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Sosulde maioneza Hellman V's|

combinat cu sosul Chilli & Soi€

reuseste sa ofere unicitate ace
semnatura al Americii.
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PORTN DIFICULTATE PREPARARE

Ingrediente

Pentru pui

3kg Aripioare de pui

30g Knorr Sos Chili&Soia

0.5l Hellmann's Sos de Maionezd Real
2g Fulgi de chili

1lime  Sucsirdzdturd coajé de lime
60ml Sos de soia

3cdtei  Usturoi

2cm Ghimbir, ras

30g Ceapd, tocatd

10g Zahdr brun

Knorr Deep Smoke dupé gust
Sare si piper dupd gust

Pentrudip-ulranch

160g Hellmann's Sos de Maionezd Real
100mlL  Smantéand

80ml Lapte batut

20ml Otetdinvin alb

10ml Zeamd de ldmaie
5ml Knorr Sos Worcester
2g Pdtrunjel, tocat

4g Ceapd verde, tocatd
5g Usturoi, past&

5g Mustar

2g Zahdr brun

Sare si piper dupd gust

% ® Sfaturi pentru livrare si takeway

- Foloseste containere separate pentru
fiecare dip.

- Scoate ndsturelul siimpacheteazd
rosiile si porumbul separat.

Pentru dip-ul cu ghimbir silime Pentrusosulde cheddarsi

350ml Hellmann’sReal usturoi

Mayonnaise 200ml Hellmann'sSosde
5g Ginger Maioneza Real
10ml  Lime 180g Cascaval cheddar
29 Razaturd coajd de lime 5g Usturoi, pastd

Suc de ldmaie
Mustar Dijon

29 Zahdr 10ml

1g Fulgi de chili le]
Sare si piper dupd gust

Garnituri &Decor

Porumb copt, rosii cherry, ndsturel, seminte de susan prdjite.

Mod de preparare

1 Aripioarele de pui
« Pentru pregdtirea marinadei, blenduieste toate ingredientele cu sosul
de maionezda Hellmann’s Real p&nd obtii o consistentd omogena.

» Adaugd aripioarele in marinadd, acopera si lasd-le peste noapte la
frigider.

» Unge si preincdlzeste tigaia grill.

» Unge aripiaorele cu marinada, si frigeti pana se fragezesc.
2 Dip-urile

» Amestecd ingredientele pentru fiecare dintre cele 3 dip-uri.

3 Servirea
» Serveste puiul fript cu ndsturel proaspdt, cu cele 3 dip-uri si o selectie de
garnituri.
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HotDog\Vega
cuKimchi -

Transforma un clasicpreparat de‘g‘sf-fo
intr-o explozie de arome umami, ddarcu
ingrediente vegane. Cu ajutorul Sosuluide
Maioneza Vegan de la Hellmann'’s, aceasta
combinatie deosebita punein echilibru

bucataria americanacu cecl“t_;orean&.

Ingrediente
Pentruhotdog

10buc TheVegetarian Butcher NoHotDog
10buc Chifle hotdog
100g Mustar

300g Kimchi
20g Ceapd verde, tocatd
10g Seminte de susan

Ndsturel pentru a garnisi
Sare si piper dupd gust
Ulei de masline pentru fript

Sosuri
Sos cheddar cu usturoi

200ml Hellmann’'s Sos de Maioneza Vegan
180g Cascaval Cheddar vegan
40g Ceapd verde
5ml Zeamd de ldmaie
29 Pudrd de usturoi
Sare si piper dupd gust

Sos de maioneza ssriracha

340ml Hellmann’s Sos de Maionezd Vegan
60g Hellmann's Sos Salsa lute One Hand
29 RAzdaturd coajd de lime

% & Delivery and takeway tips:

- Foloseste containere separate pentru
fiecare sos.

- Impacheteazé kimchi separat pentru ca
chiflele s& nu se umezeascd si exclude
ndsturelul.

- Te-ai gaindit sd le oferi clientlor tdi
instructiuni pentru montarea prepa-
ratelor?

