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SOS TZATIZIKI
®

-1KG SOSU

400 g  Sos Tatarski Hellmann’s 200g  Ogorek zielony, drobna kostka

150 g Kremowy ser Favita 20¢g Koperek, posiekany

250 g  Jogurt grecki 25¢g Czosnek, roztarty na paste z solg
Do smaku Pieprz czarny, sol

« Ser Favita rozetrzyj z jogurtem. + Po tym czasie wymieszaj ponownie
+ Nastepnie dodaj Sos Tatarski, pozostafe sktadniki sosu i dopraw wedtug uznania.
i dokfadnie wymieszaj. Odstaw na kilkadziesigt minut.

SOS TATARSKI Z MARYNOWANYMI PIECZARKAMI
@

-1KG SOSU

600 g  Sos Tatarski Hellmann’s 200g  Kwasna smietana 18%
100 g Marynowane pieczarki, 2 szt. Jajka gotowane, drobno pokrojone
drobno pokrojone 15g Szczypiorek cienki, drobno pokrojony

Do smaku Sol, pieprz czarny

+ Wszystkie sktadniki wymieszaj z Sosem Tatarskim + Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw
i odstaw na kilkadziesigt minut. wedtug uznania.

SOS TATARSKI Z RZODKIEWKA | TWAROZKIEM
®

-1 KG SOSU

500g  Sos Tatarski Hellmann’s 100 ¢ Rzodkiewka, drobna kostka
250 g  Twarozek mielony 20g Szczypiorek, drobno pokrojony
150 g Kwasna smietana 18% Do smaku Sol, pieprz czarny

« Twarozek rozetrzyj ze Smietang. Odstaw na kilkadziesigt minut.
+ Nastepnie dodaj Sos Tatarski, pozostate sktadniki + Po tym czasie wymieszaj ponownie
sosu i doktadnie wymieszaj. i dopraw wedtug uznania.

PIKANTNY SOS Z JALAPENO
@

-1KG SOSU

Sos Tatarski Hellmann’s 1 szt. Skorka drobno starta i sok z cytryny
Jalapeno, drobna kostka 10g Sriracha
Kwasna smietana 18% 20g Szczypiorek, drobno posiekany

Do smaku Sol

+ Wszystkie skfadniki wymieszaj z Sosem Tatarskim « Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw
i odstaw na kilkadziesigt minut. wedtug uznania.

PIKANTNY RANCH
®

-1KG SOSU

600 g  Sos Tatarski Hellmann’s 15g Natka pietruszki, posiekana
350g  Kwasna smietana 18% 20ml  Sokzcytryny
10¢g Koperek, posiekany 20g Czosnek, roztarty na paste z solg
15¢ Szczypiorek, posiekany 3g Cebula suszona, mielona

Do smaku Sol, pieprz czarny

» Wszystkie sktadniki wymieszaj z Sosem Tatarskim + Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw
i odstaw na kilkadziesigt minut. wedtug uznania.

70LTY SOS Z CURRY
@

-1KG SOSU

600 g  Sos Tatarski Hellmann’s 20 ml  Sokzcytryny
400g  Kwasna smietana 18% 15¢ Czosnek, roztarty na paste z solg
4g Zotte curry w proszku Do smaku Sol, cukier, pieprz czarny

Wszystkie sktadniki wymieszaj z Sosem Tatarskim + Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw
i odstaw na kilkadziesigt minut. wedtug uznania.

SOS CHIPOTLE
@

-1KG SOSU

500g  Sos Tatarski Hellmann’s 2 szt. Skorka i sok z limonki

80¢ Chipotle, wedzona ostra 15¢ Czosnek, posiekany i roztarty
papryczka w sosie 10g Sriracha

350¢ Kwasna smietana 18% 4g Kumin

Do smaku Cukier, sol, pieprz czarny

» Chipotle zmiksuj z czescig Smietany. Odstaw na kilkadziesigt minut.
» Nastepnie dodaj Sos Tatarski, pozostate skfadniki sosu  + Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw
i doktadnie wymieszaj. wedtug uznania.

