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~ Marile turnee de fotbal inseamna vanzarisi
trafic mai mari pentru locatia ta. Dar de ce sa lasi
bauturile sa se bucure de toata actiunea?

Predateste-te de o vara mai profitabila cu gustari
inspirate de echipe de pe tot continentul.
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creamy texture?




Un sos de maioneza clasic,
bogat si cremos care
ofera rezultate excelente
pentru toate preparatele tale.

Cel mai bun gust
de la Hellmann’s si
textura cremoasa

O textura ideala

ofere gust, con
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Produs cu ingrediente

.- I8 in combinatie cu alte 4 de calitate cum ar fi oud
.~ - ingrediente de gaini crescute in aer liber si
- ulei din surse sustenabile
Versatil in aplicatii W] Fira conservanti,
recl, iar acum are o mai fara coloranti artificiali,
buna stabilitate la fara dgluten sau
caldura lactoza
< - CARTOFI PRAJITI, SOS
In acest ghid ANDALOUSE & KIP KAP

ARDEI IUTE PADRON, SOS DE
@B USTUROI $I SOFRAN, PAINE
CU MAIA - SPANIA

CROQUE TEAR & SHARE
- FRANTA

CURRYWURST, FASII DE
CEAPA CARAMELIZATEIN
BERE, VARZA ROSIE SI SFECLA
ROSIE MURATE - GERMANIA

PATEIS DE BACALHAU -
CHIFTELE DE COD SARAT
~ PORTUGALIA
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(OBRAJORI DE PORC
PRESATI) - BELGIA

CARNATIIN FOIETAJ,
LEGUME MURATE $I
MAIONEZA CU NASTUREL
- ELVETIA

ARANCINI / BULETE DE
TALEGGIO, BUSUIOC SI DIP

RISOTTO CU BRANZA

MAYO0 CU FASOLE FAVA
- ITALIA

BITTERBALLEN
- TARILE DE JOS




Ingrediente

500¢g ardeiiute padron
200g Hellmann’s Sos de Maioneza Real
8¢ Knorr Professional Pasta cu Sofran
20 ml ulei de masline
106 pastadeusturoi
felii de paine cu maia
4¢  saredemare

Mod de preparare

- Spala ardeii si apoi cu ajutorul unui prosop de hartie i-a surplusul
de apa.

- Tncilzeste intr-o tigaie uleiul de masline si Knorr Professional Pasti
cu Sofran, amesteca pentru omogenizare si lasa-1 aproximativ I ora
sa se infuzeze.

- Strecoara uleiul de masline infuzat si adauga-1in sosul de maioneza
impreuna cu pasta de usturoi, amesteca pentru omogenizare.

Pentru servire:

- Pune ardeii padron pe o tigaie intinsa si coace-i la foc iute pe toate
partile aproximativ 2-4 minute.

- Presara ardeii padron cu sare de mare si ageaza-i intr-un bol.
intr-o tigaie prajeste feliile de paine usor pe ambele parti

- Serveste-i cu sos de usturoi si sofran si paine de casa prajita.

- Sprinkle with sea salt and serve in a howl.



Ingrediente

) chifle / ciabatta cu maia (fiecare 200 g)
200¢ Hellmann’s Sos de Maioneza Real

25¢ Hellmann’s Mustar Clasic

450 ml Knorr Garde d’Or Sos de Branza Gouda Il
250¢ sunca presata taiata cuburi

2g  piper negru macinat

108 cepsoara taiata marunt

Pentru servire:
- Taie chiflele deasupra pentru a face un “buzunar”.

Mod de preparare
- Tntr-o souteuza incilzeste usor sosul de branza,
adauga Hellmann’s Mustar Clasic si cuburile de

sunca presata, amesteca pentru omogenizare. - Desfa usor chiflele in locul unde le-ai taiat, umple-le cu
Lasa-l sa se tempereze. amestecul de “croque” din pos.
- Aseaza-le pe o tava tapetata cu hartie de copt siintroduin
- Adauga in sosul de branza, Hellmann’s Sos de cuptorul preincilzit la o temperatura de 175 grade Celsius,
Maioneza Real, apoi toarna-lintr-un pos si tinela aproximativ 10 minute sau pana cand capata o crusta aurie.

rece pentru -2 ore.




Ingrediente

2008 Hellmann’s Sos de Maioneza Real
IS¢  Knorr Primerba Curry

Sg  boiadeardeidulce

100g Hellmann’s Ketchup

10 buc bratwurst

800¢ ceapaalba

256 unt

250 ml bere light pilsner

25¢
o8

10g
5
250
250
10g
1g

zahar Demerara
sare

foaie de dafin

ceapa prajita crispy
cimbru

varzarogie

sfecla rogie

sare

seminte de chimen



Mod de preparare

Pentru sosul currywurst:

- Prajeste usor intr-o souteuza Knorr Primerba Curry si
adauga boia de ardei dulce. Ia vasul de pe foc si lasa sa se
raceasca

- Amesteca cu Hellmann’s Ketchup, apoi trece printr-o sita
fina si amesteca cu Hellmann’s Sos de Maioneza Real. Toarna
sosul intr-un bidon squeezy pentru utilizare.

