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Grilovani maji radi snad uplné vsichni. Hlavnév lété; kdy nent treba byt piimo séfkuchatem, abyste se mu mohli vénovat naplno.

Obliba a rozstienost vsak neznamend, Ze kazdy je hned mistrem grilu. Spousta mytii panyjicich kolem grilovdani, nedostatek

Jantazie i zaldtecnické chyby pit volbé surovin miiZou vyslednému pokrmu dost uskodit a to je velkd skoda. e tedy na restauracich,

aby ukdzaly, co vSechno lze na grilu vykouzlit a jak vyuZit jeho plny potencidl. Nasi séfkuchati pro vés sestavili souhrn Ctyr

hlavnich zdsad, s jejichz pomoct se hravé vyhnete nejcastéisim chybam. Diky jejich metoddm, doporucenim a specidlnim trikim

ovlddnete gril jako skutecni mustri. Prekvapte chutové buriky svjch zakazniki a ziskejte si jejich srdce!

Grilované pokrmy jsou obvykle jednoduché a bezprostiedni. A pravé to byva pro dobré séfkuchare nejoétsi hodnota, protoze to pred

numi otvird siroké pole mozZnosti. Lakladem sprdvného grilovdni je vZdy priprava, podminkou riznorodost grilovanych surovin

a jejich kvalita, zatimeo tresnickou na dortu jsou dodatky.

73

JenZe cert se skryvd pravé v detailech. Jestli néeo dokdze zménit a povysit chut' i téch nejklasictéjsich receptil, jsou to marinddy

a omdcky. Pri hledani kreationich pokrmit a variact pro nasi publikact vyuzili Séfkuchari prednosti omdcek Hellmann’s a dalsich

produkti Knorr. Receptury zaloZené na mnohaletjch zkusenostech séfkuchatii se pro né staly zdrojem inspirace a zdrukou

neopakovatelné chuti. At jsou inspirationi i pro vds!
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Piptava

Grilovdnt vpZaduje cas a trpélivost. Veétsinu grilovanjch pokrmi je potieba marinovat, aby ziskaly chut a soucasné se zabrdnilo jejich pripalovéni. Proto
stojt za to ddt si pozor, aby vsechny slozky mély vhodnou teplotu, nejlépe co nejbliZe pokojové teploté; ve chvili, kdy je vkladdte na gril. Prilis studené

kousky se budou péci nejen déle, ale predevsim nerovnomérné, protoZe se nejditv upece kiize, zatimeo vnitiek miiZe zistat syrovy.

Pred grilovdnim a také po ném je teba gril potrit olejem. Diky tomu bude jednodusst udrzet jeho povrch Cisty a pokrmy se nebudou ptichycovat. Stejné
tak bychom neméli zapomenout gril dobfe rozpdlit ditv, neZ na néj suroviny poloZime. U tradicniho grilu by uhli mélo byt rozZhavené a na jeho povrchu

by mél byt vidét popel (minimdiné po dobu 30 minut). PouZivdme-li plynovy gril, je nutné ho nahiét také, jen doba bude kratsi.

——  JURAJ DOHNANSKY ———

Tepld’a/a/da&azg/%lm/m

Abychom pripravili idedini pokrm, je dilezité sladit teplotu a dobu zpracovdni. Mensi kousky masa a ryb, hotdogy a také nékteré druhy zeleniny se
idediné hodi k rychlému zpracovdni v tzv. horké zoné grilu. Tato priprava zabere nanejups’ 10—20 minut a obyykle v poloviné casu vyZaduje obrdcent
potraviny na druhou stranu. Nespoléhejte se viak pouze na recept — vysokd teplota a riznd tloustka ¢ druh suroviny zpusobuji, Ze se pocitd kaZdd
pllminuta. NeZ obrdtite maso, vidy se presvédite, jestli md kiiZe zlatohnédou barvu a strany jsou ogrilované. Kromé toho byste pii obracent nemél citit

odpor. Abyste méli stoprocentni jistotu, Ze pokrm je uvnity upeceny, pouzijte teplomér a zkontrolujte vniting teplotu.

V pripadé barbecue, pro které se idediné hodi vétsi kousky masa a ryb a také nékteré druhy zeleniny, pokrmy dochdzeji pomalu. Umisténim ne piimo nad
Zdrem, ale v tzv. chladnési zoné grilu, pronikd horky vzduch a kour ze spalovaného dieva pomaleyi. Cely proces dopliiuje viko piikrjvajici gril. Diky
nému krouzi teplo rovnomérné a chrant pokrm pred nadmérnym prehidatim. Proto je tak diileZité, abyste viko nezvedali prilis casto a neztrdceli tak stdlou
teplotu a kout;, ktery je v tomto procesu klicovy. Diky zpomalenému procesu pecent se pokrm pripravuje rovnomérné, coZ je obzvldst dulezité, jestlize je

doba pecent delsi nez 25 minut (dribeZ s kosti, Zebirka, krkovice, kotlet ve vétsim kuse).

—— JAN WIESNER ———




Chut

Proé grilyjeme? Prece kvili chuti! Nekupugte tedy produkty ke grilovdni, u nichZ si nejste jisti sloZenim, a které mohou byt napiiklad zdrojem soli a dalsich
zbytecnych sloZek. Ujistéte se, Ze maso a ryby jsou Cerstvé. Zmrazené kousky se na grilovdni nehodi, protoZe ztrdceji vlhkost, a tedy i chut, a pritom se

na grilu rozpadayi.

Pokud pouZivéte tradicni gril, jemné chutové odstiny miizete dodat ochucenim samotného grilu. Pridejte do ohné treba pomerancovou kiru, tycinky skotice
nebo semena fenyklu. Pt posypdvdni pokrmu pouzivejte bylinky odolné viici vysoké teploté, jako napt. Salvéj nebo rozmaryn, které vlivem tepla odevzddvayi

vice chuti. Pri solent nebo pepient ryby nebo masa ddvejte pozor, abyste nekofenili prilis brzy. Vyhnete se tak piilis éasnému odcerpdni vihkosti.

