Chips
Ost, riven

Gold & Green® Pulled Oats® Nude
or Deli OatBites

Sétt ugnen pa 200°C. Sprid ut dina nachos
pa en plat. Lagg lite Pulled Oats och ost pa
varje chips. Baka i ugnen 510 minuter,
tills osten har smélt och fatt fin farg.

SAUCES

CHIMICHURRI-DIPP

80 g Santa Maria Chimichurri Spice Mix
350 ml graddfil

150 ml majonnas

Stall | kylen minst 20 min.

SRIRACHA-MAJO

400 ml majonnas

100 ml Santa Maria Sriracha Sauce

ASIAN INFUSION

150 ml Santa Maria Sweet Chili Sauce
150 ml lime eller citronsaft
2 msk sojasas
2 msk ingefara, riven
2 msk koriander, hackad
2 msk mynta, hackad

2 msk Santa Maria Sesamfro

G dem en anledning.
For all deb punkar.

EN UNDERSOKNING* VISAR ATT
SERVERINGSPERSONAL SOM
PRESENTERAR SITT FORSLAG
PA MERFORSALJNING MED EN
ANLEDNING FAR ETT JA 1 93%

FALLEN, AVEN MED EN KONSTIG

ANLEDNING. SA NASTA GANG DU

FORESLAR NAGOT

EXTRA KAN DU TESTA ATT SAGA
DET SA HAR: VILL DU LAGGA
TILL LITE SOTPOTATIS-CHIPS

FOR ATT DET AR SONDAG?

ONACKS

GRONKALSCHIPS
400g  gronkal

150 ml rapsolja

Santa Maria Rock Salt

Séatt ugnen pa 200°C. Skolj kalen och Iat den
rinna av. Ladgg kalen pa en plat och hall pa lite
olja. Rosta sedan kalen i ugnen 8=10 minuter,
tills den ar krispig och gyllenbrun. Avsluta med
att strossla lite salt over alltihop.

VARMA SNACKPAPRIKOR
Snackpaprikor (sma)

Rapsolja

Santa Maria Havssalt

Santa Maria Tellicherry Svart Peppar
Varm upp lite olja i en panna och stek

paprikorna tills de far fin farg. Stro lite salt
och peppar 6ver precis fore servering.

SOTPOTATISCHIPS

800 g sotpotatis
75ml  rapsolja

Santa Maria Havssalt

Satt ugnen pa 125°C. Skiva sotpotatisarna
riktigt tunt. Lagg dem i en skal och hall pa oljan.
Se till att varje skiva far olja pa bada sidorna.
Sprid sedan ut dem i ett lager pa platar. Rosta
i mitten av ugnen i ca 45 minunter. Avsluta
med salt och valfria kryddor.

Ta’p{,. Anvand en mandolin for riktigt tunna
och krispiga chips.

*www.cbsnews.com/news/more-lessons-in-persuasion-using-the-power-of-because
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DESSERTER AR INTE BARA ETT SOTT OCH GOTT SATT ATT AVSLUTA EN
MALTID. DE KAN OFTA TILLAGAS | FORVAG OCH DERAS KOSTNAD PER
PORTION BRUKAR VARA LAG. DET BETYDER ATT DESSERTER AR PERFEKTA
FOR ATT SKAPA MERFORSALJNING OCH OKA SNITTNOTAN, SARSKILT NAR
DET GALLER TAKE-AWAY. DET AR DARFOR VI FORESLAR ATT DU SATTER

NAGRA OTROLIGA FINALKARAMELLER PA MENYN.

, -

-
-
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MOROTSKAKA MED LIMEFROSTING DOUBLE CHOCOLATE & CHILI BROWNIE APPELPAJ - PANNKAKA

Otrolig tolkning av en klassisk kaka dar morotens s6tma méter limens Noétig och sot brownie med en len chokladganache och chiliflakes. En bunke for att blanda, en panna for att gradda — och till slut en ljuvlig kaka.

friska syrlighet. TILLAGNING: 20 MIN TOTAL TID: 30 MIN TILLAGNING: 15 MIN TOTAL TID: 25 MIN
TILLAGNING: 15 MIN TOTAL TID: 25 MIN 10 PORTIONER 22 PORTIONER PORTIONER 4-6

