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Grilovanie magi radi sndd iplne vsetcr. Hlavne v lete, kedy nie je potrebné byt priamo $éfkuchdrom, aby ste sa mu mohli venovat
naplno. Obluba a rozSirenost vSak neznamend, Ze kaZdy je hned majstrom grilu. Vela mptov panujiicich okolo grilovania,
nedostatok _fantdzie i zaciatocnicke chyby pri volbe surovin mozZu vyslednému pokrmu dost uskodit’ a to je velkd skoda. Fe teda
na restaurdcidch, aby ukdzali, co vsetko sa dd na grile vykizlit' a ako vyuzit jeho plny potencidl. Nasi séfkuchdri pre vés zostavili
stihrn Styroch hlavnjch zdsad, pomocou ktorjch sa hravo vyhnete najéaste)sim chybam. Vdaka ich metédam, odporicaniam

a Specidalnym trikom ovlddnete gril ako skutocni maystri. Prekvapte chutové bunky svojich zdkaznikov a ziskajte si ich srdcia!

Grilované pokrmy sit obyykle jednoduché a bezprostredné. A prave to byva pre dobrych séfkuchdrov najoicsia hodnota, pretoze
to pred numz otvdra Siroké pole moZnosti. Zakladom spravneho grilovania je vZdy priprava, podmienkou roznorodost grilovanych

surovin a ich kvalita, zatial ¢o Ceresnickou na torte sit doplnky.

LenZe cert sa skriva prave v detailoch. Ak nieco dokdZe zmenit’ a povysit’ chut aj tich najklasickejsich receptov, si to marinddy
a omdcky. Pri hladani kreativnych pokrmov a varidcii pre nasu publikdciu vyuzili séfkuchdri prednosti omdcok Hellmann’s
a dalsich produktov Knorr. Receptiry zaloZené na mnohorolnjch skitsenostiach Séfkuchdrov sa pre nich stali zdrojom inspirdcie

a zdrukou neopakovatelne chuti. Nech sii inspirativne aj pre vds!
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Priprava

Grilovanie vyZaduje cas a trpezlivost. VicSinu grilovanjch pokrmov je potrebné marinovat, aby ziskali chut a sicasne sa zabrdnilo ich pripalovaniu.
Preto stoji za to dat st pozor, aby vsetky zloZky mali vhodnit teplotu, najlepsie co najblizsie k izbovej teplote, vo chvili, ked ich vkladdte na gril. Prilis

studené kisky sa budi piect nielen dlhsie, ale predovsetkym nerovnomerne, pretoZe sa najskor upecie koZa, zatial o vniitro moZe zostat surové.

Pred grilovanim a tiez po riom treba gril potriet olejom. Vdaka tomu bude jednoduchsie udrzat jeho povrch Cistp a pokrmy sa nebudic prichytdvat.
Rovnako tak by sme nemali zabudniit gril dobre rozpdlit’ skir, nez nail suroviny poloZime. Pri tradicnom grile by uhlie malo byt rozZeravené a na jeho

povrchu by mal byt vidiet popol (minimdline po dobu 50 miniit). Ak pouZivame plynovy gril, je nutné ho nahriat tieZ, len doba bude kratsia.

——  JURAJ DOHNANSKY ———

thdo&a/gﬁil@l/mla/

Aby sme pripravili idedlny pokrm, je doleZité zladit teplotu a dobu spracovania. Mensie kiisky mésa a 1yb, hotdogy a tiez niektoré druhy zeleniny sa
idedlne hodia na rychle spracovanie v tzv. horice zéne grilu. Tdto priprava zaberie nanajoys 1020 miniit a obvykle v polovici casu vyZaduje obrdtenie
potraviny na druhi stranu. Nespolichajte sa vsak iba na recept — vysokd teplota a rdzna hribka aj druh suroviny spdsobwjil, Ze sa pocita kaZdd polminita.
Nez obrdtite mdso, vZdy sa presvedcte, (i md koZa zlatohnedi farbu a strany si ugrilované. Okrem toho by ste pri obracani nemali citit’ odpor. Aby ste

mali stopercentnit istotu, Ze pokrm je vo vniitri upeceny, pouZite teplomer a skontrolujte vnitorn teplotu.

V pripade barbecue, pre ktoré sa idedine hodia vicsie kiisky mésa a 19b a tieZ niektoré druhy zeleniny, pokrmy dochddzagic pomaly. Umiestnenim nie
priamo nad Ziarom, ale v tzv. chladnejsej zone grilu, prenikd horict vzduch a dym zo spalovaného dreva pomalSie. Cely proces dopliia veko prikrivajiice
gril. Vdaka nemu kriZi teplo rovnomerne a chrdni pokrm pred nadmernym prefhriatim. Preto je tieZ dilezité, aby ste veko nezdvihali prilis casto
a nestrdcall tak stdlu teplotu a dym, ktory je v tomto procese kliicovy. Vdaka spomalenému procesu pecenia sa pokrm pripravuje rovnomerne, o je 0bzoldst

dolezité, ak je doba pecenia dlhsia ako 25 minit (hydina s kostou, rebierka, krkovica, kotlety vo vicSom kuse).

—— JAN WIESNER ———




Chut

Preco grilujeme? Predsa kvoli chuti! Nekupute teda produkty na grilovanie, u ktorjch si nie ste isti zloZenim, a ktoré moZu byt napriklad zdrojom soli
a dalsich zbytocnych zloZiek. Ulstite sa, Ze mdso a ryby st Cerstvé. Mrazené kiisky sa na grilovanie nehodia, pretoZe strdcaji vlhkost, a teda aj chut,

a pritom sa na grile rozpadayii.

Pokial pouZivate tradicng gril, jemné chutové odtiene méZete dodat ochutenim samotného grilu. Pridajte do ohita napriklad pomarancovi: koru, tycinky skorice
alebo semend fenaklu. Pri posypdvant pokrmu pouZivagte bylinky odolné voct vysokej teplote, ako napr. Salvia alebo rozmarin, ktoré vplyvom tepla odovzddvayii viac

chuti. Pri solent alebo korend ryby alebo mdsa ddvajte pozor, aby ste nekorenily prilis skoro. Vyhnete sa tak prilis véasnému odcerpaniu vihkosti.

