Tipy & triky
s HELLMANN’S




INGREDIENCE

Cerstva petrzel 25¢g
Cerstva pazitka 40 ¢
Estragon Sg
Cerstva mata 3 listy
Hellmann’s Decorative kg
Omacka Tabasco 10g
Citronova stava a kira 1
Zralé avokado 1

Okorente podle chuti

Mlete libové hovézi maso 800¢
Hellmann’s Decorative 80¢g
Houska 6
Hellmann’s Decorative (na housku) 60 g
Sdl a pepr

Rajce

Salat

Cervena cibule

PRIPRAVENO S

HELLMANNS

=

Hoveézi burgder
se zelenym

avokadovym
dresingem

_‘; 6 porci

PRIPRAVA

+  Pridejte vsechny ingredience do mixéru

a rozmixujte je dohladka.

+ Do liboveho mleteho masa® pridejte majonézu,
spetku soli a pepre. Vse smichejte dohromady.

+  Ztéto smési vytvarujte placicky.

+  Grilujte placicku na stupen dobre propeceny.

+  Rozetrete tenkou vrstvu majonézy na povrchu
housek a opecte je.**

«  Oba povrchy buchet potrete zelenou omackou.

+  Nahamburger naskladejte hovézi placicku,
rajce, salat a cervenou cibuli.

+  Podavejte s hranolky a majonézovym dipem!

*Vmichani majonézy do masa maze zvysit jeho
stavnatost pridanim tuku a vlhkosti. Nejlépe se
hodik libovemu hovézimu nebo kurecimu/krdtimu

masu.

** Pouziti majonézy misto masla na opéekani housek
usnadnuje roztirani, ma vyssi bod peceni a extra

chut’

INGREDIENCE

Speniatovo
artycokovy
dip

é_ 4 porce

PRIPRAVA

Zmekly smetanovy syr 220 g
Hellmann’s Professional Majonéza S0g

Baby spenat, povadly, s vymackanou

tekutinou a nasekany 30g
Konzervovana artycokova srdicka,

okapana a nasekana 240 ¢
Natrhany syr mozzarella, rozdéleny 80¢g
Natrhany syr gruyere, rozdéleny 80g
Strouhany parmazan 60 ¢
Strouzek cesneku, prolisovany 1

Tortilla chipsy k podavani

PRIPRAVENO S

HELLMANN’
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Predehrejte troubu na 190°C.

Smetanovy syr a majonézu vlozte do velke
misy a promichejte, aby se blok smetanovéeho
syra rozpadl.

Pridejte spenat, artycoky, cesnek, po 60 g
mozzarelly a gruyeru, 30 g parmazanu, sl

a pepr.

Vse smichejte dohromady, dokud se zcela

a rovnomeérné nespoji.

Smés nalijte do samostatné litinove panve.
Posypte zbylym syrem.

gpenétovy dip s artycoky pecte 10- 15 minut,
dokud nezacne bublat a neziska zlatavou
barvu.

Podavejte s tortillovymi chipsy.
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Hellmann’s
Professional 5L

I Hellmann’s
- Decorative 3 L




Mexicky street
food kukuricny

5 Coleslaw
bramborovy

salat

__‘__ 6 porci _‘_.. 4 porce

INGREDIENCE PRIPRAVA INGREDIENCE PRIPRAVA

gpiéaté zeli 140 ¢g «  Zeli, mrkev a cibuli nakrajejte na tenke prouzky.
Fialové zeli 100 g + Do velké misy pridejte majonézu, pak zeli,
Cervené baby brambory (nakrajené na poloviny, +  Brambory vlozte do hrnce, kde je zakryjte Mrkev 120 g mrkev a cibuli.
v zavislosti na jejich velikosti) kg vodou. Privedte ji k varu a varte 15-20 minut, Cibule 60 ¢ +  Vse smichejte a promichejte, aby se salat
Kukuricéna zrna 350¢g nebo dokud brambory snadno nepropichnete Hellmann’s Professional 250 g obalil zalivkou.
Jarni cibule, nakrajena 15¢g nozem. «  Salat prikryjte a nechte ho 20 minut chladit
Koriandr, nasekany 15¢ +  Nakrajejte brambory na kousky a vlozte je v lednici.
Syr Cotija nebo Feta S0g do velke misy. +  Podavejte na taliri jako prilohu.
Papriky Poblano, zbavené seminek +  Kukurici pridejte do misy s bramborami.
a nakrajené na kosticky 2 +  Papriky Poblano zbavené semen a nakrajejte

Je na kousky. Poté je osmahnéte do mékka

(priblizné 2 minuty) a pridejte je do misy.

Hellmann’s Professional 180 ¢

Limetkova stava S0g

Chilli v prasku 5g +  Majoneézy, limetkovou stavu, chilli, sil a pepr
Sil a cerny pepr podle chuti vyslehejte.

+ Do misy s bramborami pridejte nasekanou ze-
lenou cibulku, koriandr a rozdrobeny syr cotija
(nebo feta) a prelijte je zalivkou v pozadova-
néem mnozstvi.

+  Salat promichejte, dokudneni obaleny podle

vasich predstav.

