more. by santa maria

more. by santa maria ar exakt vad det heter.
Mer. Nio ovanliga kryddblandningar, alla med
egen personlighet och eget temperament.
Bli mer. Testa more. by santa maria
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mango curry

Vi har tagit curry ett steg vidare och latit den
bekanta sig med den friska, lite syrliga smaken
av mango och ingefara. Darigenom far du en
modern curryskapelse som garanterat tilltalar
alla curry-alskare.

TIPS! Mango Curry Waffles with Chévre

Tillaga frasvafflorna enligt paketet men blanda i
1 msk Mango Curry i smeten. Gradda vafflorna.
Servera med getost (chévre), flytande honung
och rostade valnotter.

chili & lime
En spannande fusion av 6rtig, het New Mexiko-

chili och frisk, syrlig lime. Utmaéarkt till kyckling,
fisk, bulgur och kottfars.

TIPS! Chili & Lime Dressing

1 msk Santa Maria Chili & Lime, 2 msk vitvins-
vinager, 4 msk olivolja. Vispa ihop samtliga ingre-
dienser till en dressing. Supergod att servera till
sallad.

Det hér ar basilika och vitlok som omsorgsfullt
blandats med tomat, persilja och svartpeppar.
En krydda som férhojer smaken pa saval pasta

som sallad. Passar &ven utmarkt till risratter och
kottfars.

TIPS! Pasta Salad Basilico

Goér en sallad pad kokt pasta, rékor, avokado,
koérsbarstomater och ruccola. Krydda med Pasta
Basilico, vindger och olivolja.

triple pepper

Peppar ar sa mycket mer &n bara peppar. Du far
en kraftfull och val avvagd blandning av fruktig
svartpeppar, aromrik vitpeppar och mild groén-
peppar som passar till all slags mat dar peppar-
smak dnskas.

TIPS! Triple Pepper Beef

Rulla en hel putsad oxfilé i Triple Pepper och skar
sedan i portionsbitar. Salta. Stek bitarna i smoér
pa medelstark varme tills de &r latt réda inuti.
Servera med vitlokssmér och en matig bulgur-
sallad.
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cacao & chili

Kombinationen av kraftfull anchochili, mérkrost-
ade kakaobdnor och cassiakanel ar en upplevel-
se utdver det vanliga. Passar till bade salt och
sott, och anvands med framgang i saser, grytor
och desserter.

TIPS! Cacao & Chili Raspberry with Vanilla Ice
Cream Blanda hallon med Cacao & Chili, servera
med vaniljglass.

orange pepper

Apelsiner ger tillsammans med fruktig ingefara,
eldig chilipeppar och kraftfull svartpeppar en
fantastisk smak at ljust kott, fisk och skaldjur.

TIPS! Orange Pepper Chicken Wrap

Krydda en kycklingfilé med Orange Pepper och
stek i panna. Servera i tortilla wraps med sallad,
tomat och gurka samt yoghurt blandad med
Orange Pepper.

rock & sea salt

Ett rosa och jarnrikt salt fran Himalaya i kombi-
nation med ett rodférgat havssalt fran Hawaii.
Du far inte bara ett vackert och exotiskt bords-
salt, utan aven ett fantastiskt dekorationssalt.

TIPS! Salty & Crispy Tortillas
Pensla olivolja pa tortillabréd. Stré éver Rock &
Sea Salt. Gréadda i ugn 175 grader i ca 5-7 minuter.

wasabi & sesame

Svarta och vita sesamfron tillsammans med
wasabi ger bade en asiatisk smak och ett vack-
ert utseende at maten. Enkelt och sofistikerat
pa samma gang. Passar till fisk, kyckling, ris och
sushi.

TIPS! Wasabi & Sesame Salmon
Rulla skinnfria laxfiléer i Wasabi & Sesame och
stek pa medelvérme.

sweet heat BBQ

Har har du antligen en frasch och fruktig grill-
krydda som fungerar till precis allt. Du far rok-
smak fran ek, syra fran gréont &pple och en touch
av mjuk, sét tomat.

TIPS! Sweet Heat BBQ burgers

Blanda 500 g notfars med 1-2 msk Sweet Heat
BBQ och grilla eller stek. Servera med dina
favorittillbehor.