Ni¢ tak nepridd, ale tieZ nepokazi chut grilovaného pokrmu ako marindda alebo omdcka. Preto sa spolichajte len na tie najlepsie suroviny. V pripade
marinovania prisposobte jeho dobu druhu pokrmu, aby aromatické zlozky mali cas prentknit’ dovnitra kisskov. Pokial ide o omdcky, hlavnou zdsadou
Je nepolievat’ nimi nikdy méso na grile. Prdve to je castd chyba, ktord dokdze znicit cely pokrm. Omdcky doddvajte vidy aZ na samom konci grilovania

len tak, aby sa ohriali. Akondhle zaclina ich redukovanie, odoberte ich z grilu a poddvajte.

—— MARCIN SZACHOWICZ ——

Zdsavie

V zdvislosti na ,,palive”, ktoré pouzivate v grile, sa mézu do pokrmov dostat’ aj zldiceniny, ktoré v spojent s tukom a dymom méZu mat rakovinotvorné
4cinky. Preto je tak dolezité dodrZiavat niektoré pravidld. Najbezpecnejsie sii pokrmy z elektrického alebo plynového grilu. Pri pouZiti drevného uhlia
by sa nemali pouZival thlicnaté druhy, ktoré méZu obsahovat Zivicu alebo éterické oleje. Pokial st nie ste isti zloZenim, najlepsie je pouZivat privodné
drevo. Pri rozpalovani nikdy nepouZivajte podpalovac; naftu alebo alkohol. TieZ obliubené zloZky marinddy ako bylinky alebo alkohol obmedzugi vznik

rakovinotvornych zlicenin v produktoch, ktoré sii vystavené pdsobeniu vysokych teplot. Nikdy negrilujte peklované mésd.

Okrem toho by rozpustayici sa tuk nemal vytekat do uhlia v grile, pretoZe sa méZu vylucovat skodlivé latky. PouZivanim hlinikovjch tdcok alebo folii
sa tomu nielen vyhnete, ale zaistite aj grilované pokrmy pred spadnutim a zosunutim, takZe zachovdte ich poZadovany tvar. A samozrejme dodrZiavanie
vSetkych zdsad je mdlo platné, pokial gril neudrzujete Cisty. Dbajte vZdy na to, aby na grile nezostdval stary tuk. Jaobstarajte si profesiondlne prostriedky

na odmastenie a Cistente grilu. Osvedcenou metédou, ako udrZiavat gril (isty, je potierat ho olejom (aj za pomoct kefy alebo handricky) pred a po grilovant.

Y
—— MARTINS PLOTNIEKS —— r]‘k:";‘ ‘
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Griloval sa da kaZdé mdso — tmavé, biele, hovidzie, bravtové, hydina, zverina 1 ryby. Najohodnejsie
Je vsak mdso prerastené. Vdaka rozpustayiicemu sa tuku sa totiZ také mdéso vplyvom teploty stava

neobyykle krehké a jemné.

Asi naglepsie je sezdnne hovidzie méso. Svieckovica, rostenec, T-Bone a Rib Eye. Hoci je jednoduché na spracovanie a idedlne
¢o do chutr, je tieZ velmi drahé. MoZete preto skiisit aj lacnejsie kusy mdsa, len pocitajte s tim, Ze vyZaduji ovela viac pripravy.
Pokial' vm vsak potrebny Cas venugete, méZu vam priniest’ aj vicsi zisk. Stoji za to siahnut napriklad po hovidzom boku
(tzv. London brotl). Pokial' ho marinujete cez noc v ndleve so solou (brain technika), dosiahnete velmi dobré vysledky, pretoZe
ponitka virazni chut. Podobné je to s niektorymi tordsime castami hovidzieho, ako je vysoky rostenec, hrud alebo pliecko,

ktoré sa v priebehu dihého procesu barbecue stdvayi krehké a Stavnaté. Pokial naopak dostanete chut na najdrahsie hovidzie,

poobzerajte sa po mdse japonskych krdv Wagyu, ktoré sii dnes uz chované aj v injich castiach sveta nez len v Japonsku.

K najoblibeneisim druhom mdsa u nds tradicne patri krkovica, ktord vSak casto byva tordd a hiZevnatd. Preto pri kipe
mdsa siahnite radsej po mensich kiiskoch, maksich a najlepsie od strany kotlety, tie byvajii jemnejsie. O Cerstvosti a chuti

svedcia svetlé Zilky tuku a farba vo vnitri, ktord by mala byt rovnakd ako na povrchu.

Kikovica vyZaduje marinovanie: zmes korenia, kyslé zlozky alebo pivo vpborne wvoltiujii Struktiru mdésa. Délezité je tieZ
z mdsa rozpustit’ (o najodcsie mnoZstvo tuku, ale sicasne ich nepresusit. Barbecue — pomalé pecenie s didenim — je tu

idedlny sposob, ako ziskat krdsne stavnaty pokrm. Dymovii chut vjborne doplni omdcka BBQ Hellmann’s, ktord mozete

vyuzit ako v marindde, tak aj v podobe hotového dipu. Alternativou krkovice si v Amerike rebrd. Marinované, pripravené

metddou barbecue, so sladkou medovo-sdjovou chutou, si tieZ skvelé.



Rovnako ryby sa vpborne hodia na gril. Ich jemné mdso md skvelit chut’ a nevyZaduje prilis’ dlhé spracovanie. Pri
ich priprave je viak potrebné dodrZiavat’ dve hlavné zdsady: strdzit’ kvalitu suroviny a metédu prispdsobit’ roznym
druhom mésa. Medzi ryby, ktoré najlepsie zndsaji vysoki teplotu, patri losos, meciar, tuniak, morsky cert alebo
prazma. St relativne nendrocné na pripravu a vyborne sa hodia na grilovanie vo forme rybich steakov. Viac schopnosti
a opatrnosti potom vyZaduje platesa, treska alebo halibut, o stvisi s ich jemnou struktirou. Jednou z najlepsich
a najjednoduchsich metdd je priprava celef ryby. Tu je mozné siahnut po druhoch nevyZadugicich vela priprav, ako je

pstruh, sardinky, makrely, ostrieZ alebo sled.

