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4 PERSONER

Laxcarpaccio med tomatsalsa

400 g farsk lax, 1/2 tsk Santa Maria Smoked Sea Salt

I};\E’ | skinn- och benfri 2 msk kinesisk soya

Marcus ocC : 2 tsk Santa Maria 10 blad Santa Maria Basilika, farsk

Santa M "1{ Smoked Sea Salt - o
anta Maria Frys laxen i minst 2 dygn. Lt tina och

\"Q\ Tomatsalsa: skiva laxen i 1/2 cm tjocka skivor och
3 msk olivolja lagg pa ett fat. Stro 6ver Smoked Sea

2 vitloksklyftor, hackade salt.

Vi har bett Marcus att
matritter dir dé'ny
sorterna ingar. Res

hittar du i den % 1 fars.l.< gron Jalapefio, ur- Fris jalapefio och vitlok i oljan, tillsitt
foldern. Marcu: karnad OCh ﬁnhackad d . d T
var en roligd 4 de 12 ask sma tomater resterande 1{1gre ifnser.k oppa caﬁpac—
utmaning, oc ihoppasfiﬁg‘\ (t ex korsbarstomater), cion med salsa och Smoked Sea Salt.
du ocksa blir lika inspirerad. delade pa halften
Besok girna www.santamaria.se 2 lime, saften av
for fler recept. | 8 svarta oliver, skivade

brunsvarta farg och fina roksmak efter att langsamt blivit rokt 6ver al ved. Saltet forhojer

SMOKED SEA SALT ar ett kraftfullt havssalt fran Stilla Havet. Saltet har fatt sin vackra
smaken saval pa allt grillat som pa skaldjur, fisk, aggratter, kyckling och kott.
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Fikonknyten med Mascarpone

12 torkade fikon

1 tsk Santa Maria
Himalaya Pink Salt
12 dl mascarponeost
1/2 kruka Santa Maria
Basilika, farsk, hackad
12 rostade mandlar,
grovt hackade

6 skivor prosciutto,
delade pa langden

Blanda ihop Himalaya Pink Salt, ba-
silika, mascarponeost och rostad
mandel. Skir en ficka i fikonet och
fyll med blandningen. Sl4 in fikonen
i prosciutto och servera som goda
aptitretare.

#BAGUETTER 3

Timjan- & parmesanbrod

1/2 dl olivolja

2 msk Santa Maria Timjan
4 dl vatten

3 dl mjolk

2 msk honung

1 pkt jast

1 dl + 2 msk parmesanost,
riven

1 msk Santa Maria
Hawaiian Red Salt

ca 12,5 dl vetemjol special
(1/2 dl till utbakning)

Virm olivolja och timjan i en kastrull.
Tillsitt vatten, mjolk och honung, virm
till 37°C. Smula ner jist i en bunke,
hall i vdtskan och ror om. Tillsatt Ha-
waiian Red Salt, ost och mjol. Kndda
degen i 15 minuter, 1t sedan jdsa 60
min i rumstemperatur i overtiackt bun-
ke. (Degen ska vara 16s i konsistensen).

Forma degen forsiktigt, utan att kndda,
till fyra vridna baguetter. Spraya (blom-
spruta) med kallt vatten och stro éver
resterande salt och ost. Baka i ugn
250°Cica 3 min, sank sedan till 200°C.
Baka baguetterna i ytterligare ca 15
min. Garnera med Hawaiian Red Salt.




SMOKED SEA SALT &r ett kraftfullt havssalt fran Stilla Havet. Saltet har fatt sin vackra

brunsvarta farg och fina roksmak efter att langsamt blivit rokt 6ver al ved. Saltet forhdjer

smaken saval pa allt grillat som pa skaldjur, fisk, aggratter, kyckling och kott.

4 kycklingfiléer

3 msk olivolja

2 tsk Santa Maria
Smoked Sea Salt

1/2 kruka Santa Maria
Basilika, farsk

1 mango, tarnad

Tortilla Strips:

3 dl rapsolja

6 Santa Maria Tex Mex
Soft Tortilla

1 tsk Santa Maria Paprika
2 tsk Santa Maria
Smoked Sea Salt

12 tsk Santa Maria
Cayennepeppar

4 PERSONER

Rokt kyckling med tortillastrips

Virm oljan med salt i stekpanna.
Ligg basilikabladen pd kycklingen
och stek pd medelvirme i ca 7 min
med bladen nedét. Viand kycklingen,
tillsitt mango och fras ytterligare 5
min. Lat kycklingen fi vila i nagra
minuter innan servering.

Skar tortilla i 1/2 ¢m strimlor. Blanda
kryddor och salt i en skal. Hetta upp
oljan i en kastrull, fritera strimlorna
gyllenbruna. Ta upp och lit rinna av
pa papper, stro 6ver kryddorna med-
an stripsen ar varma.

Krydda kycklingen med Smoked Sea
Salt, servera med strips, guacamole
och sallad.

14 BLINIS

Choklad 'Blini’

100 g Choklad 70%, i bitar
100 g osaltat smor

2 agg

2 aggulor

1 msk socker

2 msk vetemjol

1 msk smor till graddning
12 tsk Santa Maria
White Flake Salt
Vaniljglass, yoghurt eller
limekesella till servering

Smilt choklad och smor i mikrovags-
ugn pa medelhog effekt i ca 1 minut.
Blanda ner dggen och dggulorna och
ror om.

Tillsatt socker och pudra i mjol och ror
om forsiktigt. Smeten kan forberedas
ndgra timmar innan. Gradda blinis i
smor i ett plattjarn eller en stekpanna
under kort tid pd medelvarme sd de blir
fasta pd ytan och kladdiga inuti.

Dekorera chokladblinis med White Flake
Salt pa toppen och servera tillsammans
med yoghurt, limekesella eller vanilj-
glass.



é:&h' och ansa 2 knippor

;/ honung. Ligg i radisorna och
lat dem puttra sakta tills de
blivit rosa och glasartade.
Pressa over lite citronsaft och
dekorera med
Himalaya Pink Salt.

y adisor, spara en liten bit av
jalken. Smalt 2 msk smor
\,% strull och rér ner 1 msk

www.santamaria.se