Pentru varza rosie si sfecla rosie murate:

- Prajeste usor semintele de chimen.
- Spalalegumele, apoi taie fin varza rosie si rade pe
razatoarea cu ochiuri mari sfecla rogie
- Maseaza varza si sfecla cu sare si seminte de chimen, apoi
lasa deoparte aproximativ o ora la temperatura camerei.
- Preseaza apoi amestecul de varza si sfecla intr-un borcan
steril cu capac, verifica sa nu stea la suprafata amestecul
de varza si sfecla, sa fie sub lichidul de saramura obtinut
Tine borcanul intr-un loc intunecat, la temperatura
camerei pentru 3-4 zile, verifica periodic cum incepe se
dezvolta fermentarea. Dupa ce a inceput fermentarea se
poate mentine la frigider pana la 6 luni.

Pentru ceapa caramelizata in bere:
- Topeste untul intr-o tigaie si adauga ceapa taiata

fasii (pestisori), foaia de dafin, sare si zahar.

- Soteaza la foc mic timp de 40 de minute, amesteca

pentru omogenizare, pana ce ceapa este patrunsa si
usor caramelizata.

- Scoate foaia de dafin, adauga berea si fierbe la foc

mic pana se reduce lichidul si capata o consistenta
lipicioasa. Tine pentru servire.

Pentru servire:
- Incinge gratarul, pune carnatii - Bratwurst, unde

focul este mai domol, cat sa creasca temperatura
ininteriorul lor, apoi da fata carnatilor pe gratar la
fociute.

Serveste carnatii pe platou pe un pat de ceapa
caramelizata, deasupra un toarna filigran de sos
currywurst, ceapa prajita crispy, crengute de
cimbru murate si pe margine varza rosie si sfecla
rosie murate.



Ingrediente

3008 Hellmann’s Sos de Maioneza Real
4008 codsarat

4008 cartofi

3 lamai

206 patrunjel verde

10 pastadeusturoi

508 gris

200¢ rosii

56  boiadeardeidulce
508 ceapa, tdiata marunt
1008 ulei de masline

40g capereinsaramura
3d piper negru macinat

Mod de preparare

Pentru rosii si capere:

- Taie cubulete rosiile (fara seminte si miez), adauga
razaturadela o lamaie, jumatate din patrunjel
tocat marunt si caperele. Amesteca ingredientele
cu ulei de masline’

Pentru maioneza cu lamaie:
- Amesteca razatura si sucul de la o lamaie cu 200 g

Hellmann’s Sos de Maioneza Real. Tine la frigider panain
momentul servirii.

Pentru chiftele din cod Bacalhau:
- Puneintr-un vas cu apa codul sarat, lasa cateva minute,

apoi scurge si usuca Rupe fileurile fasii

- Spala cartofii, apoi pune-i pe o tava de cuptor si coace-ila

170 de grade Celsius.

- Taie-i pe jumatate, apoi trece-i printr-o sita pentru a

elimina coaja.

- Amesteca restul de Hellmann’s Sos de Maioneza Real, codul

Bacalhau, piureul de cartofi, pasta de usturoi, ceap3, restul
de patrunjel, taiat marunt, piper negru macinat, boia de
ardei dulce si razatura de la 2 lamai.

- Formeaza 30 de quenelle si tine la rece pentru a deveni

ferme.

Pentru servire:
- Trece prin gris pe chiftelele formate si prajeste in friteuza

la 170 grade Celsius, aproximativ 4 minute, pana devin aurii.

- Serveste 3 la portie cu salsa de rosii si capere silanga

Hellmann’s Sos de Maioneza Real cu lamaie



200g Hellmann'’s Sos de Maioneza Real
S50¢ ardeigdrasrosu
106  Knorr Professional Pasta de Tomate
lkg cartoficu coaja neteda
lkg  obrajoride porc
I5ml  Knorr Professional
Arome Intense Deep Smoke
I5ml  Knorr Professional
Bulion de Vita 0,8 kg
11 apa
2008 morcovi
200g ceapasalota
25¢ castraveticornison
IS¢  patrunjel verde
20¢ capereinsaramura
40¢ Knorr Professional Aspic

Ingrediente

Mod de preparare

Pentru sosul andalouse:
- Coace ardeiul gras, acopera-l, lasa la racit,

apoi decojeste

- Amesteca pasta de tomate cu aceiagi cantitate

de apa si adu la fierbere. Amesteca pana devine
cremos.