INGREDIENSER TILLAGNING INGREDIENSER TILLAGNING INGREDIENSER TILLAGNING
4 agg 1. Satt ugnen pa 150°C. 2259  smor 1. Sattugnen pa 175°C. 1% tsk Santa Maria Kanel, mald 1. Satt ugnen pa 200°C

300 ml  vitt socker 2. Vispa &gg och socker tills blandning- 300 ml socker 2. L&gg bakplatspapper | en ugnssaker form Tml  Santa Maria Muskotndt, mald 2. Blanda dgg, vaniljsocker och mjolk i en

350ml  vetemjol en &r vit och fluffig. 150 ml muscovado-socker (20x30 cm). 1 apple, granny smith, skuren bunke. Tills&tt sedan mjol och salt.
Ttsk  Santa Maria Vaniljsocker

3tsk  Santa Maria Bakpulver
1% tsk Santa Maria Kanel, malen

. Blanda alla torra ingredienser i en el Ee 3. Smalt smor i en kastrull. Ta bort den fran e haer Vispa latt och stall at sidan.
150 ml kakao mjolk

egen skal innan du héller ner dem i varmen innan du ror ner vanligt socker och
350 ml vetemjol

) aggblandningen. muscavado. -
Ttsk  Santa Maria Kardemumma, malen T ml salt agg

. " 4. Tillsatt aven solrosolja och rivha . - . Tillsa a i
% tsk  Santa Maria Ingeféra, malen ) 1tsk  Santa Maria Vaniljssocker 4. Tillsditt ett agg | taget medan du mixar

morotter. ) .
1nypa salt Ttsk  Santa Maria Red Hot smeten salt

150 ml  solrosolja - Hallut din'smet | en smorad och Flakes Chili Pepper 5. Addera aven vetemjol, kakao och vanilj- muscovado-socker eller farinsocker
2 stora mordtter, rivna (500 ml) brodad springform. socker. Mixa till en slat smet. smor

. Lagg skivat apple i en panna. Krydda med
kanel och muskot. Stek sedan dpplena pa
lag varme i 3—5 min, tills de &r ndgot mjuka.

Santa Maria Vaniljssocker

vesamel Oka till medelvarme och tillsatt bade smor

och brunt socker. Lat det puttra i ca 3 minuter,
tills sockret blir sirap.

Smar och strobrod till ugnen . Bakaimitten av ugnen i 45-55 6. Hall ut blandningen i formen och gradda i Florsocker, for servering . VST I o (TN I 1L 9l O

minuter. TOPPING ugnen ca 20 minuter, tills kakan har blivit Vispgradde, for servering a1 2L ARG el e Sl elier

slickepott for att forma remsor av dppel-

. Testa med en provsticka nér du 2msk  smor fast. a0 blandning.i it dorn
LSl tror att kakan &r fardig. Ingen smet 150 ml vispgradde SRR lerapd ag Imnghl ;r;rrleteni” at em inte )
o omer ska fastna. 2009 mork choklad 1. Smalt smar | en kastrull. Tillsatt sedan arj ssbbe| t T(C e 1 ?gka pannan tis
400miflorsocker Lat kakan svalna innan du lagger pa Santa Maria Red Hot | gradde | e BUBDIOTKOMMET UpP TKantemns
Ttsk  Santa Maria Vaniljssocker ' ) Flakes Chili Pepper ' . Avsluta med att stélla pannan i ugnen ca
Skal av 1 lime frosting. 2. Ta bort kastrullen fr&n varmen, addera 510

1509 féarskost FROSTING cinabdas ool reirtils el b e S B ganasie. . L&gg sedan en tallrik uppochner i pannan.

1. Vispa alla ingredienser till en krdmig 3. L&t chokladganachen svalna innan du smetar Hall i den och vand pa alltihop for att fa ut
och fluffig blandning. Bred sedan ut ut den pa kakan. Avsluta med lite chiliflakes pannkakan. Toppa med florsocker och

satta sig.