Mod de preparare

1 Hotdog

» Frigeti NoHotDog pe grdtar pentru 5-7 minute (dacd produsul
este decongengelat) sau pentru 7-10 minute (daca produsul este
congelat).

 Pentru prepararea sosului sriracha, amestecd Sosul de Maionezé
Vegan Hellmann's, rdzdtura de lime si Sosul Salsa lute Hellmann'’s.

« Pentru prepararea sosului cheddar, blenduieste Sosul de Maionezd
Vegan Hellmann'’s cu cascavalul cheddar vegan, ceapa verde,
zeama de lime si usturoiul pudré pand obitii un sos omogen.
Transferd sosulin recipiente pentru dozare.

« Stropeste chiflele cu putin ulei de masline si frige pe grdtar.

2 Servire
 Pentru asamblare, intinde niste mustar pe chiflele fripte, adaugd
NoHotDog si kimchi.

* Pentru servire, adaugd sosurile impreund cu ceapd verde, seminte de
susan si ndsturel.

HELLMANN'S
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Hellmann's Realcu
padron.
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PORTN DIFICULTATE PREPARARE

Ingrediente
Pentru pui
600g Filede pui
400ml Hellmann’s Sos de Maioneza Real
15g Usturoi, pisat
20g Pdtrunjel, tocat
10g Oregano, tocat
30ml  Uleide masline
30mlL  Otetdinvin rosu
2buc  Chilirosu
30buc Ardei padron
5g Sare dupd gust
Bucdti de lime
Flori comestibile pentru a garnisi

% & Sfaturi pentru livrare si takeway

- Foloseste un container pentru sos.

- Asigurd-te cd nu incluzi si florile, deo-
arece acestea se pot ofili in timpul
livrdrii.

Mod de preparare

1 Frigaruilede pui

* Prepard marianda Chimichurri: amestecd jumatate din
cantitatea de maionezd cu jumdtatea din cantitatea
celorlalte ingrediente, cu exceptia ardeilor padron, bucdtilor
de lime si a cantitdtii de sare.

» Adaugd bucdtile de puiin marinadd, acopera si refrigereazd
peste noapte.

 Aranjeazd bucdtile de pui si ardeiul padron pe frigdrui,
presard sare si frige pe grdtar pand se frdgezesc.
2 Sosul

* Blenduieste sosul de maioneza cu restul celorlalte ingrediente
pdnd obtii o consistentd omogend.

3 Servirea
» Monteazd frigdruile de pui pe un platou impreund cu sosul si
feliile de lime si garnisteste cu florile comestibile.

HELLMANN'S
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incearca onoua rete

siincanta simturile od
Acest preparat face ech
cudeliciousulsos de maio
Hellmann’'s Real combinat cup

mozzarella.

Ingrediente

Pentru creveti

750g Creveti, decorticati
15ml Zeama de ldmaie

5g Sare

19 Piper negru

35g Amidon de cartof
35g Fdind de orez
70g Faind

35g Praf de copt

29 Usturoi pudrd

29 Ceapd pudra

29 Chimion pudra
6buc Ou

15kg  Cartofi prdjiti
700ml  Sos brun

Sos de maioneza cu pesto

275ml Sosde Maionezd Hellmann’'s Real

30g Mozzarella

40g Busuioc

15g Parmezan

20g Seminte de pin
2g Usturoi

2ml Zeamd de ldmaie

Sare si piper dupd gust

Pentrudecor
1buc  Chilirosu tocat
Ndsturel

% & Sfaturi pentru livrare si takeway

- Foloseste containere separate
pentru sosul brun si pesto.

- Foloseste un ambalaj adecvat
pentru a pdstra textura crocanté a
crevetilor si cartofilor.

- Te-ai gandit sd le oferi clientlor
tdi instructiuni pentru montarea
preparatelor?

Mod de preparare

1 Poutine
« Pregdteste crevetii: condimenteazd cu sare, piper si ldmdie.

» Amestecd restul ingredientelor uscate si trece crevetii prin compozitie.
Inmoiae crevetii in oul batut si trece-i din nou prin amestecul uscat.