K vicsine rjb sa hodia marinddy, ktoré zvjraziiugi chut’ a arému. Viborne ladi cesnak, chilli, bazalka, nové korenie,
zeler, petrZlenovd vitat’ a tymian. V pripade citrinu a limetky je vsak potrebné predist’ zrazeniu bielkoviny, o zbytocne
vysusi mdso, preto je najlepsie pridat ich aZ na koniec. Treba hladat spravne kombindcie, ktoré mésu dodajés nielen chut,
ale aj Stavnatost. Ku kaZdej rybe sa hodi klasika - jemnd maslovd omdcka beurre blanc alebo sladko pikantnd spanielska
paprikovo-paradajkovd omdcka romesco. Steaky zase skvele 0Zivi omdcka na bdze citrina, képru a uhorky. Tuniaka,
ktorého grilovand chut’ je neopakovatelnd, je dobré vyskisat v spolocnostt wasabi, balzamikového octu a sezamu. Na
preliatie alebo vyplnenie 1Yb je prihodné aj maslo, ktoré je tieZ chutovo bohaté, napriklad s pridanim estragénu, petrZlenu

alebo citrna. Vseobecne viak ddvajte pozor, aby ste to neprehnali a_jemmii chut ryby nepretlkli.

Pokial sa rozhodnete pouzit' lacnejsie, a pritom tieZ velmi obliibené hydinové alebo kuracie mdso, stoji za to siahnut
po tmavsich partidch. Dolné stehno, mdso s kostou, kridla alebo stehienka sa nevysusia tak ako prsia a vhodnd marindda
im dodd prislusny charakter a chut. Nebojte sa hladat zaujimavé chute a inspirdcie. Ci uZ to bude verzia dzijskd, so Zltym
kart korenim, kokosovym mlickom a koriandrom, pikantnd verzia s chilli omdckou, tradicnd podoba na bylinkdch alebo

v horlicne] omdcke, ¢i chut ziskand z kdvy — zakaZdym mdZzete vytvorit’ prekvapivy pokrm.

N/
A

V' mdloktorej forme hostia zeleninu milujit tak, ako ked ju spravne ugrilujete. Spojenie sladkosti, dymovej arémy a chrumkavey
Supky — tomu jednoducho mdlokto odold, aj ked ide ,,len® o zeleninu. A hoci sa na grilovanie hodi mnoho druhov, niektoré si
zaslizia zvldstne ocenenie. Patri medzi ne kukurica, ktorii stoji za to vyskisat v mexickey verzii. 'V spolocnosti syra cotyja,
majonézy, smotany a chilli toti? predstavuje neopakovatelny chutovy zdZitok. DalSou perlou je grilovany baklaZdn, ktory
rovnako ako zemiaky méZete poddvat s tvarohom, kyslim krémom alebo créme fraiche a paZitkou alebo servirovat s pinioyyme
orieskami. Spargla a_fazulové struky sa idedlne hodia k mésu. MbZete ich grilovat ako obalené v parmskej Sunke alebo
pldtkoch slaniny, tak len dokoncit’ preliatim maslom. Ak cheete ich chut potlacat; pridajte k nim marhule a piniové oriesky.

Dalsia top zelenina, ktorti rozhodne nezabudnite na gril pridat, je paprika, cibula, cuketa, tekvica a zemiaky.

Nic vsak nebrdni tomu, vyskisat aj niektoré meney vyuZivané druhy, ktoré tiez umoZnia spestrit menu pre vegetaridnov. Jemny
karfiol s omdckou tahini alebo prichutou kari, chrumkavd brokolica so syrom ricotta alebo napriklad grilované avokddo

s paradagkami a bylinkamu, to sit len niektoré priklady Sirokjch moZnosti, aké vam gril ponika aj v oblasti zeleniny.






Sureving na 10 pe'eiy)

Priptava kusacich Fiidiel

o 3,5kg Kuracie kridla
o 30 ml Pasta Gochujang — kérejska chilli pasta
° 480 ml Hellmann’s Professional
o 5g Chilli vlocky
Citrénova $tava a kora z jedného citréna
o 60 ml Knorr Ketjap Manis — S6jova omacka
o 3 strudiky Cesnak
¢ 2cm Nastrahany zazvor
- 30g Cibula nakrdjand na krazky
- 10g Hnedy cukor

o podla chuti  Sol a korenie

Bripava jasmasskeho dipu

° 360 ml Hellmann’s Professional
o 60g Kysla smotana
o 60 ml Cmar
o 1pl Biely vinny ocot
Citrénova $tava
o 5ml Worcestershire omacka
Nakrajany petrzlen

Nakréajana pazitka

o 2 stradiky Pretlaceny cesnak
o 5g Hellmann’s Horé¢ica
Hnedy cukor

o podla chuti  Sol a korenie

Puiprave zéazveto-limelkovéhe dipu

° 360 ml Hellmann’s Professional
o 5g Nakrajany zazvor
o 8ml Limetkova $tava
> 3g Limetkova kora
Cukor
Chilli vlo¢ky

o podla chuti  Sol a korenie

Pripava Cheddat, dipu

° 360 ml Hellmann’s Professional
- 180 g Syr cheddar, nastrthany

o bg Pretlaceny cesnak

o 23ml Citrénova §tava

o 5g Dijonska hor¢ica

Piiprava jedla $ philohami w ozdobami
Grilovana sladké kukurica
Oranzové paradajky
Mikro bylinky

Prazené sezamové semienka

"1
Piprave kusacich biidiel
o Na pripravu marinddy zmiesajte vsetky ingrediencie

s Hellmann’s majonézou v mixéri a vymixujte do hladka.

o Pridajte marinadu na kuracie kridla, prikryte a nechajte

cez noc marinovat v chladnicke.
o Vymazte a predhrejte gril.

o Pred grilovanim potrite kuracie kridla marinadou,

grilujte, kym nebudu prepecené.
Piiptava jarmatskehe dipu
o Zmiesajte spolu vSetky ingrediencie pre dip.
Piiptave zévzvete-limelkevéhe dipu
o Zmiesajte spolu vietky ingrediencie pre dip.
Puiptrava Chedda’y dipu
o Zmiesajte spolu vSetky ingrediencie pre cheddar dip.
Piiptava jedla $ philohami a ezdebami
o Podavajte grilované kuasky kurcata so zelenou ozdobou

z listkov a byliniek, trojicou dipov a vyberom priloh.

