
HELLMANN’S PROFESSIONAL
JEDEN ZÁKLAD – NEKONEČNÉ MOŽNOSTI

Příprava na 1 l omáčky

PEPŘ & LIMETKA 
Hellmann’s Majonéza 930 g
Zelený pepř, bez nálevu 50 g
Limetky, strouhaná kůra 3 ks
Limetkový olej 20 g
Sůl a pepř 

PIKANTNÍ BRUSINKY
Hellmann’s Majonéza 675 g
Brusinky 300 g 
Zelený pepř, bez nálevu 25 g
Sůl a pepř 

PESTO
Hellmann’s Majonéza 690 g
Piniové oříšky, opečené, nasekané 30 g
Knorr Primerba Pesto 180 g
Knorr Sušená rajčata, nasekaná 100 g
Sůl a pepř 

MOJITO
Hellmann’s Majonéza 620 g
Jalapeños, nasekané 180 g
Bílý rum 20 g
Máta, nasekaná 50 g
Hellmann’s Fries Deluxe 100 g
Limetková šťáva a kůra 2 ks
Pažitka, jemně nasekaná 30 g
Sůl a pepř 

AIOLI & JARNÍ CIBULE
Hellmann’s Majonéza  575 g
Hellmann’s Česneková omáčka 340 g 
Jarní cibule, jemně nasekaná 85 g 
Sůl a pepř

AVOKÁDO & PEČENÁ PAPRIKA
Hellmann’s Majonéza 550 g
Grilované papriky, nasekané 160 g
Jalapeños, nasekané 45 g
Koriandr, čerstvý, nasekaný 45 g
Avokádo, rozmačkané  200 g
Sůl a pepř 

BBQ SE SLANINOU
Hellmann’s Majonéza 665 g
Smetana  50 g
Hellmann’s BBQ omáčka OHB 185 g
Snídaňová slanina, vypražená, nasekaná 100 g
Sůl a pepř

MODRÝ SÝR & CHILI
Hellmann’s Majonéza 510 g
Sýr Roquefort 230 g
Hellmann’s Pikantní omáčka 255 g
Harissa 5 g
Sůl a pepř 

PEPŘ & HOŘČICE
Hellmann’s Majonéza 575 g
Hellmann’s Kečup OHB 130 g
Hellmann’s Hořčice 100 g
Zelený pepř, bez nálevu 65 g
Nakládané okurky, nasekané 130 g
Sůl a pepř 

BBQ & WHISKY
Hellmann’s Majonéza 660 g
Hellmann’s BBQ omáčka 200 g
Hellmann’s Pikantní omáčka 40 g
Jack Daniels 100 g
Sůl a pepř 

WASABI & ZÁZVOR
Hellmann’s Majonéza 880 g
Wasabi, pasta 40 g
Zázvorová pasta 80 g
Sůl a pepř 

HOŘČICE & MED
Hellmann’s Majonéza  740 g
Hellmann’s Hořčice  190 g
Dijonská hořčice, hrubá 30 g
Med 70 g
Sůl a pepř 

LANÝŽOVÝ OLEJ 
& MODRÝ SÝR
Hellmann’s Majonéza 750 g
Sýr Roquefort 220 g
Lanýžový olej 30 g
Sůl a pepř 

AVOKÁDO & JALAPEÑOS
Hellmann’s Majonéza 550 g
Avokádo, rozmačkané 330 g
Jalapeños, nasekané 100 g
Koriandr, čerstvý, nasekaný 20 g
Sůl a pepř 

HELLMANN’S Majonéza se používá na všechny omáčky jako základ. S bylinkami a kořením pro rafinované variace.
PŘÍPRAVA: Všechny přísady v misce intenzivně promíchejte. Dochuťte solí a pepřem. Před podáváním 30 minut chlaďte.