Nic tak neprida, ale také nezkazi chut grilovaného pokrmu jako marindda nebo omdcka. Proto se spoléhejte jen na ty nejlepsi suroviny. V pripadé
marinovdni prizpisobte jeho dobu druhu pokrmu, aby aromatické slozky mély cas proniknout dovnaty kouski. Pokud jde o omdcky, hlavni zdsadou je
nepolévat jimi nikdy maso na grilu. Prdvé to je castd chyba, kterd dokdze znilit cely pokrm. Omdcky doddvejte vzdy aZ na samém konci grilovini jen

tak, aby se ohidly. Jakmile zacind jejich redukovdni, sejméte je z grilu a poddvejte.

—— MARCIN SZACHOWICZ ——

Zdsavi

V zdvislosti na ,,palivu, které pouzivdte v grilu, se mohou do pokrmii dostat v slouceniny, které ve spojent s tukem a koutem mohou mit rakovinotvorné
4cinky. Proto je tak diilezité dodrZovat nékterd pravidla. Nejbezpecnéjsi jsou pokrmy z elektrického nebo plynového grilu. Pii pouziti dievného uhli by
se nemély pouzivat jehlicnaté druhy, které mohou obsahovat pryskytici nebo éterické oleje. Pokud si nejste jisti sloZenim, nejlepsi je pouZivat prirodni
drevo. Pri rozpalovdni nikdy nepoutivete podpalovac, naftu nebo alkohol. Také oblibené sloZky marinddy jako bylinky nebo alkohol omezugi vznik
rakovinotvornjch sloucenin v produktech, které jsou vystaveny piisobent vysokjch teplot. Nikdy negrilujte peklovand masa.

Kromé toho by rozpoustéjict se tuk nemél vytékat do uhli v grilu, protoZe se mohou vylucovat Skodlivé latky. PouZivdnim hlinikovjch tdckit nebo folii se
tomu nejen vyhnete, ale zagistite také grilované pokrmy pred spadnutim a sesunutim, takze zachovdte jejich poZadovany tvar. A samozieymé dodrZovdni
vSech zdsad je mdlo plainé, pokud gril neudrZujete Cisty. Dbejte vZdy na to, aby na grilu nezistdval stary tuk. Opatiete si profesiondini prostiedky

na odmasténi a cisténi grilu. Osvédéenou metodou, jak udrZovat gril Cisty, je potirat ho olejem (i za pomoci kartdée nebo hadiiku) pied a po grilovénd.

Y
—— MARTINS PLOTNIEKS —— r]‘k:";‘ ‘
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nejlepsi

Grilovat lze kazdé maso — tmavé, bilé, hovézi, vepiové, dribeZ, zvérinu v ryby. Nejohodnéjsi je ovsem

maso provostlé. Diky rozpoustéjicimu se tuku se toti takové maso vlivem teploty stavd neobvykle

kiehké a jemné.

Asi nejlepsi je sezonni hovézi maso. Svickovd, rosténec, T-Bone a Rib Eye. Ackoliv je jednoduché na zpracovéini a idedini
co do chutt, je také velmi drahé. MiiZete proto zkusit 1 levndjst kusy masa, jen pocitejte s tim, Ze vyZaduji mnohem vice
pripravy. Pokud jim ovSem potiebny ¢as vénujete, mohou vdm prinést také vétsi zisk. Stoji za to séhnout tieba po hovézim
boku (tzv. London brotl). Pokud ho marinujete pies noc v ndlevu se soli (brain technika), dosdhnete velmi dobrych vysledki,
protoZe nabizi viraznou chut’. Podobné je to s nékterymi tordsime ¢dstmi hovéziho, jako je vysoky rosténec, hrudi nebo plec,
které se v priibéhu dlouhého procesu barbecue stavaji kiehké a stavnaté. Pokud naopak dostanete chut na nejdrazst hovézt,

poohlédnéte se po mase japonskych krav Wagyu, které jsou dnes uz chovdny také v jinych cdstech svéta neZ jen v Japonsku.

K nejoblibenéjsim druhim masa u nds tradicné patii krkovice, kterd vsak ¢asto byvd tordd a houZevnatd. Proto pit koupt
masa sdéhnéte radéji po mensich kouscich, mékcich a nejlépe od strany kotlety, ty byvaji jemnéjsi. O Cerstvosti a chuti svéd¢t

svetlé zilky tuku a barva wonitt; kterd by méla byt stejnd jako na povrchu.

Kikovice vyZaduje marinovdni: smés kotend, kyselé sloZky nebo pivo viborné wvolituyi strukturu masa. DiileZité je také
z masa rozpustit co nejoétsi mnoZstof tuku, ale soucasné je nepresusit. Barbecue — pomalé peceni s uzenim — je tu idedini
zplsob, jak ziskat krdsné Stavnatp pokrm. Koutovou chut vyborné dopini omdika BBQ Hellmann’s, kterou miZete
vyuZit jak v marindde; tak i v podobé hotového dipu. Alternativou krkovice jsou v Americe Zebra. Marinovand, pripravend

metodou barbecue, se sladkou medové-sdjovou chuti, jsou také skvéld.