» Prajeste crevetii pnda devin crocanti si maronii.

* Prepard sosul brun. Sfatul bucdtarului: pentru eficientd si gust
constant, recomanddm Knorr Sos Brun Spaniol.

* Prdjeste cartofii siadaugd sosul brun.

2 Sosul
« Blenduieste toate ingredientele p&nd obtii un sos omogen.

2 Servirea
» Monteazd crevetii si cartofii si garniseste cu sos pesto.

HELLMANNS
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Adauga o nota diferita acestul
Acest fel de mancare traditi
favoritul oaspetilor, perfect pi'entru casualdi
pentru takeaway.
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'°ORT\\ DIFICULTATE PREPARARE
Ingrediente Mod de preparare
Pentrubaza 1 Flammkuchen-ul

Aluat Flammkuchen, intins subtire
Ulei de mdsline

Pentru sosul de usturoi

* Preincdlzeste cuptorul la 250°c.

« Pentru topping: amestecd Sosul de Maionezé Hellmann’s Real cu
restul ingredientelor.

360ml Hellmann’'s Sos de Maioneza Real « Intinde aluatul si adaugd uniform sosul preparat anterior, l&sénd 1
el Usturoi, pisat cm de margine fard sos.
10g Arpagic, tocat . o R .
. . » Adaugd ardeiul, inelele de ceapd si bréinza de caprd si coace pentru
5ml Zeamd de ldmdie ; R ! o
40g Smantand 6-8 minute pand devine crocant. Stropeste cu ulei de mdsline.
Piper negru dupd gust 2 Servirea
Pentru topping . PorFloneza §| garnlseste cu seminte de pin, ceapd verde, ndsturel si
flori comestibile.
300g Ardei gras rosu si galben, tdiat subtire
200g  Ceapdrosie, inele 3ASfo.tul bucatarului
250g  Branzd de caprd, sfaramatd ¢ Inlocuieste aluatul Flammkuchen cu aluat flatbread,
150g  Ndsturel pentru o texturda diferitd.
309 Seminte de pin * Pentru clientii vegani, foloseste Sosul de Maionezd Vegan Hellmann's
30g Ceapd verde

Flori comestibile pentru a garnisi

si alternative vegane la branzd si smantana.

% & Sfaturi pentru livrare si takeway

HELLMANN'S

« Asigurd-te c& nu incluzi si florile, EST1913
deoarece acestea se pot ofili in (S ’4
timpul livrdrii. )
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siSsomon_. -

Oferltl o experienta unica oaspw
10 minute cu aceste delicii incant@tomuesRerfacte ca

aperitiv pentruunrestaurant sau caun preparatde
baza alunei cafenele. Acest prepg,;repre;int& un
trendin casualdining atatinSUA, ca lte ta
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PORTN DIFICULTATE PREPARARE

Ingrediente Mod de preparare

140g  Avocado 1 Topping-ul

19 R&zdturd coajd de lime » Combind Sosul de Maionez& Hellmann'’s Real, avocado pisat,
12ml Zeamddelime mustarul, zeama, rdzétura de lime, respectiv mdrarul tocat si
8g Mdrar, tocat amestecd bine.

15g Hellmann’'s Mustar

N . 2 Asamblarea
230ml Hellmann's Sos de Maioneza Real

10pcs  Pdine integrald
600g  Somon afumat, feliat » Adaugd somon afumat, felii de castravete, icre, oud posate, marar si
50g Andivd creatd frunze de andivd creatd.

10buc Oud de prepelitd, posate

* Prdjeste painea si unge feliile cu topping-ul preparat anterior.

