


SELECTION OF SPICES
Extra Fine

Santa Maria Extra Fine Selection of Spices 

er et krydder valgt ut på grunn av sin spe­

sielle og distinkte karakter og sin svært høye 

kvalitet. Hvert eneste korn i krydderkvernen 

har sin grunn til å være der. Vær derfor for­

beredt på en smaksbombe hver eneste gang 

du vrir om kvernen.

MAKES FOOD EXTRAORDINARY



SELECTION OF SPICES
Extra Fine

FISKESUPPE
1 ½ liter vann
¾ dl konsentrert fisk og hummerfond/
fiskebuljong
1 ½ ss Santa Maria Seafood & Fish
2 dl hvitvin
2 gulrøtter, delt i tynne stilker 
ca. 5 cm lange (julienne)
1 fennikel, skåret i tynne skiver
1 dl crème fraiche, kokbar
½ ts Santa Maria Rock Salt
600 g fiskefilet, delt i fire porsjonsbiter
100 g rensede reker

Saffransrouille
1 potet, kokt
1/2 ss sitronsaft
1 dl majones
1 hvitløksfedd, presset
1/2 pose Santa Maria Safran
1/2 ts Santa Maria Chili Explosion
1 krm Santa Maria Rock Salt

Kok opp vann, fiskefond/fiskebuljong, 
Seafood & Fish krydder og hvitvin. Skjær 
poteten til safransrouille i mindre biter, 
og legg i vannet. La den koke i 10 min. 
Ta opp poteten og mos den med en 
gaffel. Bland sammen de andre ingre­
diensene til Safransrouillen og smak til. 

Kok opp vann, fiskefond og Seafood & 
Fish krydder og hvitvin igjen. Legg gul­
røttene og fennikel i fiskefonden og la 
det koke i 2 minutter. Ta opp grønnsa­
kene med en sil og legg de til siden. Hell 
i crème fraiche, kok opp suppen, og smak 
til med salt. Legg forsiktig ned fiskebi­
tene i suppen og la syde uten å røre i ca 
2 minutter. Fordel grønnsakene på taller­
kener, ta opp fisken forsiktig med en 
hullsleiv og legg fiskebitene på grønn­
sakene. Hell deretter suppen over grønn­
sakene og fisken, garner med reker og 
saffransrouille. Server straks.
Tips: kjør et par runder med stavmikser i 
suppen for å gi den en skummet/kremet 
konsistens.

KLASSISK

FISKESUPPE
4  porsj med saffransrouille
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500 g fersk fettucini pasta
6 ss olivenolje
2 ½ ss Santa Maria Pasta Rossa
Finrevet skall av 1 sitron
2 ss sitronjuice
400 g strimlet røkelaks

2 avokadoer i skiver
1 dl ristede, skåldede mandler 
evt. ristede pinjekjerner
100 g ruccola salat

Kok fettucini i henhold til oppskrift på 
pakken. Bland sammen olje, Pasta Rossa, 
revet sitronskall og sitronsaft i en liten 
bolle. Hell av pastavannet og la pastaen 
bli liggende igjen i kjelen. Hell i sitronolje­
blandingen og røkelaks i pastaen. Rør om 
forsiktig og tilsett ruccola. Legg pastaen 
på et serveringsfat og pynt med skivede 
avokadoer og ristede mandler. Ta noen 
ekstra kverntak med Pasta Rossa krydder. 
Serveres straks med revet parmesan over.

LAKSEPASTA
med SITRON

avokado og parmesan 4  porsj



SELECTION OF SPICES
Extra Fine

KYLLINGSALAT
4 kyllingfilèer
2 ss Santa Maria BBQ & Grill Mesquite
2 maiskolber, maiskorn 
2 poser blandet salat
2 stk mango, i skiver
½ agurk, uten kjerne. Skjæres i skiver
1 rødløk, fint skåret
1 eske cherry tomater, delt i to
1 avokado, delt i biter
½ sitron, finrevet skall, behold saften

Del kyllingfiletene i biter og krydre dem 
med BBQ & Grill Mesquite. Skjær løs 
maiskornene fra maiskolben. Grill kyl­
lingen på en smurt plate i ovnen i ca 12 
minutter på 225°C. Pensle maiskornene 
med litt olje og la de steke med i ovnen. 
Når kyllingen er ferdig stekt kan du ta 
noen kverntak med BBQ & Grill Mesqui­
te, og tilsette sitronskallet. Fordel sala­
ten og alle grønnsakene på et stort fat. 
Hell over sitronsaften. Legg den lunkne 
kyllingen og den ristede maisen øverst. 
Server med Cheese bites og Fruit & 

lun

med mango & cheese bites
KYLLINGSALAT

Curry dressing.