NARINGSVARDE (100 G): Energi: 340 kcal/1424 kJ, Kolhydrater: 47 g, Protein: 4,4 g, Fett: 15 g NARINGSVARDE (100 G): Energi: 421 kcal/1759 kJ, Kolhydrater: 45 g, Protein: 5,1 g, Fett: 24 g NARINGSVARDE (100 G): Energi: 198 kcal/828 kJ, Kolhydrater: 22 g, Protein: 4,4 g, Fett: 10 g

REGEL NUMMER ETT NAR DET KOMMER TILL MERFOR-
SALJNING AR ATT GASTERNA SKA FA DITT ERBJUDANDE.
OM DE ANDA TVEKAR PA ATT LAGGA TILL DET LILLA
EXTRA KAN ETT SMAKPROV GORA UNDERVERK. | VISSA
FALL HAR DET VISAT SIG OKA FORSALJNINGEN AV EN
VISS VARA MED 2 000%*. SA NAR EN GAST STAR GRUBB-
LAR OVER ATT KOPA DESSERT ELLER INTE KAN DU SAGA:
VILL DU PROVA INNAN DU SLAR TILL? HAR FAR DU ETT
SMAKPROV PA VAR MAKALOSA BROWNIE.

*www.theatlantic.com/business/archive/2014/10/the-psychology-behind-costcos-free-samples/380969/
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KAN DU BORJA MED ATT BERATTA HUR DU

HAR HAFT DET DEN SENASTE TIDEN?

Precis som manga andra har jag behovt stalla om min verksamhet till ndgot helt
annat. Det ar ndgot som vi i restaurangbranschen &r bra pa eftersom vi hela tiden
maste ha koll pa trender och andrade forhallanden. Idag forbattrar jag maltider till
forskolor och aldrevard.

ALLT FLER GASTER EFTERFRAGAR VEGETARISK MAT.

VAD TANKER DU KRING DET?

Det ar ju valdigt positivt. Redan 2015 lanserade jag ett veganskt snabbmatskoncept
for att minska miljopaverkan och forbattra manniskors matvanor. Mer gronsaker ar
en stor del i det.

HUR SKAPAR DU VEGETARISKA RATTER SOM FOLK VILL HA?
Som med alla matratter jag hittar pd tanker jag: en del igenkanning, en del nytank och
den gamla hederliga tallriksmodellen.

VARFOR AR DET VIKTIGT FOR DIG ATT ERBJUDA VEGETARISK MAT?

En val utvecklad vegetarisk meny ar en hygienfaktor for en bra restaurang. Det sager
mycket om ambitionerna i koket och omtanken for géasten. Risken med en dalig eller
obefintlig vegetarisk meny &r att sallskap valjer att g& ndgon annanstans. Idag ar det
alltid minst en som ar vegan eller vegetarian i ett storre sallskap. Om den personen
inte blir tillfredsstalld valjer man en konkurrent.

VAD HAR DU FOR GRONA FAVORITPRODUKTER

OCH VARFOR JOBBAR DU MED DEM?

Manga veganska halvfabrikat har en komplicerad tillverkningsprocess, manga onddiga
konsistensgivare och e-nummer som paverkar klimatavtrycket. Det &r jag inte s& for-
tjust i. Min absoluta favorit ar ett finskt protein som bara innehéller tre ingredienser
(plus salt och olja, reds. anm.) Det heter Pulled Oats® och tillverkas pa havre, artor
och bondbdnor. Proteinhalten ar till och med hogre an i kyckling, smaken ar neutral
och det har en konsistens som man ofta saknar i vegansk kost. Jag ar ocksa valdigt
fortjust i bonor och potatis. Och s& anvéander jag véaldigt mycket gronsaker som tillfor
umami. Till exempel olika kélsorter, I6k och vitlok.

TAKE-AWAY OCH HEMLEVERANSER HAR OKAT KRAFTIGT.

HUR SKULLE DU ANPASSA MENYN FOR DET?

Jag skulle ténka pa utformningen av rétterna, sa de blir [atta att ta med. Och jag skulle
forma dem sa det behdvs minimalt med engdngsmaterial som bade ar dyrt och daligt
for miljon. Sa take away-ratter som inte kraver mycket engdngsmaterial kommer vara
avgorande for kundens val och dina kostnader. Jag tror pa att skapa fler ratter som
man kan ta direkt i handen. Kanske bara med ett papper eller i en kartong. Alla delar
man lagger till som sdsbéagare, bestick och sant paverkar dina kostnader och miljon.
Jag brukar ténka pa varmkorven som historiens mest geniala take away. Den innebar
enkla forberedelser och minimalt med engdngsmaterial. Riktigt s& enkelt &r det inte
alltid, men har man den som referens och nat att strava efter s ar man pa ratt vag.
Och jag skulle forsoka oka andelen barbara ratter for en battre ekonomi. Att exempel-
vis gora mat som kan atas med enbart gaffel kan ocksa minska dina kostnader rejalt.

