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MIXOLOGI

SOSURILOR

La ce se refera, mai exact?

Acest ghid propune retete simple de preparat care ajuta la
diferentierea sosurilor pe baza de maioneza din meniul tau.
Simplu si rapid, poti transforma sosuri de baza in creatii proprii
si creative pe care clentii tai le vor aprecia.

Trateaza acest concept ca pe un as din maneca care te ajuta sa te
diferentiezi pe piata si sa cresti valoarea meniului oferit clientilor.

Asadar, ia bolul de mixare si fii creativ!

DE CE SOSURILE
PERSONALIZATE POT

FACE
DIFERENTR?

Eficienta costurilor:

prepararea propriilor sosuri iti permite sa folosesti ingrediente
achizitionate in cantitati mai mari, la costuri mai bune, reducand
cheltuielile totale.

Diversitate si personalizare in meniu:

poti diversifica meniul si poti raspunde unei palete mai largi de
gusturi si preferinte.

Diferentierea locatiei:

ofera sosuri semnatura specifice locatiei tale si fa-te remarcat fata
de competitie.

Flexibilitate si adaptabilitate:

poti raspunde mai rapid trendurilor si preferintelor in continua
schimbare ale consumatorilor.




Reteta rapida:
Maioneza cu usturoi copt

Alegerea . .
A . 200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real sau

Professional

-
SOSULUl DE MAIO“EZA ‘ 4 ' : 40g piure de usturoi copt sau
- L ' 25g Knorr Primerba Usturoi

10g Knorr Arome Intense Citrus Fresh

N . f - Pune toate ingredientele intr-un bol si amesteca bine cu un tel.

Chef-ul UFS recomanda: Incearca sa adaugi ierburi aromate precum
patrunjel si/sau oregano pentru un sos simplu si gustos pentru pizza.
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Sos clasic pentru burger
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30g castraveti murati, tocati fin
30g ceapa salota, tocata fin

20ml zeama de castraveti murati

REAL pROFESSlONAL VEGA“ Pune toate ingredientele intr-un bol si amesteca bine cu un tel.

Creata pentru performanta Un singur sos de maioneza

Un sos de maioneza autentic,

bogat si cremos, care ofera excelenta in toate aplicatiile pentru toate nevoile. Gustul

rezultate excelente in toate din bucatariile profesionale.  original Hellmann’s, dar cu o Mﬂiﬂ“gza cu chilli

preparatele tale. Este ideal Este stabila in diferite baza 100% vegana.

pentru dip-uri si mixuri pe aplicatii si mentine sosul 200g Hellmann’s Sos de Maionezi Real
baza de maioneza. legat panala 72 de ore. sau Professional

30g Hellmann’s Sos Salsa Iute
3g coaja de lime, blansata

15g Knorr Arome Intense Citrus Fresh

AFLA MAI MULTE

Pune toate ingredientele intr-un bol si amesteca bine cu

un tel.

Citeste mai departe pentru a descoperi retetele Maioneza cu miere si
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Hellmann’s si creeaza propriile mixuri mustar
[ [ -
c“ sosur.le de ma.oneza! 200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real

sau Professional

50g Hellmann’s Dressing Miere si Mustar

Pune toate ingredientele intr-un bol si amesteca bine

cu un tel.

Retete de la Hellmann’s: idei pline de gust pentru dip-uri

n pe baza de sos de maioneza, pregatite in cantitati mici, pentru
aproximativ 10 portii.



https://www.unileverfoodsolutions.ro/inspiratie-bucatari/la-drum-cu-hellmanns/hellmanns-de-la-street-food-la-preparate-semnatura.html

Maioneza cu branza Maioneza cu trufe, bacon

Blue Cheese si usturoi

200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real sau

200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real sau
Professional

Professional

75g branza Blue Cheese 5ml ulei de trufe

1g piper negru proaspat macinat 25g bacon crocant (tocat marunt)
Pune Hellmann’s Sos de Maioneza Real sau Professional si branza log chives (COd“,:e de ceapa), tocat fin
Blue Cheese intr-un blender si mixeaza pana devin omogene.