Rovnéz ryby se vpborné hodi na gril. Jejich jemné maso md skvélou chut’ a nevyZadwe piilis dlouhé zpracovani.
Prijejich pripravé je ovsem tieba dodrZovat dvé hlavni zdsady: hlidat kvalitu suroviny a metodu prizpiisobit riznym
drubim masa. Mezi ryby, které nejlépe sndseji vysokou teplotu, patii losos, mecoun, tuiidk, moisky das nebo
prazma. [Jsou relationé nendrocné na pripravu a vyborné se hodi ke grilovdni ve formé rybich steakii. Vice schopnosti
a opatrnosti pak vyZaduje platys, treska nebo halibut, coZ souvisi s jejich jemnou strukturou. fednou z nejlepsich
a nejjednodussich metod je priprava celé ryby. Tady lze sihnout po druzich nevyZadujicich mnoho priprav, jako je

pstruh, sardinky, makrely, okoun nebo sled:
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K vétsiné ryb se hodi marinddy, které zvyrazitui chut’ a aroma. Viborné ladi cesnek, chulli, bazalka, nové kotent,
celer, petrzelovd nat’ a tymidn. V pripadé citronu a limetky je vsak treba predejit srazent bilkoviny, coZ zbytecné
vysusi maso, proto je nejlepst pridat je az na konec. fe treba hledat spravné kombinace, které masu dodaji nejen chut,
ale 1 Stavnatost. Ke kazdé rybé se hodi klasika — jemnd mdslovd omdcka beurre blanc & sladce pikantni spanélskd
paprikové-ragcatovd omdcka romesco. Steaky zase skvéle oZiwi omdcka na bazi citronu, kopru a okurky. Turidka,
JehoZ grilovand chut je neopakovatelnd, je dobré vyzkouset ve spolecnosti wasabi, balzamikového octu a sezamu.
Na preliti nebo vyplnéni ryb je prihodné také mdslo, kieré je rovnéZ chutové bohaté, treba s pridanim estragonu,

petrZele nebo citronu. Obecné vsak ddvejte pozor, abyste to neprehnali a jemnou chut ryby nepretloukls.

Pokud se rozhodnete pouZit levnéjsi, a pritom také velmi oblibené driibeZi nebo kuteci maso, stoji za to séhnout po tmavsich
partiich. Dolni stehno, maso s kostt, kitdla nebo stehynka se nevysusi tak jako prsa a vhodnd marindda jim dodd prislusny
charakter a chut. Nebojte se hledat zajimavé chuté a inspirace. At uZ to bude verze asyskd, se Zlutym kari kofenim,
kokosovym mlékem a koriandrem, pikantni verze s chilli omdckou, tradicni podoba na bylinkdch nebo v hotticné omdcce,

% chut ziskand z kdvy — pokazdé miiZete vytvorit prekvapivy pokrm.

N/
A

Vmdlokteré formé hosté zeleninu maluji tak, jako kdyZ ji spravné ogriluete. Spojent sladkostr, koutového aromatu a kfupavé
slupky — tomu prosté mdlokdo odold, @ kdyZ jde ,jen* o zeleninu. A prestoze se ke grilovini hodi mnoho druhii, nékteré si
zaslouzi zoldstnt ocenéni. Patii mezi né kukutice, kterou stoji za to vyzkouset v mexické verzi. Ve spolecnosti spru cotyja,
majonézy, smetany a chilli totrZ predstavuge neopakovatelny chutovy zdzitek. Dalst perlou je grilovany lilek, ktery stejné
Jjako brambory miiZete poddvat s tvarohem, zakysanym krémem nebo créme fraiche a paZitkou nebo servirovat s piniovymi
0risky. Chiest a_fazolové lusky se idediné hodi k masu. Miizete je grilovat jak obalené v parmské Sunce nebo pldtcich

slaniny, tak jen dokoncit prelitim mdslem. Pokud cheete jejich chut potlacit, pridejte k nim meruiky a piniové orisky. Dalst

lop zelenina, kterou rozhodné nezapomerite na gril pridat, je paprika, cibule, cuketa, djné a brambory.

Nic vSak nebrani tomu, vyzkouset ¢ nékteré méné vyuZivané druhy, které také umozni zpestrit menu pro vegetaridny. Jemny
koétak s omdckou tahini nebo prichuti kari, kifupavd brokolice se syrem ricotta nebo treba grilované avokddo s rajcaty

a bylinkami, to jsou jen nékteré piiklady sirokych moZnosti, jaké vim gril nabizi i v oblasti zeleniny.






Suneving na 10 pe'cl)

Biipava kusecich Kidel

o 3,5kg Kureci kridla
o 30 ml Pasta Gochujang — korejska chilli pasta
° 480 ml Hellmann’s Professional
o 5g Chilli vlocky
Citronova §tava a kira z jednoho citronu
o 60 ml Knorr Ketjap Manis — S6jova omacka
o 3 strouzky Cesnek
¢ 2cm Nastrouhany zazvor
- 30g Cibule nakrdjena na krouzky
- 10g Hnédy cukr

o podle chuti  Sil a pepr

Wammmmm

360 ml Hellmann’s Professional
o 60g Zakysana smetana
o 60 ml Podmasli
o 1pl Bily vinny ocet

Citronova $tava
o 5ml Worcestershire omacka
Nakréjena petrzel

Nakréjena pazitka

o 2 strouzky Prolisovany cesnek
o 5g Hellmann’s Hof'¢ice
Hnédy cukr

o podle chuti  Sil a pepr

Piprava zizvoso-limetkovihe dipu

° 360 ml Hellmann’s Professional
o 5g Nakrajeny zazvor
o 8ml Limetkova stava
> 3g Limetkova kira
Cukr
Chilli vlo¢ky

o podle chuti  Sil a pepr

%auw(’hedda/%dw

360 ml Hellmann’s Professional
- 180 g Syr cheddar, nastrouhany
o bg Prolisovany ¢esnek
o 23ml Citronova §tava
o 5g Dijonska hor¢ice

Pippava jidla § pilohami a ozdebami
Grilovana sladka kukurice
Oranzova rajcata
Mikro bylinky

Prazena sezamova seminka

RV
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o K pripravé marinady smichejte vSechny ingredience

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

o Pridejte marinadu na kureci kridla, prikryjte a nechte

pres noc marinovat v chladnicce.
o Vymazte a predehtejte gril.
o Pred grilovinim potfete kufeci kfidla marinadou,

grilujte, dokud nebudou propecené.