AVEN KLIMATAVTRYCK OCH MATSVINN AR FRAGOR SOM BLIR

ALLT VIKTIGARE FOR GASTERNA. VAD HAR DU FOR TIPS PA ENKLA

SATT ATT TILLGODOSE DE BEHOVEN?

Forst maste du fa koll pa hur mycket dina ratter paverkar CO2-utslappen. Jag klimat-
beraknar alla mina ratter med en web-app som heter Klimato. Den listar 3 000 livs-
medel och raknar ihop utslappen utefter ditt recept. Sedan kommunicerar jag det till
mina kunder. Det far dem att valja en ratt med mindre utslapp i hogre grad. | praktiken
innebar det helt enkelt mer gront och mindre rott kott.

SEBASTIAN SCHAUERMANN AR KOCK OCH MATENTREPRENOR. HAN
HAR VARIT VERKSAM | RESTAURANGBRANSCHEN | MER AN 30 AR,
DRIVIT FLERA RESTAURANGER, JOBBAT MED CATERING, SKRIVIT
KOKBOCKER OCH AR OFTA MED SOM TV-KOCK | SVERIGES STORSTA
MORGONPROGRAM. HAN HAR AVEN GRUNDAT LANDETS FORSTA
VEGANSKA SNABBMATSKEDJA. SEBASTIAN VILL FOKUSERA MER PA
KLIMATVANLIG MAT OCH OKA MEDVETENHETEN KRING RAVARANS
BETYDELSE | MALTIDEN. HANS MATFILOSOFI BYGGER OCKSA PA ATT
TESTA NYA SMAKER OCH TILLAGNINGSKONCEPT. INTE HELT OVAN-
TAT HAR DEN SENASTE TIDENS RESTRIKTIONER OCH UTMANINGAR
TVINGAT HONOM ATT HITTA NYA VAGAR ATT FORTSATTA GORA DET
HAN ALSKAR.

MYCKET AV DET DU PRATAR OM GALLER JU HALLBARHET.

HUR GAR DET IHOP MED EN LONSAM VERKSAMHET?

Nar du borjar ténka hallbart far du ocksd mer koll pa dina ravaror. Och mer gronsaker
ger lagre kilopriser da kott ar avsevéart mycket dyrare. Matsvinn &r ndgot som vi i
restaurangbranschen jobbar med dagligen. Och jag tror vi ar bast av alla pa det.

Har ligger hela hemligheten till en bra krogekonomi, men sjalvklart kan vi bli annu
battre genom att hjalpa leverantorer att bli av med hela djuret, ovanliga fiskar, krokiga
gronsaker och ta hand om révaror med korta datum. Att 30% av produktionen inte
ens kommer ut pd marknaden &r skrdmmande nar manniskor svalter och planetens
resurser inte racker till oss alla.

HUR TROR DU ATT RESTAURANGBRANSCHEN

KOMMER UTVECKLAS DE NARMASTE AREN?

Framforallt méste vi anpassa var kost for att rddda planeten. Oavsett om det galler
kott eller gronsaker behover vi anvanda mer ndrodlat och minska vart klimatavtryck.
Den utvecklingen kommer bara fortséatta i restaurangbranschen. Vi kommer ocksa
se en fortsatt digitalisering. Just nu hjalper jag till exempel ett foretag att utveckla
virtuella restauranger. Det bygger pa ett kok som levererar take away-mat till flera
olika koncept. Lite som Amazon jobbar. Den har typen av forsaljning tror jag kommer
vara en basinkomst for restaurangerna under de ndrmaste tva aren. Sen om varlden
blir lite mer normal kommer take away &nda vara en viktig del. Jag skulle gissa att
narmare 50% kommer besta av mat som man kan tar med sig fran krogen. Det ar
kostnadseffektivt eftersom det inte krdver ndgon servispersonal. Vi maste bara lara
om och bli battre pa det har, sé att vi fortfarande kan erbjuda en bra upplevelse.

Och trots den har utvecklingen kommer det fysiska restaurangbesoket finnas kvar
som en absolut nodvandig lyx.

“Fu vl WW M%@'fé‘e
. bra reglaurang.”