Condimenteaza cu piper negru.

10g Knorr Primerba Usturoi

Pune toate ingredientele intr-un bol si amesteca bine cu un tel.

wasabi si ghimbir

200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real sau
Professional

50g smantana

200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real sau
Professional

10g Knorr Primerba Usturoi

5g patrunjel verde, tocat fin

5g marar, tocat fin 30g pasta wasabi

5g chives (ceapa verde/codite de ceapa) 5g ghimbir ras

Pune toate ingredientele intr-un bol si amesteca bine cu un tel. Pune toate ingredientele intr-un bol si amesteca bine cu un tel.

Maioneza cu
avocado si Jalapeino

200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real sau
Professional

75g avocado

30g ardei iute Jalapeiio, felii in saramura (scurs

de lichid)

10g Knorr Arome Intense Citrus Fresh

Taie avocado in jumatate si indeparteaza simburele. Curata

avocado si paseaza-l impreuna cu restul ingredientelor pana obtii

o compozitie fina.

nave st usuiQCET V- NEREEEaST v T Maioneza cu bourbon

200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real sau . Jon | si sos BBQ

Professional

pie < norr RorTSeEegy 200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real sau
Professional

5g Knorr Primerba Busuioc

50g Hellmann’s Sos Barbeque

Pune Knorr Rosii Uscate si sosul de maioneza Hellmann’s intr-un blender
si mixeaza.
10ml Bourbon

Incorporeaza apoi Knorr Primerba Busuioc.
Pune toate ingredientele intr-un bol si amesteca bine cu un tel.




Sos de maioneza Sriracha

200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real sau
Professional

150g iaurt grecesc
200g He.llmann’s Sos de Maioneza Real sau 40ml sos Sriracha
Professional
. 25g ceapa verde, tocata fin
150g iaurt grecesc

25g Knorr Professional Arome Caramelized Umami
30g pudra de migdale
75g Knorr Peperonata, tocata la blender

3g Knorr Professional Arome Intense Deep Smoke

Sos Pesto Italian

200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real
sau Professional

150g iaurt grecesc

Sos Picant Marocan

30g Knorr Primerba Pesto
200g Hellmann’s Sos de Maionezi Real 3g busuioc proaspit, taiat fin
sau Professional

150g iaurt grecesc

10g Knorr Primerba Usturoi
25g Hellmann’s Sos Salsa Iute Sos Raita Indian

2g chimen macinat

200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real
sau Professional

150g iaurt grecesc

5g frunze de menta, tocate fin
15g Primerba Usturoi

5g Primerba Curry

50g castravete ras

Sos Curry Asiatic

200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real
sau Professional

150g iaurt grecesc Sos maioneza cu ardei
15g Primerba Curry

o 200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real sau
2g ghimbir Professional

2g boia dulce/picanta 150g iaurt grecesc

100g Knorr Peperonata, tocata fin

10g patrunjel verde, tocat fin
1g coriandru pudra

7g Knorr Professional Arome Intense Deep Smoke




Sos Aioli Frantuzesc

200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real sau
Professional

150g iaurt grecesc
25g Primerba Usturoi

25g Hellmann’s Sos Salsa Iute
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Sos de maioneza cu citrice

200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real sau
Professional
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10g Knorr Professional Arome Intense Citrus
Fresh

5g Primerba Ierburi de Provence

PROFESSIONAL

Sos de maioneza
Ponzu Japonez

PROFESSIONAL
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200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real sau —y
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150g iaurt grecesc
10g Knorr Professional Arome Intense Citrus Fresh
80g Knorr Sos Soia

5ml ulei de susan

Produsele care te ajuta sa transformi un sos
simplu intr-un sos semnatura.