S0S CZOSNKOWY
®

-1 KG SOSU

400g  Sos Tatarski Hellmann’s 20ml  Sokzcytryny
550g  Jogurt 20g Szczypiorek, drobno posiekany
25¢ Czosnek, roztarty g Oregano, suszone

na paste z solg Do smaku Sol, cukier, pieprz czarny

» Wszystkie sktadniki wymieszaj z Sosem Tatarskim + Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw
i odstaw na kilkadziesigt minut. wedtug uznania.

SO0S Z TUNCZYKIEM
@

-1KG SOSU

500g  Sos Tatarski Hellmann’s 150 g Kwasna smietana 18%
150 g Tunczyk w kawatkach 20g Koperek, posiekany
w sosie wlasnym Do smaku Sol, pieprz czarny mielony

200g  Twarozek mielony

« Tunczyka odsacz i posieka. + Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw
» Wszystkie sktadniki wymieszaj z Sosem Tatarskim wedtug uznania.
i odstaw na kilkadziesigt minut.

SOS Z WEDZONYM t0SOSIEM
@

-1KG SOSU

500g  Sos Tatarski Hellmann’s 20g Koperek, posiekany

180 ¢ tosos wedzony, drobno Do smaku Sol, pieprz czarny
pokrojony

300g  Jogurt grecki

» Wszystkie sktadniki wymieszaj z Sosem Tatarskim + Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw
i odstaw na kilkadziesigt minut. wedtug uznania.
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-10 PORCJI
[
1kg Ser edamski
S0g Maka pszenna
4 szt. Jajka
300¢g Butka tarta
2 kg Frztki — czastki ziemniakow
w ksztafcie todek
SOS TATARSKI
300¢ Sos Tatarski Hellmann’s
S0g Marynowane pieczarki, drobno
pokrojone
150 g Kwasna smietana 18%
1 szt. Jajko gotowane, drobno pokrojone
15¢ Szczypiorek cienki, drobno poﬂrojony
Do smaku Sal, pieprz czarny

WYKONANIE

* Ser pokroj w plastry o grubosci 2-3 cm.

« Zanurz w wodzie, a nastepnie obtocz w mace.

» Panieruj w roztrzepanym jajku i bufce tarte,
powtorz panierowanie. Aby ser nie wyciekat, zwroc
uwage na boki i narozniki ~ powinny byc dokfadnie
opanierowane.

+ Smaz w temperaturze 160°C do uzyskania
zhocistego koloru.

SOS TATARSKI

+ Wszystkie skfadniki wymieszaj z Sosem Tatarskim
i odstaw na kilkadziesigt minut.

» Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw wedtug
uznania.

PODANIE

+ Smazony ser podawaj z sosem tatarskim i miksem
satat.

HELLMANNS.

EST.1913




FISH AND CHIPS

-10 PORCJI
[
1kg Filet z dorsza SOS TATARSKI
20¢g Knorr Professional Delikat 200¢ Sos Tatarski Hellmann’s
Przyprawa do ryb S0g Marynowane pieczarki, drobno
okrOJone
PANIERKA SUCHA S0g wasna smietana 18%
80¢g Maka Eszenna . 1 szt. Jajko gotowane, drobno pokrojone
100 ¢ qua ukurydziana 10¢g Szczyplorek cienki, drobno poﬂ(rOJony
13g El’elprz czarny Do smaku Sal, pieprz czarny
o
1 gg Kurkuma ZOLTY SOS Z CURRY
150 ¢ Sos Tatarski Hellmann’s
PANIERKA MOKRA 100 g Kwasna smietana 18%
200 ml Woda g Zotte curry w proszku
150 ml Piwo jasne 10 ml Sok z cytryny
3 szt. Jajka Sg Czosnek roztarty z solg
10g Esencja bulionu rybnego Do smaku Sal, cukier, pieprz czarny
Knorr Professional 11
200¢ Maka pszenna DODATKI
100 ¢ Maka Eukurydmana 1,5 kg Grube frytki
15¢ Proszek do pieczenia 2 szt. Cytryna
g Curry w proszku
Sg Sol
Do smaku Pieprz czarny

WYKONANIE

+ Filety z dorsza pokroj na 40-50 g kawatki i przypraw
Delikatem

PANIERKA SUCHA
. Wszystkie sktadniki dokfadnie wymieszaj.

PANIERKA MOKRA
+ Wymieszaj sktadniki az do uzyskania gestej

konsystencji ciasta nalesnikowego.