* Vyskasajte jednoducht zmes americkych a kérejskych chuti,
L ktora tento klasicky recept privedie do stcasnosti. Kombinacia
Hellmann's Professionall s kérejskou pastou gochujang zaujimavo

prementi tradi¢ny celoro¢ny americky trhak.

Hellmann's Piopessional 51
Obsahuge len 29 % olgja. Je idedlna do omdcok, dipov
a Saldtov. S vysokym obsahom Omega 3 mastnych kyselin.

H g EEEHL







Sureving na 10 pe'eiy)

Rjba

o 1,7kg

- 300¢g

Matinada
o 2g
o 4g
o 2g
o 30g
o 1bg
- 10g
o 20g
o 1bg
o 40g

o podla chuti

Omacka
o 400 g
c 20g

- 100 g

o 200 g
o 100 ml

o podla chuti

Colvitevanie

- na zdobenie

Losos, filé b. k.

Citrén (3—4 platky na porciu)

Oregano

Rimska rasca, mleta

Susené chilli vlocky

Sezam

Z1ta kari pasta

Cesnak, drveny

Knorr Professional Primerba All'Italiana
Hnedy cukor

Olivovy olej

Morska sol

Hellmann’s Professional

Knorr Professional Primerba
Zahradné bylinky

Knorr Susené paradajky v oleji,
nadrobno pokrajané

Hellmann’s Keéup
Rama Cremefine Profi Na varenie

Limetky (Stava + kora)

Polnicek

o podla potreby Limetka

— =

Prijemnd sladkokysld chut. Specidlne balenie a unikdtny systém
ddvkovanmia zarucujii vysoki hygienickost aj po otvorent balenia.

Priprava)
Masinada

o V mise zmiesajte vSetky ingrediencie na marinadu. Pokial nebudete mat

k dispozicii susené chilli vlocky, mézete ich vynechat.

Rpba

o Ocistenu rybiu filetu zbavent koZze a kosti nakrajajte na kocky (cca 4 kocky
na porciu).

o Lososové kocky potrite marinddou a nechajte minimélne /2 hodiny marinovat.

o Potom rybie kocky napichujte na zdvojené $pizy, pricom jednotlivé kasky ryby
prekladajte nakrajanymi platkami citrona.

o Jednotlivé lososové $pizy polozte na rozpaleny gril a pecte, kym nebudu hotové.

Omaécka

o Na pripravu omacky zmiesajte uvedené ingrediencie a pripadne dochutte

podla potreby limetkou.

?@1 ModZele poddvat napriklad s grilovanou limetkou a Saldtom.

” Namiesto lososa mézete pouzit int oblubent rybu alebo aj
L hydinové maso. Klasické $pajdle je mozné nahradit napriklad

citrébnovou travou.

Heljmann's Kecup 5 ky HFU-H AF;NS







Sureving na 10 pe'eiy) Priprava)

Gleak Masinada

o 10ks Bravcové rebierko/krkovica (2 200-400 g) o Zmiesajte jednotlivé suroviny na marinadu.

/}lﬁ"! Sﬁ (

o 25g Knorr Professional Marinada na bravéové o Jednotlivé steaky potrite zmesou a nechajte aspon "2 hodiny marinovat.
o 200g Med o Potom maso opecte na rozpalenom grile na pozadovany stupen prepecenia.
o 250 g Hellmann’s BBQ omaéka V priebehu grilovania miso este potrite marinadou.

- 200 g Slivkovy lekvar Wdena Slivkevi, majoné
Wdend Sivkevi Woma/ o Majonézu premiesajte s lekvarom a tidenou arémou.

o 200 g Hellmann’s Professional + Podla potreby dochutte chilli alebo limetkovou $tavou.
o 150 g Slivkovy lekvar
o lg Susené chilli vlocky (mozno vynechat)

o podlachuti Limetkova $tava

T@‘ Maninddou potrety steak poddvajte s grilovanou kukuricou

o 10g Tekuta idena arébma , . L
a tidenou slivkovou majonézou.

Priloha
o 10ks Sladka kukurica, cela (a 200 g)
- 100 g Maslo

.

ﬁ Do slivkovej tidenej majonézy moézete pridat nakrajané susené slivky marinované vo whisky.

Hellmann's BBQ emacka 4,8 /ey

Perfekine vyvdzend sladkd chut. Idedlna na pripravu BBQ rebies;
trhaného mdsa, kuracich kridiel a dalsich pokrmov. Omdcku mdZete
pouzit na marinovanie a potieranie pokrmov alebo ako dip.







Sureving na 10 pe'eiy)

Bcik
¢ 3000¢g
+ 2,51
o 60g
o 15g
o 10ml

Pastsnak
o 3000 g
o 20g

o 50 ml

Surova slanina s kozou
Voda
Sol

Knorr Professional Marinada na bravéové

Rama Culinesse Profi

Pastrnak (10 ks)
Morska sol

Olej

Ysamelizované mashule

- 300g
¢ 150 ml
o 60g

o 50g

¢ 20ml
o 40g

- 10g

oSg

Susené marhule
Suché biele vino

Med

Salotka (drobné kocky)
Biely vinny ocot
Ciukor

Chilli

Listky tymianu

o 350 g

o podla chuti
o 20g

o b5g

o podla chuti

Hellmann’s Decorative majonéza

Tekut4 Gdena aréma

Drvené korenie (prevarené vo vode)

Worcesterskd omacka

Sol

— =

Hellmann’s Decorative majonéza urcend na dekordciu je produktom vytvorenym pre potreby profesiondine
gastrondmie, kde esteticky vzhlad a servirovanie pokrmov je rovnako délezité ako ich vynikajiica chut.
o] receptira je tvorend zo o rasthnnym olejom a zo 6,9 % zvl ami 2o slepacich vajec.

il tira je t 79 % rastlinnym ole 6,9 % Zltk / h vay

"1
‘Sjl - 2 ! _ g a v-e
o Student vodu rozmiesajte so solou, vlozte slaninu a odstavte do chladnicky
na 24 hodin.

o Potom vyberte z nalevu, oplachnite a osuste.

o Posypte koreniacou zmesou, vlozte do plastového vrecka a zavakuujte, vlozte
do sous vide vane s teplotou 80 °C na 5 hodin. Po vybrati zatazte niecim

tazkym a nechajte vychladnut.