- Adauga in Helllmann’s Sos de Maioneza Real si

amesteca pentru omogenizare.

Pentru obrajorii de porc presati:
- Prajeste obrajorii de porc pe ambele parti,

apoi brezeaza intr-o supa pregatita din Knorr
Bulion de Vita 0,8 kg, Knorr Arome Intense Deep
Smoke, | litru de apa clocotita, morcovii taiati
bucati si ceapa salota taiata bucati, fierbela
foc mic timp de 3-4 ore pana carnea devine
frageda.

- Scoate obrajorii, lasa-i sa se raceasca si apoi

taie felii subtiri

- Adauga ceapa salota taiata marunt, castravetii

cornison, capere si patrunjel verde taiat
marunt

- Adauga Knorr Aspic (care a fost dizolvat in prealabil in 60 ml
apa fierbinte), in 100 ml de supa strecurata in care au fost gatiti
obrajorii, apoi adauga la amestecul cu feliile de obrajorii

- Preseaza obrajorii intr-o forma de terina sau o tava mica, tine la
frigider peste noapte.

Pentru cartofi prajiti:
- Spala cartofii, taie in felii apoi in bastonase de lcm grosime.
- Fierbe cartofii la abur timp de 5 minute, dar fara sa fie fierti

complet.

- Scurde-I, intinde-i pe o tava joasa si introdu-i la frigider pentru

aproximativ I ora, sa fie uscati si reci.

- Blangeaza cartofii in friteusa la o temperatura de 130 de grade

Celsius, timp de 7 minute, se gatesc, dar fara sa isi schimbe
culoarea.

- Scurde-i, intinde-i din nou pe tava si intrdu-i la frigider pentru

30 de minute.

Pentru servire:
- Prajeste cartofii blangati in friteusa la o temperatura de 180 grade

Celsius, pana devin aurii, scurge-i de ulei si asezoneaza-i cu sare.

- Serveste cartofii prajiti in stil belgian cu sos andalouse

pregatit cu Hellmann’s Sos de Maioneza Real si cuburi
de obrajori de porc presati.



25¢
100
2¢
500
200 6
100 ¢
208
58

2

10g
o8
506
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100 ml
10g

Ingrediente

5008 amestec carne pentrucarnati

unt
ceapa salota

piper alb macinat

aluat foietaj

Hellmann’s Sos de Maioneza Real

nasturel

patrunjel frunze
cimbru crengute

galbenusuri

Hellmann’s Mustar Clasic

sare de mare
ridiche

ceapa rogie
castravete
otetdevinalb
zahar tos

Mod de preparare

Pentru dip mayo cu nasturel:
- Taiati cozile la lungi de la nasturel si frunzele de patrunjel,

blansatiin apa cu sare timp de 10 secunde, scoatetiin apa
cu gheata pentru a ramane culoarea verde proaspat.

- Scurgeti si uscati nasturelul,
- Mixatiintr-un blender vaertical cu Hellmann’s Sos de

Maioneza Real.

oo a

Pentru carnatii in foietaj:
- Taie ceapa salota marunt, inabusa intr-o tigaie cu adaos de

unt si chili timp de 5 minute.

- Amesteca ceapa salota inabusita cu carnea pentru carnati,

cimbru (doar frunzulite) si piper alb macinat.

- Ruleaza carneaintr-o forma de carnat, inveleste in folie de

prospetime si tine larece pentru aproximativ 1 ora.



- Amesteca galbenusurile cu Hellmann’s Mustar Clasic si
apoi trece printr-o sita fina.

- Intinde aluatul de foietaj intr-o forma dreptunghiulara
cu grosimea de 3 cm, apoi unge cu ajutorul unei pensule,
1/ 2 din amestecul de ou pregatit, foietajul.

- Infasoari carnea de carnati rulat in foietaj, sigileaza
la capete si tine larece timp del ora.

Pentru lesumele murate:

- Fierbe otetul impreuna cu sarea, zaharul i 100 ml apa.
Fierbe pana ce zaharul se dizolva si lasa sa se raceasca.

- Taiein felii subtiri ceapa rosie, taie castravetele
julienne, iar ridichea rosie in sferturi.

- Pune legumele intr-un recipient cu capac si toarna
peste lichidul pregatit pentru murare/fermentare.
Lasa vasul peste noapte la temperatura camerei.

Pentru servire:

- Scoate tava cu carnatul in foietaj din frigider si unge
suprafata cu amestecul de galbenus ramas si presara cu
frunzulite de cimbru si sare de mare.

- Coacein cuptorul preincalzit la 165 de grade Celsius
pentru timp de 20-25 minute, pana ce foietajul creste
si devine auriu, iar in interiorul carnatului avem o
temperatura peste 74 de grade Celsius.