Pipsaa fasmasiského dipu

o Smichejte spolu vSechny ingredience pro dip.
Piiptava zizveto-limelkovihe dipu

o Smichejte spolu vSechny ingredience pro dip.
Pippava Cheddat dipw

> Smichejte spolu viechny ingredience pro cheddar dip.
Piiptava jidla $ plilohami w ozdebami

o Podavejte grilované kousky kurete se zelenou ozdobou

z listka a bylinek, trojici dipt a vybérem priloh.

* Vyzkousejte jednoduchou smés americkych a korejskych chuti,
L ktera tento klasicky recept piivede do soucasnosti. Kombinace
Hellmann’s Professionall s korejskou pastou gochujang zajimave

proment tradicni celoro¢ni americky trhak.

Hellmann's Piopessional 51
Obsahuge jen 29 %o oleje. Je idedini do omdcek, dipii
a salati. S vysokjm obsahem Omega 3 mastnych kyselin.

H g EEEHL







Suneving na 10 pe'cl)
Ryba

o 1,7kg

- 300¢g

Matinada

2g
4g
2g
30¢g
15¢g
10g
20g¢g
15¢g
40¢g

podle chuti

Omaécka

<

<

400 g
20¢g

100 g

200 g
100 ml

podle chuti

Cesvirevani

<

<

na zdobeni

dle potieby

Losos, filet b. k.

Citron (3—4 platky na porci)

Oregano

Rimsky kmin, mlety

Susené chilli vlocky

Sezam

Zluta kari pasta

écsnck, drceny

Knorr Professional Primerba All'Italiana
Hnédy cukr

Olivovy olej

Morska sul

Hellmann’s Professional

Knorr Professional Primerba

Zahradni bylinky

Knorr Susena rajcata v oleji,

drobné pokrajena

Hellmann’s Keéup
Rama Cremefine Profi Na vareni

Limetky (Stava + kara)

Polnicek

Limetka

Priprava)
Masinada

o V mise smichejte viechny ingredience na marinadu. Pokud nebudete mit

k dispozici susené chilli vlocky, mtzZete je vynechat.

Rpba

o Ocistény rybi filet zbaveny kize a kosti nakrajejte na kostky (cca 4 kostky
na porci).

o Lososové kostky potiete marinadou a nechte minimalné "2 hodiny marinovat.

o Poté rybi kostky napichujte na zdvojené $pizy, pricemz jednotlivé kousky ryby
prokladejte nakrajenymi platky citronu.

o Jednotlivé lososové $pizy polozte na rozpaleny gril a pecte, dokud nebudou

hotové.

Omécka

o Na pripravu omacky smichejte uvedené ingredience a pripadné dochutte podle

potreby limetkou.

?@1 Muizete poddvat napriklad s grilovanou limetkou a saldtem.

” Misto lososa muzete pouzit jinou oblibenou rybu nebo i drabezi

L maso. Klasické $pejle 1ze nahradit napriklad citronovou travou.

— e,

q{ellnmm'ﬁfkeéup5kq HELLMANNS

- i
Prijemnd sladkokyseld chut. Specidlni baleni a unikdtni systém o
ddvkovdni zarucwt vysokou hygienicnost i po otevient balend.

11






Sureving na 10 perey) Priprava)

Gleak Masinada

o 10ks Veprové zebirko/krkovice (4 200—400 g) o Smichejte jednotlivé suroviny na marinadu.

/}lﬁ"! Sﬁ (

o 25g Knorr Professional Marinada na vepiové o Jednotlivé steaky potiete smési a nechte alespon /2 hodiny marinovat.

o 200g Med o Poté maso opecte na rozpaleném grilu na pozadovany stupen propeceni.
o 250 g Hellmann’s BBQ omacka V prabéhu grilovani maso jesté potrete marinadou.

- 200 g Svestkova povidla Uzend Svestkevi, majons

Uzené SvesSikovi MW o Majonézu promichejte s povidly a udirenskym aroma.

o 200g Hellmann’s Professional o Podle potreby dochutte chilli nebo limetkovou $tavou.

o 150 g Svestkové povidla

o lg Susené chilli vlocky (mozno vynechat)

o podle chuti  Limetkova $tava ] ) ) )
T@‘ Mannddou potieny steak poddvejte s grilovanou kukufici a uzenou

o 10g Tekuté udirenské aroma . o
Svestkovou majonézou.

Piiloha

o 10ks Sladka kukuftice, cela (a 200 g)
- 100 g Maslo
- = -
b"“ai
ﬁ Do svestkové uzené majonézy muzete pridat nakrajené susené $vestky marinované ve whisky.

Hellmann's BBQ emacka 4,8 /ey
Perfekiné vyvdZend sladkd chut. Idedini na pripravu BBQ Zeber;
trhaného masa, kusecich kridel a dalsich pokrmii. Omdcku miZete

pouZit na marinovdni a potirdni pokrmut nebo jako dip.







Pastinak
o 3000g

o 20g

<

50 ml

Syrova slanina s kazi
Voda

Sul

Knorr Professional Marinada na vepfrové

Rama Culinesse Profi

Pastindk (10 ks)
Morska sul

Olej

<

<

300 g
150 ml
60 g
0g
20 ml
40 g
10g

S5g

Susené merunky

Suché bilé vino

Med

Salotka (drobné kosticky)
Bily vinny ocet

Cukr

Chilli

Listky tymianu

<

<

350 g
podle chuti
20g

og

podle chuti

Hellmann’s Decorative majonéza

Tekuté udirenské aroma

Drceny pepr (prevafeny ve vodé)

Worcesterskd omacka

Sual

Planiy nilev - biscok
o Studenou vodu rozmichejte se soli, vlozte slaninu a odstavte do lednice
na 24 hodin.

o Potom vyjméte z nalevu, oplachnéte a osuste.

o Posypte korenici smési, vlozte do plastového sacku a zavakuujte, vlozte do sous
vide vany o teploté 80 °C na 5 hodin. Po vyjmuti zatizte né¢im tézkym a nechte

vystydnout.