% g !{- - Xm 2 (
o Pastrnék vydrhnite a osuste, potrite olejom, posypte solou a zabalte do alobalu.

Pecte do makka pri teplote 180 °C.
Fasamelizevané mashule
o Marhule nakrajajte na prazky.

o Vino a med vlozte do kastréla, pridajte $alotku a kratko redukujte, pridajte

marhule a znovu redukujte, pridajte zvysné zlozky a kratko povarte.

o Vsetky suroviny na majonézu premiesajte a dochutte.

?O‘ Bicik nakrdjajte na pldtky s hritbkou 2—3 centimetre, ugrilujte zo vsetkych strdan.
Pastrndk vyberte z alobalu a rozkrojte pozdlZne, polovicu na porciu. Vsethy

zlozky rozloZte na taniert alebo servirovacom podklade.

” Ak nemate pristup k tekutej tdenej arome, pridajte do majonézy
L Hellmann’s BBQ omacku.

Hellmann's Decesalive 3 |
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Sureving na 10 pe'eiy)

Rebietka
o 5000g
o 25g
- 40g

Clazitw

o 200 ml

- 100 g

- 300g

Pyté

o 3000g

o 30g

o 50 ml

o Y stracika
o podla chuti

- 100 g

Zelensy Wrasok
o 1300g

o 50g

- 100 g

o 30g

o 1ks
 20g

¢ podla chuti

Bravcové rebierka (Sirka aspon 10 cm)

Peklovacia sol

Knorr Professional Marinada na bravéové

Pivo Birell (bez alkoholu)
Med

Hellmann’s BBQ omacka

Sladké zemiaky
Morska sol

Olej

Peceny cesnak
Rimska rasca, sol

Salotka (nakrajana na kolieska a zosklovaten4)

Zeleny hrasok

Maslo

Salotka (nasekan4)

Med

Chilli paprika (nasekand)
Mita (nakrajana nahrubo)

Sol

— =

"1
Rebietka
o Rebierka posypte z dvoch stran peklovacou solou a na 2 hodiny odstavte.

o Potom posypte koreniacou zmesou a uzavrite do vdkuovacieho vrecka.

o Vlozte do sous vide vane s teplotou 85 °C na 8 hodin, po tejto dobe vlozte

do studenej vody.

Clazitw a Yebictka
o Pivo redukujte s medom na polovicu a premiesajte s omackou BBQ.

o Rebierka vyberte z vakuovacieho vrecka, potrite glaztrou a grilujte, v priecbehu

grilovania potierajte glaztrou.

Pyse
o Zemiaky potrite olejom a posypte solou, zabalte do alobalu a pecte pri teplote

170 °C do makka.

o Potom zemiaky olupte a roztlacte vidlickou spolu s upecenym cesnakom,

dochutte rimskou rascou a solou.

o Hrasok vlozte do vriacej vody a varte cca 3 mintty, ochladte a scedte.
o Na masle nechajte zosklovatiet Salotku, pridajte med, chilli a hrasok, restujte
cca 2 minuty.

o Potom pridajte matu a dochutte.

?O Jednotlivé zloZky pokrmu rozloZte na tanier; roztlacené zemiaky

posypte orestovanou Salotkou.

* 7, casti predvareného hrasku pripravte jemné pyré a rozotrite ich na tanieri. Na pyré dajte pripraveny glazovany hrasok

L a vedla mézete pridat koktailové paradajky.

Perfekine vyvdzend sladkd chut. Idedlna na pripravu BBQ rebies;
trhaného mdsa, kuracich kridiel a dalsich pokrmov. Omdcku mdZete

Hellmann's BBQ ama’ikw{gley

pouzit na marinovanie a potieranie pokrmov alebo ako dip.
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Sureving na 10 pe'eiy)

Jahiiacie jasitky

o 1,2 kg

o 50g

Jahnacie, mleté
Hellmann’s Horéica

Mleté cierne korenie

Nepliv hambusyesa

o 400 g
o 150 g
o 20 ml
o 300g

Syr Halloumi
Cervena cibula, na kolieska
Vinny ocot, ¢erveny

Knorr Susené paradajky v oleji

Podavanie

o 10 ks
° 400 ml
o 200g
o lkg

g

Hamburgerové briosky
Hellmann’s Yofresh
Rukola

Hranolky vyprazané

Priprava)

9 a \ o l 8"% (
o Zmiesajte jahnacie miso s horcicou a korenim.

o Vytvarujte 10 ks fasirok.

o Opecte miso na grile alebo panvici. Uistite sa, Ze je vo vnutri $tavnaté.

W, !{v l‘ g % s
o Syr Halloumi nakrajajte na platky a opecte po oboch stranach.

o Nakrdjanua c¢ervenu cibulu nalozte do vinneho octu a nechajte niekolko minat
odlezat.

o Su$ené paradajky nakrajajte na kusky.

Podavanie

o Briosku opecte.

o Namazte ich Yofresh, na ktory poloZte oplachnutt a osusent rukolu.
° ]V)alej viste jahnaciu fasirku, syr Haloumi, cibulu a susené paradajky.

o Podavajte s ¢erstvo pripravenymi hranolkami.

.

Stavnaty jahiiaci burger sprevadzany jedine¢nou chutou syra Halloumi je prikladom vyu#itia tradiénych gréckych surovin s inovativnym pristupom.