- Serveste cald, cu ledume murate si dip de maioneza cu
nasturel.



Ingrediente

200¢ Hellmann’s Sos de Maioneza Real
200g fasole fava

12¢  pasta de usturoi

8¢  Knorr Primerba Busuioc
3008 orezarhorio

2086 Knorr Concentrat de Legume
11 apa

75¢ ceapa salota

20 ml ulei de masline

3 oud

200¢ faina

200g pesmet Panko

Mod de preparare

Pentru dip de mayo cu fasole boabe:

- Curata coaja boabelor de fasole.

- Blendeaza cu ajutorul unui blender vertical, 150 g din
boabele de fasole fava, Hellmann’s Sos de Maioneza
Real, 5 ¢ Knorr Primerba Busuioc si pasta de usturoi.
Raceste pentru servire.

Pentru Arancini / Bulete de risotto:

Adu apa la fierbere, adauga Concentratul de legume
si amesteca pentru a se dizolva. Fierbe pentru 2
minute si tine la cald.

Curata si taie marunt ceapa salota.

incinge uleiul intr-o tigaie, adaugi ceapa salot si
inabusa pentru 2-3 minute. Adauga orezul si soteaza
pentru 2-3 minute.

Adauga  din supa de legume pregatita si fierbe pan
ace orezul absoarbe tot lichidul si repeta pana cand
orezul este fiert al dente. Lasa-1 sa se raceasca pana
cand poate fi folosit.

Blendeaza pesmetul Panko cu 3 g Knorr Primerba
Busuioc.

imparte risotto racit in 30 de sfere pentru a forma
arancini.

Taie branza Taledgio in 30 de cuburi mici.

Pune cuburile de branza in mijlocul sferelor de orez,
impinge si inchide sfera, formeaza o bila cu ajutorul
palmelor.

Paneteaza arancini - trece-le prin faina, oua batute
si pesmet panko cu busuioc. Tine larece inainte de
preparare/servire.

Pentru servire:

Prajeste arancini - cate 3 la portie - 1a 170 grade
Celsius pentru 4-5 minute, pana devin aurii.
intinde dip de mayo cu fasole boabe in mijlocul
farfuriei, deasupra 3 arancini si décor de Knorr
Primerba Busuioc in amestec cu ulei de masline.



Ingrediente

200g Hellmann’s Sos de Maioneza
Real

508 Hellmann’s Mustar Clasic

400¢ obrajoride vita

4008 ceapa

22¢ Knorr Concentrat de Vita

1 foaie de dafin

IS¢  Knorr Sos de Soia

29 nucsoara rasa

11 apa

508 unt

50¢ faina

2008 pesmet Panko
4 oua

3¢ sare

2¢  piper alb macinat

Mod de preparare

Pentru dip de mayo cu mustar:

- Blendeaza cu ajutorul unui mixer vertical 150 g
Hellmann’s Sos de Maioneza Real cu Hellmann’s
Mustar Clasic.

- Toarnainrecipiente squeezy pentru servire. Tine la
rece pana in momentul servirii.

Pentru obrajorii de vita:

- Sigileaza obrajorii pe ambele parti, intr-o tigaie,
adauga foaia de dafin si ceapa taiata fasii.

- Adauga Knorr Concentrat de Vita, adauga apa
fierbinte si amesteca pentru omogenizare. Adauga
Knorr Sos de soia pentru un gust intens de umami.

- Brezeaza obrajorii, intr-un vas acoperit, in cuptorul

preincalzit la o temperature de 150 de grade Celsius
timp de 2-3 ore, pana cand carnea devine frageda.

- Scoate foaia de dafin si carnea din tava. Taie
obrajorii in felii,

- ntre timp, blendeaz ceapa si supa obtinuta din
Knorr Bulion de Vita, pana obtii un amestec cremos.

Pentru Bitterballen / Chiftelute din
obrajori de vita:

- Topeste untul, adu-I1a punctul in care incepe s

fiarba.

- Adauga faina si nucsoara rasa, amesteca continuu

pentru 2 minute.

- Adauga amestecul de supa de vita cu ceapala

rantas cate un polonic odata, pana cand obtii un sos
bine legat.

- Toarna peste feliile de obrajori de vita. Asaza pe o

tava joasa. Introdu tava la frigider pentru a se raci
si intari compozitia.

- Tmparte apoi in 60 de sfere mici (marimea unei nuci)
- Paneteaza-le trecandu-le prin in faina aromatizata,

oua batute si pesmet Panko.

- Tinelarece pana la prajire / servire.

Pentru servire:
- Prajeste cate 6 chiftelute in ulei incins, pana devin

aurii.

- Serveste cu cartofi prajiti / piure de cartofi si dip

de mayo cu mustar.
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