SEBASTIAN SCHAUERMANN

SANTA MARIA KRYDDOR

101228
4124
4112
101315
4143
101222
101181
101250
101207
101282
101309
101284
101180
101307
101287
101199
101835
101349
101311
4141
101202
101206
4116
4140
101247
4114

BAKPULVER
BASIL & TOMATO

CACAO & CHILI

KARDEMUMMA, MALEN

CHILI EXPLOSION
CHILIPEPPAR RED HOT FLAKES
KANEL, MALEN

CRISPY BITES SPICE MIX
SPISKUMMIN

CURRY MADRAS

POMMES FRITESKRYDDA
GARLIC & HERBS SEASONING MIX
INGEFARA, MALEN
GYROSKRYDDA
KEBABKRYDDA

MUSKOTNOT, MALEN
OREGANO

ROSEPEPPAR

RANCH STYLE SEASONING MIX
ROCK SALT

HAVSSALT

SESAMFRO VITT

SMOKED PAPRIKA
TELLICHERRY SVART PEPPAR
VANILJSOCKER

WASABI SESAME

SANTA MARIA BBQ

101325
101998
200644
200646
200518
100269

BBQ RUB CHIPOTLE & CITRUS

BBQ SAUCE & RUB MIX CHIMICHURRI

BBQ SAUCE BOURBON WHISKEY

BBQ SAUCE ORIGINAL AMERICAN STYLE

BBQ SAUCE KOREAN STYLE
PICKLING SPICE MIX

UTAN MJUKA TORTILLAS OCH VALKOMPONERADE
KRYDDMIXER BLIR DET INGA CHIMICHANGAS ELLER
BURRITOS MED BLOMKALSCURRY. HAR LISTAR VI
ALLA VARA PRODUKTER SOM ANVANTS FOR ATT
SKAPA RECEPTEN | DEN HAR BROSCHYREN.

SANTA MARIA TEX MEX

4551
101250
4445
4919
101263
3212
4433
101254
4553
4780
4991
4992
4786

CHUNKY SALSA MEDIUM
CRISPY BITES SPICE MIX
JALAPENOS GREEN
GUACAMOLE

MEXICAN FAJITA SPICE MIX
NACHOS

RIO GRANDE SALSA

TACO ORIGINAL SPICE MIX
TACO SAUCE MILD
VETETORTILLA 6"
VETETORTILLA 8"
VETETORTILLA 10"
VETETORTILLA 12"

SANTA MARIA STREET FOOD

4544
101365
200107

CHIPOTLE SAUCE
PULLED PORKRUB
SRIRACHA SAUCE

SANTA MARIA ASIA

4660
4646
200626

COCONUT MILK 2900 G
SWEET CHILI SAUCE, PLASTDUNK 1950 ML
TERIYAKI SAUCE, PLASTDUNK 2700 G

GOLD & GREEN

KCGH02
KHPHO02
200685

CHILI-GINGER MARINATED DELI OATBITES
SMOKY BBQ MARINATED DELI OATBITES
PULLED OATS® NUDE




MIKAELA RINALDO
Country Manager OOH
mikaela.rinaldo@paulig.com
0700-852 409

ANNA-KARIN FRISK

Key Account Manager
anna-karin.frisk@paulig.com
0735-310 300

CAMILLA ANDREASSON

Key Account Manager
camilla.andreasson@paulig.com
0761-353 300

NU MOTER VI
MORGONDAGENS

GASTER

Det har matkonceptet handlar om enkelhet, barbarhet och

Kontakta garna din KAM om det
ar nagot mer du vill vetal!

TOMMY NYGARD

Key Account Manager
tommy.nygard@paulig.com
0738-280 700

JOHAN RAMBERG

Key Account Manager
johan.ramberg@paulig.com
0700-852 309

MAY LUU PHONG

Key Account Manager
may.luuphong@paulig.com
0700-852 206

hallbarhet. Det handlar om att anvanda mangsidiga produkter
for att skapa smidiga, spannande och Ilonsamma ratter.

CHRISTIAN PERSSON

Key Account Manager
christian.persson@paulig.com
0705-140 273

PETER NORDSTROM

Key Account Manager
peter.nordstrom@paulig.com
0768-282 900

MORGAN DAHLQVIST

Key Account Manager
morgan.dahlgvist@paulig.com
0700-852 300
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