% g !{- - Xn 2 E
o Pastinak vydrhnéte a osuste, potiete olejem, posypte soli a zabalte do alobalu.

Pecte do mekka pri teploté 180 °C.
{K i !{c Py i v E
o Merunky nakrajejte na prouzky.

o Vino a med vlozZte do kastrolu, pridejte Salotku a kratce redukujte, pridejte

merunky a znovu redukujte, pridejte zbyvajici slozky a kratce povarte.

o Vsechny suroviny na majonézu promichejte a dochutte.

?O‘ Biicek nakrdjejte na pldtky o tloustce 2—3 centimetry, ogrilujte ze vech stran.
Pastindk vyyméte z alobalu a rozkrojte podélné; polovinu na porcr. Vsechny slozky

r0zloZte na talifi nebo servirovacim podkladu.

” Pokud nemate pristup k tekutému udirenskému aroma, pridejte do

L majonézy Hellmann’s BBOQ omacku.

e

Hellmann's Decesalive 3 |

Hellmann’s Decorative majonéza urcend k dekoract je produktem vytvorenym pro potieby profesiondini
gastronomie, kde esteticky vzhled a servirovdni pokrmii je stejné diilezité jako jejich vynikajict chut.
et receptura je tvofena ze 79 %o rostlinnym olggem a z 6,9 %o Zloutky ze slepicich vajec.
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Suneving na 10 pe'cl)

Zebitka
o 5000 g
o 25g
- 40g

Clazusw

o 200 ml

- 100 g

- 300g

Pyté

o 3000g

o 30g

o 50 ml

o Y% strouzku

o podle chuti

- 100 g

Zelony hrasek
o 1300g

o 50g

- 100 g

o 30g

o 1ks
 20g

o podle chuti

Veprova zebirka (sirka alespon 10 cm)

Peklovaci stl

Knorr Professional Marinada na vepiové

Pivo Birell (bez alkoholu)
Med

Hellmann’s BBQ omacka

Sladké brambory
Morska sal

Olej

Peceny cesnek
Rimsk}'f kmin, sul

Salotka (nakrajena na kolecka a zesklovat&l4)

Zeleny hrasek

Maslo

Salotka (nasekan4)

Med

Chilli paprika (nasekand)
Mata (nakrajena nahrubo)

Sual

g A\
7
Zebitka
o Zcbirka posypte ze dvou stran peklovaci soli a na 2 hodiny odstavte.

o Potom posypte kofenici smési a uzaviete do vakuovactho sacku.

o Vlozte do sous vide vany o teplot¢ 85 °C na 8 hodin, po této dobé vlozte

do studené vody.

Clazusa a zebitka

o Pivo redukujte s medem na polovinu a promichejte s omackou BBQ.

o Zebirka vyjméte z vakuovaciho sacku, potrete glazurou a grilujte, v pritbéhu

grilovani potirejte glazurou.

Pyse
o Brambory potfete olejem a posypte soli, zabalte do alobalu a peéte pii teploté

170 °C do mékka.

o Potom brambory oloupejte a rozmackejte vidlickou spolu s upecenym

cesnekem, dochutte fimskym kminem a soli.

o Hrasek vlozte do varici vody a vafte cca 3 minuty, ochladte a scedte.

o Na masle nechte zesklovatét Salotku, pridejte med, chilli a hrasek, restujte
cca 2 minuty.

o Potom pridejte matu a dochutte.

?O Jednotlivé slozky pokrmu rozloZte na talit; rozmackané brambory

posypte orestovanou Salotkou.

e

* 7, ¢asti predvateného hrasku pripravte jemné pyré a rozetfete je na talifi. Na pyré dejte pripraveny glazovany hrasek

L a vedle muzete pridat koktejlova rajcatka.

Hellmann's BBQ emacka 4,8 /ey

Perfekiné vyvdZend sladkd chut. Idedini na pripravu BBQ Zeber;
trhaného masa, kusecich kridel a dalsich pokrmii. Omdcku miZete
pouZit na marinovdni a potirdni pokrmut nebo jako dip.

17






Suneving na 10 pe'cl)

Dol kasbanitt

o 1,2 kg

o 50g

Jehnéci, mleté
Hellmann’s Hof¢ice

Mlety cerny pept

Neplis hambasgesus

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

Podaviani
o 10 ks
> 400 ml

o 200g
o lkg

g

Syr Halloumi
Cervené cibule, na kolecka
Vinny ocet, Cerveny

Knorr Susena rajcata v oleji

Hamburgerové bulky
Hellmann’s Yofresh
Rukola

Hranolky smazené

Priprava)

9 a v v, E s g ‘u
o Smichejte jehnéci maso shorcici a peprem.
o Vytvarujte 10 ks karbanatku.

o Opecte maso na grilu nebo panvi. Ujistéte se, Ze je uvnitf §tavnaté.

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

o Nakrgjenou cervenou cibuli nalozte do vinného octa a nechte nékolik minut

odlezet.

o Susend rajcata nakrjejte na kousky.

Podavini

o Bulky opecte.

o Namazte je Yofresh, na ktery polozte oplachnutou a osusenou rukolu.
o Dale vrste jehnéci karbanatek, syr Haloumi, cibuli a susena rajcata.

o Podavejte scerstvé pripravenymi hranolkami.

.

Stavnat;'/jchnééi burger doprovazeny jedinec¢nou chuti syru Haloumi je prikladem vyuziti tradicnich feckych surovin s inovativnim pristupem.