- «  Salat prikryjte a nechte ho v chladnicce vy- -
PRIPRAVENO § chladit alespon 20 minut az 1 hodinu. PRIPRAVENO S

+  Povychladnuti salat posypte spetkou chilli

‘- H papricek a ihned podavejte. ‘ H
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_ limetkovym dipem

d

Gochujangskeé
kridla s
koriandrovym

_é_ 4 porce

Trio burgery

INGREDIENCE

Kureci kridla Tkg
Hellmann’s Professional 220 ¢g
Pasta Gochujang 60 g
Med 80¢g

Jarni cibule, nakrajena

Hellmann’s Professional 220 ¢g
Listy koriandru 30g
gpenétové listy 10g
Limetkova stava 1
Sil a pepr

PRIPRAVENO S
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Hellmann’s

Professional 5 L

PRIPRAVA

+  Smés na marinovani: smichejte majonézu,
pastu Gochujang a med a slehejte, dokud se
nespoji.

+  Kridla potrete marinovaci smési.

+  Nechte pres noc v chladnicce.

+  Predehrejte troubu na 180°C.

+  Kridla polozte na plech a pecte je v troube

30 minut pri 180°C nebo dokud nejsou mirné

opalena a propecena.
+  Kridelka posypeme jarni cibulkou.
+ Podavejte s dipem.

+  Vsechny ingredience rozmixujte v mixéru

dohladka.

INGREDIENCE

Hellmann’s Vegan 200¢g
Omacka Siracha S0g
Citron Y% kusu
Raw burger 1
Listy ledoveho salatu 2
Platky rajcat 2
Knorr Syrova omacka 20g
Grilovana kukurice S0g¢
Zelene klicky Sg
Hovézi hamburgerové placicky 130 ¢g
Fialove listy salatu 2
Knorr Syrova omacka 20¢g
Platky rajcat 2
Nakladana cervena cibule S5g

PRIPRAVENO S

Velka houba Portobello, pecena na panvi 1

30g
Fialove listy salatu 2
Nakladané chilli krouzky Sg

PRIPRAVA

Hellmann’s

Vegan 2L

Do misky pridejte majonézu, Sirachu a citro-
novou stavu. Smés slehejte, dokud se dobre

nespojl.

«  Povrch housky potrete tenkou vrstvou majo-
nezy a opecte ji.

«  Obé strany housek potrete dresingovou
omackou (pro vsechny 3 hamburgery).
Opecene Hamburgery naskladejte na hro-
madku s prisadami.

+  Podavejte s hranolky a majonézovym dipem

jako prilohou.




INGREDIENCE

Yofresh Hellmann’s 200¢
Strouhany parmazan 40¢
Citronova st'ava 15 ml
Worcestrova omacka 5ml
Ancovicky 2
Strouzky cesneku 2
Hlavky Fimskeho salatu 2
Krepelci vejce na méekko,

rozkrojené na poloviny 6
Bagetove krutony Ficelle 100 g
Strouhany parmazan (posyp) 20¢g

Caesar salat

PRIPRAVA

PRIPRAVENO S

HELLMANN
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Hellmann’s

Yofresh 5 L

+ Do mixéru pridejte parmazan, citronovou

v . .- . e
stavu, worcestrovou omacku, ¢ast ancovicek,

cesnek a rozmixujte dohladka.

+  Pridejte natrhany salat do zalivky a dobre

promichejte.

«  Salat naservirujte na tali.

+  Posypeme strouhanym parmazanem, krepel-

cimi vejci kousky ancovicek a krutony.

INGREDIENCE

Yofresh Hellmann’s 40¢
Platky chleba 2
Listy hlavkoveho salatu 2
Listy redkvicky 2
Uzena kureci prsa 130¢
Platky rajcat 4
Okurky nakrajené na platky 10g

Zeleninoveé chipsy jako priloha

PRIPRAVA

PRIPRAVENO S
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Hellmann’s

Yofresh 5 L

. Najednu stranu chleba naneste vrstvu majo-

nezy.
Opékejte majonézou potrenou stranu dozla-

tova.

+  Nyni namazte majonézu na vnitrni stranu

chlebd.

«  Na1chleb dejte rajcata, uzené kure, okurky

a salat.

Navrch polozte druhy chléb.

+  Rozkrojte na 2 trojahelniky a zajistéte je

paratkami.
Podavejte se zeleninovym chipsem jako

prilohu.




INGREDIENCE

PRIPRAVA

Yofresh Hellmann’s
Platky chleba

Platky syru cedar
Strouhana mozzarella
Kecup Hellmann’s
Listy hlavkoveho salatu

Zelny salat Coleslaw

40¢
2
2
20¢g
30g
4

PRIPRAVENO S
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Hellmann’s

Yofresh 5 L

Na vnitrni stranu chleba namazte vrstvu majo-
nezy.

Poklademe platky syru cedar, sunkou, kecu-
pem a strouhanou mozzarellou.

Navrch polozte druhy platek chleba.

Na vnéjsi stranu sendvice naneste vrstvu
majonezy.

Sendvic opecte v toustovaci, dokud se syr
nerozpusti a povrch nezhnédne.

Rozkrojte na 2 trojdhelniky a podavejte.
Podavejte se zelnym salatem Coleslaw jako

prilohu.




Vice receptll a uzite¢nych rad najdete na www.unileverfoodsolutions.cz, nebo na:

0 Unilever Food Solutions €eska republika