=TT
Heljmann's Yoltesh 51 HELLMANNS
Hellmann’s Yofresh je majonézovd omdcka s jemnym jogurtom vhodnd ;

na odlahcéené jedld. Je idedina ako spojivo do lahddkovich a zeleninovych
Saldtov, je vibornd ako zloZka studenych omdcok, dipov ¢t marindd.
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Sureving na 10 pe'eiy)

Kidla

o 10ks (4100 g) Morcacie kridla (pripadne kuracie)

Masinada

<

<

<

<

25g
4g
20¢g
25g
60 g
0g
6g
15¢g
15¢g
10g

S5g

Cesnak, drveny

Susené chilli vlocky (mozno vynechat)

Med

Hellmann’s Professional

Knorr Sambal Manis — Omacka chilli a s6ja
Hellmann’s Hor¢ica

Vinny ocot

Knorr Professional Primerba Tymian
Knorr Professional Primerba Rozmarin
Olgj

Cukor

Saléit na 10 poscii

<

<

150 g
100 g
15¢g
60 g
600 g
150 g
120 ml
60 g

®

Biely chlieb, vicsie kocky

Ranajkova slanina, chrumkavé platky
Cesnak, platky

Olivovy olej

Ruzickovy kel (Cerstvy alebo mrazeny)
Cervena cibula, hrubsie rezanceky
Hellmann’s Dresing Caesar

Parmezan, hobliny

— =

Priprava)
Masinada

o Zmiesajte suroviny na marinadu. V pripade potreby moézete vynechat susené

chilli vlocky.
o Ocistené kridla potrite marinadou. Nechajte posobit aspon /2 hodiny.

o Potom vlozte kridla na rozpaleny rost a grilujte pri teplote 160 °C asi

30-40 mindt.
Salat
o Chlebové kocky opecte do zlatistej farby a dajte bokom.

o Cerstvé kapusticky (najprv povarené) alebo varené mrazené kelové hlavicky

rozpolte a reznou stranou dole opecte, pridajte cesnak a cervenu cibulu.

o Este teply $alat rozmiestnite na tanier, pridajte opecené krutény, nalimana

chrumkav slaninu, pokvapkajte Caesar dresingom a dopliite hoblinami syra.

?@1 Naaranzovany saldt z ruzickového kelu dopliite grilovanymi hydinovymi kridlam.

_“’“—

Morcacie kridla mézete velmi lahko grilovat na liatinovom alebo teflonovom grilovacom GN roste v konvektomate.

Hellmann'SHotiica 3 ky
M krémovii a husti konzistenciu. Skvely doplnok k akémukolvek
grilovanému mésu. MoZno vyuzit ako zdklad pre horéicny dip.

B
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Sureving na 10 pe'eiy)

Kokety

o 5,7kg
o 350¢g
o 11

o 5ks
- 300¢g
o 200g

Omaécka
o 600 g
- 100 g
- 100 g

o podla chuti

Podavanie

Knorr Zemiakova kasa s mliekom
Hruba muka

Voda

Vajcia

Tvrdy syr (30 % tuku)

Panko strihanka

Hellmann’s Decorative majonéza
Uhorky sterilizované kyslé

Sampitiény sterilizované (drobné kocky)
Kopor, ¢ierne korenie, sol

Strahany chren

Priprava)

Kokety

o Zmes na zemiakova kasu spojte s mukou, zalejte teplou vodou, premiesajte

a nechajte vychladnut.
o Potom pridajte 3 vajcia, uhnette cesto, utvorte krokety naplnené syrom.

o Krokety obalte vo vajci, panko strahanke a usmazte vo vyssej vrstve tuku alebo

vo fritéze v teplote 150 °C.

Omécka

o Vsetky zlozky na omacku nakrajajte na drobné kocky, kopor nasekajte. Vsetko

spojte s majonézou a ochutte podla vlastnej potreby.

Podavanie

o Krokety podavajte s kytickou salatov a porciou omacky.

> 300g Salat mix
° 120 g Redkovky, cerstvé
= -
=
” Zoznamte sa s receptom na domace zemiakové krokety. Plnte ich lubovolnou naplnou alebo ich podavajte bez plnky, ale nikdy nezabudnite na student

L omacku. Krokety je mozné podavat ako hlavné jedlo alebo ako prilohu, v bufete tak idealne nahradzaji klasické hranolky.

Hellmann’s Decorative majonéza urcend na dekordciu je produktom vytvorenym pre potreby profesiondine
gastrondmie, kde esteticky vzhlad a servirovanie pokrmov je rovnako délezité ako ich vynikajiica chut.
o] receptira je tvorend zo o rasthnnym olejom a zo 6,9 % zv' ami 2o slepacich vajec.

il tira je t 79 % rastlinnym ole 6,9 % Zltk / h vay

—

Hellmann's Decesalive 3 |

£ [
e

23






Sureving na 10 pe'eiy)

Naplis
o 150 g
- 300¢g
o 300g
o 80g
o 140 g
o 250 g
o 20g
o 40g
o 20g

Quinoa, pripravena podla navodu
Tuniak, konzerva

Biela fazula, konzerva

Cervena cibula

Uhorka hadovka

Paradajky

Citrén (Stava)

Olivovy olej

Cerstva mata

DieSing do whapu

o 50g
o 400 g
Tostilly
o 10 ks
o 50g

Krémové balsamico

Hellmann’s Professional

Bezlepkové tortilly
Rukola

——

Priprava)

Napli

o Zmiesajte uvarenu a vychladnut quinou s fazulami, nadrobenym tuniakom,
rezancekmi cervenej cibule, nakrdjanymi prazkami uhorky a nakrdjanymi

paradajkami.

o Ochutte citrénovou stavou, olivovym olejom a nasekanymi méatovymi listkami.

Diesing do whapu

o Zmiesajte Hellmann’s Professional s krémovym balzamikom.

T 2
o Placky potrite balzamikovou majonézou, do jednej tretiny naviSte napln

z tuniaka, polozte rukolové listy a wrap pevne zatocCte.

?01 Wrap poddvayte prekrojeny, doplneny najlepsie zelenym saldtom, ovocim alebo

napr. Waldorf saldtom (recept ndjdete na www.unileverfoodsolutions.sk)

Pre vacsiu chrumkavost pouzite viac listového Salatu, napriklad ladového alebo rimskeho. Wrap mézete podavat prekrajany ako finger food alebo veelku

v papierovom obrusku ako street food.

