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4 PORSJONE

Laksecarpaccio med tomatsalsa

400 g fersk laks,
skinn- og benfri
2 ts Santa Maria
Smoked Sea Salt

Tomatsalsa:

3 ss olivenolje

2 hvitlgksbater, hakkede
1 fersk gronn jalapeio,
uten fre og finhakket
1/2 eske sma tomater
(eks. cherrytomater),
delt pa midten

2 lime (saften)

8 sorte oliven, i skiver

1/2 ts Santa Maria Smoked Sea Salt
2 ss kinesisk soya
10 blad fersk basilikum

Frys laksen i minst 2 degn. La tine og
skjeer laksen i 12 sm tykke skiver og
legg pé et fat. Stro over Smoked Sea
Salt.

Fres jalapenio og hvitlek i olje, tilsett res-
terende ingredienser. Topp carpaccioen
med salsa salsa og Smoked Sea Salt.

SMOKED SEA SALT er et kraftfullt havsalt fra Stillehavet. Saltet har fatt sin vakre

brunsorte farge og fine reksmak etter a ha blitt langsom rgkt over ved fra or. Saltet for-

L grillet mat som pa skalldyr, fisk, eggeretter, kylling og kjatt.
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Fikenknuter med Mascarpone

12 torkede fiken

1 ts Santa Maria
Himalaya Pink Salt
12 dl mascarponeost
12 potte basilikum,
fersk, hakket

12 ristede mandler,
grovhakket

6 skiver prosciutto,
delt pa langs

Bland sammen Himalaya Pink Salt,
basilikum, mascarponeost og ristede
mandler. Skjer en lomme i fikenen
og fyll med blandingen. Pakk inn fik-
enene i prosciutto og server som gode
appetittvekkere

#BAGUETTER 3

Timian- og Parmesanbrad

12 dl olivenolje

2 ss Santa Maria Timian
4 dl vann

3 dl melk

2 ss honning

1 pk gjer

1 dl + 2 ss parmesanost,
revet

1 ss Santa Maria
Hawaiian Red Salt

Ca. 12,5 dl hvetemel
(1/2 dl til utbaking)

Varm olivenolje og timian i en kjele. Til-
sett vann, melk og honning, varm til
37°C. Smuldre opp gjeren i en bolle,
hell pa veske og rer om. Tilsett Hawai-
ian Red Salt, ost og mel. Kna deigen i 15
minutter, la den s& heve 60 min. i rom-
temperatur med et hindkle over. (Dei-
gen skal vere los i konsistensen).

Form deigen forsiktig, uten & kna, til fire
vridde baguetter. Spray (bruk sprayflaske)
med kaldt vann og stre over resterende
salt og ost. Stek i ovnen pd 250°C i ca.
3 min, senk s temperaturen til 200°C.
Stek baguettene i ytterligere ca. 15 min.
Garner med Hawaiian Red Salt.
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L grillet mat som pa skalldyr, fisk, eggeretter, kylling og kjatt.

a sa ve

2

heyer smaken p

4 kyllingfileter

3 ss olivenolje

2 ts Santa Maria
Smoked Sea Salt

12 potte fersk basilikum
1 mango, i terninger

Tortilla Strips:

3 dl rapsolje

6 Santa Maria Tex Mex
Soft Tortilla

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

1/2 ts Santa Maria
Cayennepepper

Rokt kylling med tortillastrips

4 PORSJONER

Varm oljen med salt i stekepannen.
Legg basilikumbladene pa kyllingen
og stek pd middels varme i ca 7 min.
med bladene ned. Vend kyllingen,
tilsett mango og fres i ytterligere 5
min. La kyllingen hvile i noen mi-
nutter for servering.

Skjer tortilla i 12 cm brede strimler.
Bland krydder og salt i en skal. Varm
opp oljen i en kjele, fritér strimlene
gyldenbrune. Ta de opp og la de ren-
ne av pd et papir, stre over krydderne
mens stripsen er varme.

Krydre kyllingen med Smoked Sea
Salt, server med strips, guacamole og
salat.

14 BLINIS

Sjokolade "Blini”

100 g meork sjokolade,
i biter

100 g usaltet smor

2 egg

2 eggeplommer

1 ss sukker

2 ss hvetemel

1 ss smor til steking
1/2 ts Santa Maria
White Flake Salt
Vaniljeis, yoghurt eller
kesam til servering

Smelt sjokolade og smer i mikrobolge-
ovn pa middels hoy effekt i ca 1 minutt.
Bland i eggene og eggeplommene og ror
om.

Tilsett sukker og siktet mel og rer for-
siktig om. Reren kan lages noen timer i
forveien. Stek blinis i smor i en steke-
panne i kort tid pd middels varme slik
at de blir faste pd utsiden og litt rde
inni.

Dekorer sjokoladeblinis med White
Flake Salt pa toppen og server sammen
med yoghurt, limekesella eller vaniljeis.
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t&og rengjor reddikene,
3 en liten bit av stilken.

v "“l"Z ss smmi en kjele 0g
-/ reril ss honning. Legg i
reddikene og la de smaputre
til de har blitt rosa og glass-
aktige. Press over litt
sitronsaft og dekorer med
Himalaya Pink Salt.
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