3 Servirea
2buc CCiStravet' mici, feliati fin « Stropeste cu ulei de mdsline, condimenteazd dupd gust si garniseste
59 Marar cu fenicul.
10g Icre de peste
10g Fenicul
Ulei de masline extra virgin
Sare de mare si piper
% & Sfaturi pentrulivrare sitakeway ELLMAN N
- Asigurd-te cd nu incluzi si frunzele de H EST.1913 s
andivd creatd, deoarece acestea se pot 5 a

ofili in timpul livrdrii.
- Poti lua in considerare si ambalarea
toppingului intr-un recipient separat.
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Fructele de mare gratinate au fost po
dintotdeaur‘z, dareste timpu! pentru

imbunatatire. Folosirea Sosului de M
Hellmann’s Real creeazéa un toppir

midii si, in acelasi timp, asigurand preparé
un aspect rumenit care incanta privirea.
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PORTN DIFICULTATE PREPARARE

Ingrediente Mod de preparare

4kg

Midii proaspete
Apd, mirepoix & buchet garni

1 Midiile
* Pregdteste midiile in apd impreund cu amestecul mirepoix si

600ml Hellmann's Sos de Maionezé Real bucehtul garni, eliminénd scoicile care sunt goale sau care nu se

20g Pdtrunjel, tocat deschid.

30g Usturoi, pisat « Pentru topping: amestecé Sosul de Maionezd Hellmann's Real cu

5g R&zdaturd coqjd de ldmdie pdtrunjelul tocat, usturoi, rédzétura de ldmaie, jumdtate din zeama
110ml  Zeamd de l&maie de lamdie, piperul nergu si chili rosu.

29 Pip.e.r negru « Aranjeazd midiile intr-o tigaie din font&. Unge cu unt topit si apoi

59 Chilirosu adaugd in fiecare scoicd zeama de l@mdie rdmasd, sare si piper.
100g Unt, topit Ad 5 pe fi die t . ld . . . ¢
120g  Pesmet augd pe fiecare midie topping-ul de maionezd si presaré pesmet,

% & Sfaturi pentru livrare si takeway

Felii de ldmaie pentru servire

Nasturel si hasmatuki pentru garnisire

Asigurd-te cd nu incluzi frunzele de
ndsturel si hasmatuki, deoarece
acestea se pot ofili in timpul livrdrii.

adaugd tigaia intr-un salamander si frdgezeste midiile pand de vin
maronii.

2 Servirea
» Garniseste cu ndsturel si hasmatuki si serveste cu felii de ldmaie.

HELLMANN'S
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PORTN DIFICULTATE PREPARARE

Ingrediente Mod de preparare
Pentrusomon 1 Somonul
1.2kg  File de somon, feliatin 10 portii « Condimenteazd cele 10 bucéti de somon cu sare, piper, zeamé de
40ml  Zeamd de lamaie ldmdie si aseazd-le pe o tava.
Sare si piper

» Amestecd Hellmann's Sos de Maionezd Real cu Hellmann's Dressing
Miere si Mustar, tarhon, parmezan ras,piper negru si usturoi.
Amestecd bine si aplicd uniform compozitia pe somon.

300ml Hellmann's Sos de Maionezd Real
60ml  Hellmann’'s Dressing Miere si Mustar

20g Tarhon, tocat . .
* Presard pesmet si mai mult parmezan.

2g Piper negru
100g  Parmezan « Coace la 200°C pana la gatirea completd si capdtd o crusta maronie.
609 Pesmet Panko « Soteazd legumele in unt si condimenteazad.
10g Usturoi
2 Servirea
Pentrulegume

» Monteazd legumele si adaugd somonul. Garnisteste cu ndsturel.
600g Asparagus

600g  Morcovi « Stropeste cu Hellmann'’s Vinaigrette Citrus.
200g Ceapa
60g Unt

150g Ndsturel
400ml  Hellmann’s Vinaigrette Citrus
Sare si piper

% & Sfaturi pentru livrare si takeway

HELLMANN'S

- Impacheteazd pestele, legumele si 0
vinegreta separat. E.a
+ Asigurd-te cé nu incluzi frunzele de
ndsturel deoarece acestea se pot ofili in
timpul livrarii.
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Humus
Afumat

Humusuleste mereula m.ugst .P yegan
din Orientul Mijlociu wrmw.
adevenitacumun preparat d“a WOS %

care poatefiservitaldturide leg
saucadip. Pentruaobtineo texturamai™
neteda simai cremgass,adaugm