Hellmann's Piopessional 51
Obsahuge len 29 %o oleja. Je idedlna do omdcok, dipov
a Saldtov. S vysokym obsahom Omega 3 mastnych kyselin.

H g EEEHL







Sureving na 10 pe'eiy)

Piiptava placky

o 500 g

<

250 g
250 g
125¢g
45 ml
30 ml
15¢g
2 ks
30g

Sladké zemiaky, varené
Cervena repa, varena
Cicer

Ovsena muka

Mileté lanové semienko
Tahini pasta

Cibulovy prasok
Straciky cesnaku

Knorr Professional Kuraci bujon

ZoStavenie busgeta

<

<

<

4ks
1ks
2 ks
250 ml

Velké Portobello huby, grilované/krajané
Hlavka rimskeho $alatu
Paradajky masité, krajané

Hellmann’s Vegan

podla potreby Maille Dijon Horcica

10 ks

g

Veganske brioskové zemle

Priprava)

Priptava placky

o Pouzite mixér na cesnak a nasledne prerusovane posekajte zvy$né ingrediencie,
ale nepremixujte ich prilis.

o Pouzite porciovacku s vdhou 120 g na odmeranie a vytvorenie placiek
a rozprestrite ich na GN plech na pecenie s pouzitim papiera na pecenie alebo
kuchynskej folie. Nechajte ich minimalne 1 hodinu vychladntt v chladnicke

a potom ich grilujte podla potreby (po oboch stranach).

ZoSlavenie busgea

o Zmiesajte horcicu a majonézu a dajte bokom.

o Opecte zemle a potrite trochou veganskej majonézy, zostavte burgre s hlavkovym
salatom, paradajkami, Sampinénmi a omackou z horcice/majonézy.

o Podavajte s omackou v malej miske, pokial je to ziadtce.

.

HTadéte vegetariansku verziu klasického hamburgera? Vyskuasajte tento cerveny repovy a sladky batatovy burger s Knorr zeleninovym ochutenim!

WMW'WWMWMWQL "

Hellmann’s Vegan je tiZasne jemnd omdcka bez vajec.

HELLMANN JEIS

.

- i

Je alternativou tradicnej majonézy, md krémovii a hladki konzistenciu. l‘,
Ldedlne zdorazni chut’ pokrmov rastlinného povodu v kaZdej kuchyni. —N
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Sureving na 10 pe'eiy)

o 2,5kg
> 600 g
- 100 g
- 300¢g
o 200g
- 200g
o 500 g

Hellmann'S Moklailova emacka 3 |

Novy prirastok do rodiny Hellmann’s omacok. Vyvazena chut na baze majonézy,
koncentrovanych paradajok a korenia. Autenticka chut Hellmann’s. To je

nova koktailova omacka od Hellmann’s v praktickom 31 baleni. Po nariedeni

je idealnou zalievkou do najroznejSich druhov Salatov od listovych cez
cestovinové, ale ozvlastni aj napriklad Salat zemiakovy. Mozno skvele parovat
nielen s krevetami, ale aj grilovanym méasom ¢i chobotnicou. Jej chut sa hodi

aj k zemiakovym hranolkam alebo vyprazanym syrovym ty¢inkam. Neurobite
chybu, ani ked ju pouzijete namiesto klasickej majonézy do sendvica.

Ruzicky brokolice

Mrkva

Cervena cibula — pruhy

Anglicka slanina v platkoch — vypecena
Susené brusnice

Mandle

Hellmann’s Koktailova omacka

”1
o Pripraventi zeleninu zmieSame s brusnicami, nalamanou chrumkavou slaninou,

posypeme mandlami a pokvapkame Hellmann’s koktailovou omackou.

— e,

loZenze: séjovy ole), piind voda, ocot kvasny vinny biely, glukézo-frukidzovy sirup, vajcia nosnic vo volnom vibehu (4,5 %), cukor, paradagkovy pretlak (3,5 %),
Gjovy ole), p y vinny 8 0y surup, va) ) b ykovy p

vajecné .zvl’tky 2 chovu vo volnom vpbehu (1,4 %), jedld morskd sol; modifikovany skrob, jedld sol; kyselina (kyselina citrénovd), arémy, konzervant (sorban draselny),

koncentrovand citrdnovd Stava, paprikovy extrakt, stabilizdtor (xantdn), korenie, antioxidant (kalcium-dinatrium edta).



30

Helfmann's Projessional

9 & ,E!{ l_ e A TS v gu

AVOKADO & PECENA PAPRIKA

Hellmann’s Professional 5509
Grilované papriky, nasekané 160 g
Jalapenos, nasekané 45¢g

Koriander, cerstvy, nasekany 45¢g
Avokado, roztlacené 2009
Sol a korenie

PESTO

Hellmann’s Professional 690 g
Piniové orieSky, opecené, nasekané 30g
Knorr Primerba Pesto 180 g
Knorr SuSené paradajky, nasekané 100g

Sol a korenie

BBQ SO SLANINOU

Hellmann’s Professional 665 g
Smotana 509
Hellmann’s BBQ omdcka OHB 185¢g

Ranajkovd slanina, vyprazend, nasekand 100g
Sol a korenie

WASABI & ZAZVOR

Hellmann’s Professional 880g
Wasabi, pasta 40g
Zdzvorovd pasta 80g

Sol a korenie

PIKANTNE BRUSNICE
Hellmann’s Professional 675g
Brusnice 3009

HORCICA & MED

Hellmann’s Professional 740 g
Hellmann’s Horcica 190g
Dijonska horcica, hruba 30g
Med 709

Sol a korenie

Zelené korenie, bez ndlevu 259
Sol a korenie

HLUZOVKOVY OLEJ & MODRY SYR

Hellmann’s Professional 7509
Syr Roquefort 220 g
Hluzovkovy olej 309

Sol a korenie




Hellmann’s Professional sa pouziva na vsetky omdcky ako zdklad.
S bylinkami a korenim pre rafinované varidcie.

Priprava: Vsetky prisady v miske intenzivne premiesajte.
Dochutte solou a korenim. Pred poddvanim 30 minut chladte.