Cheese bites
150g revet ost
½ bagett i tynne skiver
1 ts Santa Maria Chili Explosion

Fordel osten på bagettskivene, krydre 
med Chili Explosion. Gratineres i ovnen 
ved 225°C i ca. 5 min, til osten har fått 
en fin farge. Serveres som sprøtt tilbe­
hør til salaten.

Fruit & curry dressing
2 dl matlagningsyoghurt
1 eple, skåret i fine biter
½ ss honning, flytende
1 ss sitronsaft
1 ss Santa Maria Mango Curry
1 ts Santa Maria Chili Explosion
2 krm Santa Maria Rock Salt

Bland alle ingrediensene til dressingen 
og server til salaten.

4  porsj



SELECTION OF SPICES
Extra Fine

4 skiver ytrefilet, ca 600 g
4 ts Santa Maria Chicken & Steak 
smør eller olje til steking
1 ts salt

Ta ut fileten av kjøleskapet 30 minutter 
før tilberedning. Tørk av kjøttet og gni 
den inn med Chicken & Steak. Stek file­
ten på et varmt grilljern eller i stekepan­
ne, ca. 2 min på hver side.

Tomat- & Mozzarellasalat
600 g tomater, 
forskjellige sorter og farger
2 ss olivenolje
½ ts Santa Maria Rock Salt
250 g mozzarellaost
1 potte basilikum, grovt hakket
1 ss Santa Maria 
Roasted Garlic & Pepper

Del de store tomatene i båter og de små 
tomatene i to. Legg disse i en ildfast 
form. Bland tomater med olivenolje og 
salt. Grill dem ved 225°C i ovnen i ca. 7 
minutter. Del mozzarellaosten i biter og 
krydre med Roasted Garlic & Pepper. 
Legg osten over tomatene i formen, og 
sett den i ovnen i ytterligere ett minutt. 
Legg grovhakket basilikum over den 
varme tomatsalaten. Serveres sammen 
med kjøttet og et godt brød ved siden 
av.

YTREFILET
med varm

tomat- & mozzarellasalat
4  porsj
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200 g sterk ost, f. eks Gruyére
200 g hvitskimmelost, 
f. eks Brie eller Chevré
150 g blåskimmelost, f. eks Castello

La ostene ligge fremme i ca. 1 time i 
romtemperatur før servering.

Tortillakjeks
1 pakke Santa Maria 
Tex Mex Mini Tortilla
1 egg
2 ss sesamfrø
1 ss Santa Maria Valmuefrø
1 krm Santa Maria 
Tellicherry Black Pepper
Santa Maria Rock Salt

Skjær tortillaene i strimler og legg dem 
på et fat. Pensle med vispet egg, og strø 
over alt krydder. Stek brødene tørre i 
ovnen, 170°C i ca 10 min. La tortillaene 
kjølne, og bryt de i biter.

VALNØTTHONNING
½ dl valnøtter, grovt hakkede
1 dl flytende honning
¾ ts Santa Maria 
Tellicherry Black Pepper

Bland sammen alle ingrediensene og 
server til oster etter ønske.

Karamelliserte DRUER
1 dl sukker
1 ts Santa Maria 
Tellicherry Black Pepper
1/2 dl rødvin
2 dl druer, del i to og fjern steinene

Smelt forsiktig sukkeret i en tykkbunnet 
kjele. Tilsett sort pepper og vin. La det 
koke sammen. Hell karamellsausen over 
de delte druene, rør forsiktig om og ser­
ver til ost etter ønske.

tre oster
med pepper

og smakfullt tilbehør6 porsj
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150 g smør
3 ½ dl melis
3 egg
2 ½ dl mel
5 ss kakao
2 ts vaniljesukker
½ ts salt
2 tsk Santa Maria Chili Explosion
1 pose Dumle karameller

Sett ovnen på 175°C, smør og strø mel i 
en form med løsbar kant, 24 cm i dia­
meter. Smelt smøret i en kjele. Ta det 
vekk fra varmen og rør inn sukker og 
egg. Rør ned alle de øvrige ingredien­
sene, men ikke Dumle karamellene. Hell 
røren i formen og trykk ned Dumle kara­
mellene her og der i røren. Stek kaken 
midt i ovnen i ca. 20 min. Kaken skal ha 
en sprø utside, men være veldig myk 
inni. Kjøl kaken ned. Ved servering kan 
kaken dekoreres lett med melis og noen 
ekstra tak med Chili Explosion krydder. 
Tips: Lakriselskere kan fint bruke Dumle 
lakris. 

sjokoladekake
med DUMLEKARAMELLER

MYK

og het chili 10 – 12  porsj
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