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

pro odlehéend jidla. Je idedini jako pojivo do lahiidkovich a zeleninovych
saldti, je vibornd jako sloZka studenych omdcek, dipii &t marindd.
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Suneving na 10 pe'cl)

Widla

o 10ks (4100 g) Kriti kifdla (pripadné kuieci)

Masinada

<

<

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

S5g

Cesnek, drceny

Susené chilli vloc¢ky (mozno vynechat)

Med

Hellmann’s Professional

Knorr Sambal Manis — Omacka chilli a s6ja
Hellmann’s Hoi'¢ice

Vinny ocet

Knorr Professional Primerba Tymian
Knorr Professional Primerba Rozmaryn
Olgj

Cukr

Salat na 10 pesci

<

<

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

g

Bily chléb, vetsi kostky

Snidanova slanina, kiupavé platky
Cesnek, platky

Olivovy olej

Ruzickova kapusta (Cerstva nebo mrazena)
Cervena cibule, hrubsi nudlicky
Hellmann’s Dresink Caesar

Parmazan, hobliny

—

M krémovou a hustou konzistenct. Skvély dopinék k jakémukoliv
grilovanému masu. Lze vyuZit jako zdklad pro horcicny dip.

Priprava)
Masinada

o Smichejte suroviny na marinadu. V pripadé potreby muzete vynechat susené

chilli vlocky.
o Ocisténa kiidla potiete marinadou. Nechte ptsobit alespon 2 hodiny.

o Poté vloite kiidla na rozpaleny rost a grilujte pii teplot¢ 160 °C asi

3040 minut.

Salat
o Chlebové kostky opecte do zlatavé barvy a dejte stranou.

o Cerstvé kapusticky (nejprve povarené) nebo varené mrazené kapustové hlavicky

rozpulte a feznou stranou dola opecte, pridejte ¢esnek a cervenou cibuli.

o Jeste teply salat rozmistéte na talif, pridejte opecené krutony, naldmanou

kiupavou slaninu, pokapejte Caesar dresinkem a dopliite hoblinami syra.

?@1 NaaranZovany saldt z rizickové kapusty doplite grilovanymi dribeZimi kridly.

Kruati kridla mazete velmi snadno grilovat na litinovém nebo teflonovém grilovacim GN rostu v konvektomatu.

Hellmann'sHelicice S ky
g
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Suneving na 10 pe'cl)

Kokety

o 5,7kg
o 350¢g
o 11

o 5ks
- 300¢g
o 200g

Omaécka
o 600 g
- 100 g
- 100 g

o Dle Chuti

Podavani

Knorr Bramborova kase s mlékem
Hruba mouka

Voda

Vejce

Tvrdy syr (30 % tuku)

Panko strouhanka

Hellmann’s Decorative majonéza
Okurky sterilované kyselé

Zampiony sterilované (drobné kosticky)
Kopr, ¢erny pept, sul

Strouhany Kren

Priprava)

Kokety

o Smés na bramborovou kasi spojte s moukou, zalijte teplou vodou, promichejte

a nechte vystydnout.
o Potom pridejte 3 vejce, uhnétte tésto, utvorte krokety naplnéné syrem.

o Krokety obalte ve vejci, panko strouhance a usmazte ve vyssi vrstvé tuku nebo

ve fritéze v teploté 150 °C.

Omécka

o Vsechny slozky na omacku nakrajejte na drobné kosticky, kopr nasekejte. Vse

spojte s majonézou a ochutte dle vlastni potreby.

Podéaviani

o Krokety podavejte s kytickou salatt a porci omacky.

> 300 g Salat mix
0 120 g Redkvicky, erstvé
= -
=
” Seznamte se s receptem na domaci bramborové krokety. Plite je libovolnou naplni nebo je podavejte bez nadivky, ale nikdy nezapomente na studenou

L omacku. Krokety lze podavat jako hlavni jidlo nebo prilohu, v bufetu tak idealné nahrazuji klasické hranolky.

Hellmann’s Decorative majonéza urcend k dekoract je produktem vytvorenym pro potieby profesiondini

gastronomie, kde esteticky vzhled a servirovdni pokrmii je stejné diilezité jako jejich vynikajict chut.

et receptura je tvofena ze 79 %o rostlinnym olggem a z 6,9 %o Zloutky ze slepicich vajec.

—

Hellmann's Decesalive 3 |

£ [
e

23






Suneving na 10 pe'cl)

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

Quinoa, pripravena dle navodu
Tunak, konzerva

Bilé fazole, konzerva

Cervena cibule

Okurka hadovka

Rajcata

Citron (Stava)

Olivovy olej

Cerstva mata

Dhesink do whapu

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

Krémové balsamico

Hellmann’s Professional

Bezlepkové tortilly
Rukola

——

Priprava)

W, !{ v

o Smichejte uvarenou a vychladlou quinou s fazolemi, nadrobenym tunakem,
nudlickami Cervené cibule, nakrajenymi prouzky okurky a nakrdjenymi rajcaty.

o Ochutte citronovou §tavou, olivovym olejem a nasekanymi matovymi listky.

Dsesink de nhapw

o Smichejte Hellmann’s Professional s krémovym balsamikem.

T Z

o Placky potfete balsamikovou majonézou, do jedné tfetiny navrSte napln

z tunaka, polozte rukolové listy a wrap pevné zatocte.

T@‘ Wrap poddvete prekrojeny, doplnény nejlépe zelenym saldtem, ovocem nebo napr:

Waldorf saldtem (recept naleznete na www.unileverfoodsolutions.cz)

Pro vetsi kiupavost pouzijte vice listového salatu, napriklad ledového nebo rimského. Wrap muzete podavat prekrajeny jako finger food nebo v celku

v papirovém ubrousku jako street food.

a saldti. S vysokym obsahem Omega 3 mastnyjch kyselin.