KORENIE & HORCICA

Hellmann’s Professional
Hellmann’s Ke¢up OHB
Hellmann’s Horcica

Zelené korenie, bez ndlevu
Nakladané uhorky, nasekané
Sol a korenie

5759
1309
1009

65g
1309

BBQ & WHISKY
Hellmann’s Professional 660 g
Hellmann’s BBQ omdcka 200g

Hellmann’s Pikantnd omdacka 40g

Jack Daniel’s 100g
Sol a korenie
KORENIE & LIMETKA
Hellmann’s Professional 93049
Zelené korenie, bez ndlevu 50g
Limetky, strdhana kéra 3 ks
Limetkovy olej 20g
Sol a korenie
AIOLI & JARNA CIBULA
Hellmann’s Professional 5759
Hellmann’s Cesnakovd omacka  340g

Priprava na 1 l omacky

Jarnd cibula, jemne nasekana 85g
Sol & korenie

AVOKADO & JALAPENOS
Hellmann’s Professional 550g
Avokddo, roztlacené 330g
Jalapenos, nasekané 00g
Koriander, €erstvy, nasekany 20g
Sol a korenie

MODRY SYR & CHILI

Hellmann’s Professional

Syr Roquefort

Hellmann’s Pikantnd omacka

Harissa

Sol a korenie

MOJITO

Hellmann’s Professional
Jalapenos, nasekané
Biely rum

Mata, nasekanda
Hellmann’s Fries Deluxe
Limetkova stava a kéra
Pazitka, jemne nasekana
Sol a korenie

510 g
230 g
255 g

59

620g
180 g
20g
50g
100 g
2 ks
30g

31
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Hellmann's BBQ emébcka

9 & ,E!{ l_ e A TS v gu

1. TERIYAKI BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omacka
Teriyaki omacka

Chilli pasta

Knorr Ketjap Manis

2. CURRY - APRICOT BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdacka
Broskyne, kompét (rozmixované)
Citrusova stava

Knorr ZItd kari pasta

3.MUSTARD BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdacka
Hellmanns Paradajkovy pretlak
Hellmann'’s Horcica

Celozrnnd horcica

Dijon horcica

Knorr Essence Kuraci bujon
Worchester

4.FLORIDA BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omacka
Hellmann's Kecup

Pomarancova stava

Med

Citrusova stava

Kéra z pomaranca, limetky a citrénu
Chilli viocky

5.SPICY MANGO JALAPENO
BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdacka

Hellmann's Pikantnd omdcka

Knorr Paradajkovy pretlak

Udend paprika

Citrusova stava

Mango kocky, mrazené (rozmixované)

6.RED WINE BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omacka
Mlety klincek

Redukcia z ¢erveného vina
Hellmann's Kec¢up

7. BERRY BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omadcka

Cernice, mrazené (rozmixované)
Cucoriedky, mrazené (rozmixované)
Hnedy cukor

8.CRANBERRY BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdacka

Klukva, kompét/mrazend (rozmixovand)
Mletd Skorica

Hellmann's Pikantnd omacka

Hnedy cukor

9.RASPBERRY BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdacka
Maliny, mrazené (rozmixované)
Hnedy cukor

Trstinovd melasa

Citrusovd stava

Hellmann'’s Pikantnd omdcka L™
Balasamikovy ocot v f




10. COLA - COFFEE BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdcka
Coca-Cola koncentrdt

Silnd ¢ierna kéva (espresso)/instant
Hellmann's Kec¢up

Trstinovd melasa

11. COFFEE BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdcka

Silna ¢ierna kdva (espresso)/instant
Hnedy cukor

Mletd rimska rasca

Hellmann's Kec¢up

Hellmann's Pikantnd omacka
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110

12. CHERRY CHIPOTLE BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdacka

Visne, kompdt/mrazené (rozmixované)
Chipotle papric¢ka

Med

Visniovka/Griotka likér

13.BOURBON BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdcka
Knorr Polparicca di Pomodoro
Jim Beam

Hnedy cukor

Vanilkovy extrakt

14.EL SANCHO BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdacka
Hellmann's Kec¢up

Knorr Paradajkovy pretlak
Med

Hellmann's Pikantnd omacka
Knorr Esencia Dymova

¥

15. SWEET PEPPER-PEANUT
BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdcka
Knorr Sunshine omacka
AraSidova pasta/krém
Sezamovy olej

Citrusova stava

Zdzvor, pasta

Knorr Ketjap Manis

16. MOLE BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omacka
Mole omacka

Cerstvy koriander
Citrusova stava

17.DARK BEER BARBECUE OMACKA

Hellmann's BBQ omdcka
Redukcia tmavého piva
Sladovy ocot

Hnedy cukor

18. WHISKY MAPLE
BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdcka
Knorr Kec¢up

Javorovy sirup

Jack Daniels

Hellmann's Pikantnd omdcka
Hnedy cukor

19. GINGER BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdacka
Redukcia zdzvorového piva
Zdzvor, pasta

Hnedy cukor

20. HONEY BARBECUE OMACKA

Hellmann’'s BBQ omdcka
Hellmann's Kecup

Med

Citrusova stava

21.TAMARIND CHIPOTLE
BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omacka
Tamarindovd pasta
Chipotle papricka
Hellmann's Kecup

Mleté nové korenie

22.SPICY HONEY-LIME
BARBECUE OMACKA
Hellmann’s BBQ omdcka
Knorr Sunshine omdcka

Med

Limetkovd stava + kéra
Hellmann's Pikantnd omdcka
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Jedine¢nd BBQ omdacka
od svetozndmej znacky Hellmann'’s

Perfektnd na pripravu BBQ rebier, trhaného
masa, kuracich kridiel a dalsich pokrmowv.

+ Zkazdého balenia pripravite az 60 porcii rebier
+ Trvanlivost 9 mesiacov
+ Moznost pouzitia omdcky na

+ marinovanie pokrmu

+ potieranie pokrmu
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Kidsaci bujén 5 kg na bravéové 750 g v oleji 750 g — Stjovd omdcka I 1 — Omdcka chilli a séja 11
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Tymian 340 g Rozmarin 540 g Al ltaliana 340 g Ldhradné bylinky 340 g

#Phopped jot lomotron
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