Sos de Maioneza Vegan si potep =
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PORTN DIFICULTATE PREPARARE

Ingrediente Mod de preparare
150ml Hellmann's Sos de Maioneza Vegan 1 Humusul
250g  Ndut « Blenduieste ndutul, usturoiul pudrd, Knorr Deep Smoke, zeama de
10g Knorr Arome Intense Deep Smoke ldmdie, pudra de cumin si sarea péné devin omogene. Adaugd
39 Cumin pudr& Hellmann’s Sos de Maionezd Vegan si blanduieste din nou.
19 Usturoi pudrd . L . .
. C A « Pentru triunghiurile Flammkuchen : unge aluatul cu ulei de mdsline.

5ml Zeama de ldmdaie . o o .

Sare, dupé gust Adaugd cascaval vegam sférdmat, rozmarin si condimente. Cocace
30ml  Ulei de masline la 250°c pand devine crocant.
100g Ndut prdjit 2 Servirea
29 Knorr Boia de Ardei Dulce » Monteazd humusl cu ulei de mdsline, ridiche, cateva boabe de néut
100g  Ridiche, tdiaté subtire prdjite, Knorr Boia de Ardei Dulce, flori comestibile si ndsturel. Serviti

Flori comestibile si ndsturel, pentru a garnisi aldturi de triunghiuri Flammkuchen.

Pentrufeliile de paine

270g Aluat Flammkuchen
45ml Ulei de masline
300g Cascaval vegan
45g Rozmarin
Sare si piper, dupd gust

% & Sfaturi pentru livrare sitakeway

HELLMANNS

- Impacheteazé humusul separat de EST.1913
topping si Flammkuchen. ;5“’4

« Asigurd-te cd nu incluzi florile si frunzele
de nasturel deoarece acestea se pot
ofili in timpul livrdrii.
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Clatita cu legume
instil japonez g

Aliniaza-ti meniul trendurilor
emergente cu acest preparat simplu
din Japonia. Rapid si simplud
preparat, acest preparat qbdrz d
aromeumami,insotite de texty
cremoasa a Sosului de Maione
Hellmann'sRe :

-~y
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PORTN DIFICULTATE PREPARARE

Ingrediente
315g Fainda

39 Sare

39 Zahdr

39 Praf de copt

440ml  Supd de legume (pregdtité cu 10g Knorr
Bulion Lichid de Legume si 10g Knorr Roasst
Umami)

10buc Oua

15kg  Varzdtocatd

300g Ciuperci urechide lemn
Ulei pentru gdtit

300ml Hellmann's Sos de Maionezd Real

10ml Uleide susan

300ml  Hellmann's Sos Barbecue

30ml Knorr Sos Teriyaki

Pentru topping

100g Ghimbir murat
Amestec de nori, seminte de susan negru
sialb

100g Ciuperci Enoki

100g Verdeturi
Ndsturel

% & Sfaturi pentru livrare si takeway

- Impachetezd toate sosurile si topping
urile separat.

- Asigurd-te cd nu incluzi verdeturile si

frunzele de ndsturel deoarece acestea

se pot ofili in timpul livrdrii.

q - %
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Mod de preparare
1 Okonomiyaki (clatitainstiljaponez)

* Prepard aluatul okonomiyaki combinénd pentru inceput
ingredientele uscate.

» Adaugd supa de legume si oudle si amestecd bine.
« Incorporeazé varza tocatd si urechile de lemn.
« Preincdlzeste si unge tigaia.

» Adaugd o parte din compozitie in tigaie pentru a forma o cldtita.
Gditeste amble pdrti pentru 2-4 minute fiecare.

* Pentru a prepara sosul de maionezd cu susan: combind Sosul
de Maionezd Hellmann's Real, uleiul de susan, Sosul Barbecue
Hellmann'’s si Sosul Teriyaki Knorr. Amestecd bine si transferd intr-un
recipient de dozare.

2 Servirea
« Pentru a garnisi, adaugd ghimbir, seminte de susan, ciuperci,
verdeturi si ndsturel.

HELLMANN'S

EST.1913
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