Hellmann's Piopessional 51

Obsahuge jen 29 % oleje. e idedint do omdcek, dipi

H g EEEHL







Suneving na 10 pe'cl)

%al/a/ plaucky

o 500 g
o 250 g
o 250 g
o 125¢g
o 45ml
o 30ml
o 15g

o 2ks

o 30g

Sladké brambory, varené
Cervena fepa, vafena
Cizrna

Ovesna mouka

Mleté Inéné seminko
Tahini pasta

Cibulovy prasek
Strouzky c¢esneku

Knorr Professional Kufeci bujon

Sestaveni busgesus

o 4ks
o 1ks
o 2ks
¢ 250 ml

o dle potieby

Velké Portobello houby, grilované/kréajené
Hlavka fimského salatu

Rajcata masita, krajena

Hellmann’s Vegan

Maille Dijon Hor¢ice

Priprava)

ﬂ)‘pﬁa&/a/piaowky"

o Pouzijte mixér na Cesnek a nasledné prerusované posekejte zbylé ingredience,
ale nepremixujte je prilis.

o Pouzijte porcovacku o vaze 120 g na odméfeni a vytvoreni placicek
a rozprostrete je na GN plech na peceni s pouzitim peciciho papiru nebo
kuchynské folie. Nechte je minimalné 1 hodinu vychladit v lednici a poté je

grilujte podle potieby (po obou stranach).

Sestaveni busgetus

o Smichejte hof¢ici a majonézu a dejte stranou.

o Opecte housky a potfete trochou veganské majonézy, sestavte burgery
s hlavkovym salatem, rajcaty, zampiony a omackou z hotcice/majonézy.

o Podavejte s omackou v malé misce, pokud je to zadoudi.

o 10 ks Veganské briskové housky
. -
b"“ai

” Hledéte vegetarianskou verzi klasického hamburgeru? Vyzkousejte tento cerveny repovy a sladky batatovy burger s Knorr zeleninovym ochucenim!
Hellmann's Veganski majonéza 2 | P HELLMANNS [0
Hellmann’s Vegan je tiZasné jemnd omdcka bez vajec. *, o i

Je alternativou tradicni majonézy, ma krémovou a hladkou konzistenct. l‘, 2
Ldediné zditrazni chut pokrmui rostlinného piivodu v kaZdé kuchyni. - III
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Suneving na 10 pe'cl)

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

Hellmann 'W{aldg’lw/a’r/ eméacka S|

Novy piirustek do rodiny Hellmann’s omacek. Vyvazena chut na bazi majonézy,
koncentrovanych rajéat a koieni. Autenticka chut Hellmann’s. To je nova
koktejlova omacka od Hellmann’s v praktickém 31 baleni. Po natedéni je idealni
zalivkou do nejruznéjsich druhu salatu od listovych pies téstovinové, ale
ozvlastni i napriklad salat bramborovy. Lze skvéle parovat nejen s krevetami,
ale i grilovanym masem ¢i chobotnici. Jeji chut se hodi i k bramborovym
hranolkam nebo smazenym syrovym ty¢inkam. Neudélate chybu, ani kdyz ji

Ruazicky brokolice

Mrkev

Cervena cibule — prouzky

Anglickd slanina v platcich — vypecena
Susené brusinky

Mandle

Hellmann’s Koktejlova omacka

Priprava)

o Pripravenou zeleninu smichame s brusinkami, nalamanou kfupavou slaninou,

posypeme mandlemi a pokapeme Hellmann’s koktejlovou omackou.

— e,

pouzijte misto klasické majonézy do sendvice.

Slozent: sdjovy ole), pitnd voda, ocet kvasny vinny bily, glukézo-fruktézovy sirup, vejce nosnic ve volném vybéhu (4,5 %), cukn; rajéatovy protlak (3,5 o), vajecné

Zloutky z chovu ve volném vibéhu (1,4 %), jedld morska sil, modifikovany skrob, jedld sil, kyselina (kyselina citronovd), aromata, konzervant (sorban draselny),

koncentrovand citronovd $téva, paprikovy extrakt, stabilizdtor (xanthan), kotent, antioxidant (kalcium-dinatrium edta).
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Helfmann's Projessional

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

HORCICE & MED
Hellmann’s Professional 740 g
Hellmann’s Hofcice 190g
, - & Dijonska hof¢ice, hrubd 30g
AVOKADO & PECENA PAPRIKA Med 70g
Hellmann’s Professional 5509 Sal a pepr
Grilované papriky, nasekané 160 g
Jalapenos, nasekané 45¢g

Koriandr, c¢erstvy, nasekany 45¢g

Avokdado, rozmackané 2009
Sul a pepr
PESTO
Hellmann’s Professional 690 g
Piniové ofisky, opecené, nasekané 30g
Knorr Primerba Pesto 180 g
Knorr SuSend raj¢ata, nasekand 100g
Sal a pepr
BBQ SE SLANINOU
Hellmann’s Professional 665 g
Smetana 509
Hellmann’s BBQ omdcka OHB 185¢g
Snidanovd slanina, vyprazend, nasekand 100g
Sul a pepr
WASABI & ZAZVOR
Hellmann’s Professional 880g
Wasabi, pasta 40g
Zdzvorovd pasta 80g
Sul a pepr
PIKANTNi BRUSINKY
Hellmann’s Professional 675g
Brusinky 300g —
Zeleny pepf, bez ndlevu 25¢g

SUl a pept

LANYZOVY OLEJ & MODRY SYR

Hellmann’s Professional 7509
Syr Roquefort 220g
Lanyzovy olej 30g
Sul a pepr



Hellmann’s Professional se pouzivd na vSsechny omacky jako zdaklad.
S bylinkami a kofenim pro rafinované variace.

Priprava: Vsechny prisady v misce intenzivné promichejte.
Dochutte soli a pepfem. Pfed poddvdanim 30 minut chladte.

PEPR & HORCICE

Hellmann’s Professional 5759

Hellmann’s Ke¢up OHB 130g

Hellmann’s Hofcice 100 g

Zeleny pepf, bez ndlevu 659

Naklddané okurky, nasekané 130g BBQ & WHISKY

Sul a pepr Hellmann’s Professional 660 g
Hellmann’s BBQ omdcka 200g
Hellmann’s Pikantni omdcka 40g
Jack Daniel’s 100g
Sul a pepr

PEPR & LIMETKA

Hellmann’s Professional 93049
Zeleny pepf, bez ndlevu 50g
Limetky, strouhand klira 3 ks
Limetkovy olej 20g
Sul a pepr

AIOLI & JARNI CIBULE

Hellmann’s Professional 5759
Hellmann’s Cesnekovd omdcka  340g
Jarni cibule, jemné nasekand 85g
Sul & pepr

AVOKADO & JALAPENOS

Hellmann’s Professional 550g
Avokado, rozmackané 3309
Jalapenos, nasekané 100 g
Koriandr, €erstvy, nasekany 20g
Sal a pepr

MODRY SYR & CHILI

Hellmann’s Professional 5109
Syr Roquefort 2309
Hellmann’s Pikantni omdcka 2559
Harissa 5g
Sul a pepr

MOJITO

Hellmann’s Professional 620 g
Jalapenos, nasekané 180 g
Bily rum 20g
Mdata, nasekanda 509
Hellmann'’s Fries Deluxe 100g
Limetkova stava a kara 2 ks
Pazitka, jemné nasekana 30g
Sal a pepr

Pfiprava na 1 l omacky
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Hellmann's BBQ emébcka
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1. TERIYAKI BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omacka
Teriyaki omacka

Chilli pasta

Knorr Ketjap Manis

2. CURRY - APRICOT BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdacka
Broskve, kompot (rozmixované)
Citrusova stava

Knorr Zlutd kari pasta

3.MUSTARD BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdacka
Hellmanns Rajsky protlak
Hellmann's Hor¢ice
Celozrnnd horcice

Dijon hofcice

Knorr Essence Kureci bujén
Worchester

4.FLORIDA BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omacka
Hellmann's Kecup

Pomerancova stava

Med

Citrusova stava

Klra z pomerance, limetky a citronu
Chilli viocky

5.SPICY MANGO JALAPENO

BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdacka

Hellmann'’s Pikantni omdcka

Knorr Rajsky protlak

Uzend paprika

Citrusova stava

Mango kostky, mrazené (rozmixované)

6.RED WINE BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omacka
Mlety hrebicek

Redukce z ¢erveného vina
Hellmann's Kec¢up

7. BERRY BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omadcka
Ostruziny, mrazené (rozmixované)
Boruvky, mrazené (rozmixované)
Hnédy cukr

8.CRANBERRY BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdacka

Klikva, kompot/mrazend (rozmixovand)
Mletd skorice

Hellmann's Pikantni omdcka

Hnédy cukr

9.RASPBERRY BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdacka
Maliny, mrazené (rozmixované)
Hnédy cukr

Trtinovd melasa

Citrusova stava

Hellmann'’s Pikantni omdcka L™
Balasamikovy ocet v




100

10. COLA - COFFEE BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdcka
Coca-Cola koncentrdt

Silnd ¢ernd kdva (espresso)/instant
Hellmann's Kec¢up

Trtinova melasa

11. COFFEE BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdcka

Silna ¢ernd kdva (espresso)/instant
Hnédy cukr

Mlety fimsky kmin

Hellmann's Kec¢up

Hellmann'’s Pikantni omdcka

"/,
KD

12. CHERRY CHIPOTLE BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdacka

Visné, kompot/mrazené (rozmixované)
Chipotle papric¢ka

Med

Visniovka/Griotka likér

13.BOURBON BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdcka
Knorr Polparicca di Pomodoro
Jim Beam

Hnédy cukr

Vanilkovy extrakt

14.EL SANCHO BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdacka
Hellmann's Kec¢up

Knorr Rajsky protlak

Med

Hellmann'’s Pikantni omdcka
Knorr Esence Kourovd

¥

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 omdcka

Cerstvy koriandr

Citrusova stdava

17. DARK BEER BARBECUE OMACKA

Hellmann's BBQ omdcka
Redukce tmavého piva
Sladovy ocet

Hnédy cukr

18. WHISKY MAPLE
BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdcka
Knorr Kec¢up

Javorovy sirup

Jack Daniels

Hellmann's Pikantni omdcka
Hnédy cukr

19. GINGER BARBECUE OMACKA

Hellmann’s BBQ omdacka
Redukce zdzvorového piva
Zdzvor, pasta

Hnédy cukr

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 koreni

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

Med

Limetkovd stava + kara
Hellmann's Pikantni omdcka
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Jedine¢nd BBQ omdacka
od svétozname znacky Hellmann'’s

Perfektni na pripravu BBQ zeber, trhaného
masa, kurecich kridel a dalSich pokrmu.

+ Zkazdého baleni pfipravite az 60 porci zeber
+ Trvanlivost 9 mésicu
+ Moznost pouziti omacky na

+ marinovani pokrmu

+ potirani pokrmu
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oty Piojessional Koty Professional Masinada Koty Subends Sajéale Koty Ketjap Manis o'y Sambal Manis
Yiboci buién 5 ke na vepiové 750 g volegt 750 g — Sdjovd omdcka 11 — Omdcka chilli a sgja 11

= . -
e e
e _—

Tymudn 340 g Rozmarjn 340 g Al ltaliana 340 g Lahradni bylinky 340 g

#Phopped jot lomotron
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