PANIEROWANIE
« Porcje dorsza obtocz w suchej panierce.
» Zanurz w ciescie. Wyjmij i trzymaj chwile nad miska,
aby nadmiar ciasta sptynaf. Obtocz
onownie w suchej panierce.
maz na gtebokim ttuszczu w temperaturze 160°C
przez 5-7 minut.

SO0S TATARSKI
Wszystkle sktadniki wymleszaJ z Sosem Tatarskim
i odstaw na kilkadziesiat minut.

« Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw wedtug
uznania.

ZOLTY SOS Z CURRY
« Wszystkie skfadniki wymieszaj z Sosem Tatarskim
i odstaw na kilkadziesigt minut.

« Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw wedtug
uznania.

PODANIE
+ Rybe w ciescie podawaj z sosami: tatarskim i curry
oraz frytkami i czastkami cytryny.




ZIEMNIAK

@
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TATARSKA

-10 PORCJI

ZIEMNIAKI
2 kg Ziemniaki duze, 20 szt.
30¢g Sol morska

SO0S CZOSNKOWY
Sos Tatarski Hellmann'’s
Jogurt
Czosnek, roztarty z sola
Sok z cytryny
Szczypiorek, drobno posiekany
Oregano suszone
Sal, cukier, pieprz czarny

DODATKI

40 ¢ Cebula. prazona, suszona

20¢g Szczypiorek, posiekany

WYKONANIE
ZIEMNIAKI

« Ziemniaki wyszoruj, utéz na foli aluminiowe,
posyp sola morska i zawin. Piecz do migkkosci.

SO0S CZOSNKOWY

» Wszystkie skfadniki wymieszaj z Sosem Tatarskim
i odstaw na kilkadziesigt minut.

« Po th czasie wymieszaj ponownie i dopraw
wedtug uznania.

)/
+ Po upieczeniu ziemniaka, natnij go. N q
Do srodka natoz sos czosnkowy, posyp prazong ELI_M A N
cebulg i posiekanym szczypiorziem. 913 A

g.ﬁ)




DESKA FINGER FOOD

-5 PORCJI

@

S szt. Poledwiczki z kurczaka panierowane
w panko

5 szt. Skrzydetka z kurczaka

5 szt. Poledwiczki z kurczaka panierowane
W ciescie

200 Camembert pokrojony i panierowan

250 gg Krazki z cebufl)i pan%eroz/va[:\e /

300¢ Frytki belgijskie

300¢ Pieczone ziemniaki w czastkach

SO0S CZOSNKOWY

150 ¢ Sos Tatarski Hellmann'’s

200¢ Jogurt

15¢ Czosnek, roztarty z sola

10 ml Sok z cytryny

20¢g Szczypiorek, drobno posiekany

g Oregano, suszone

Do smaku Sal, cukier, pieprz czarny

PIKANTNY SOS Z JALAPENO

200 Sos Tatarski Hellmann’s

30¢g Jalapeno, drobna kostka

100¢ Kwasna smietana 18%

1 szt. Skorka drobno starta i sok z cytryny
10g Sriracha

10¢g Szczypiorek, drobno posiekany

Do smaku ol

SOS Z TUNCZYKIEM

200¢ Sos Tatarski Hellmann’s

S0g Tunczyk w kawatkach w sosie wtasnym
100 ¢ Twarozek mielony

SOg Kwasna Smietana 18%

10g Koperek, posiekany

Do smaku Séf pieprz czarny mielony

CHRUPIACE SKRZYDELKA Z KURCZAKA

-10 PORCJI WYKONANIE
¢ « Skrzydetka oczysc i poodcinaj lotki.
40 szt. Skrzydetka drobiowe « Sypkie skfadniki dokfadnie wymieszaj.
15¢ Knorr Professional Delikat W tak powstatej mieszaninie obtocz skrzydetka
Przyprawa do drobiu z kurczaka.
200¢g Maka pszenna { .
100 g Maka Eukurydziana » Skrzydetka smaz na gtebokim ttuszczu przez
30g Czosnek mielony ok. 10-12 minut, do uzyskania ztocistego koloru.
2 Pieprz czarny mielony
15¢ Sol

HELLMANNS
Je =

WYKONANIE

« Poledwiczki, skrzydetka, ser, cebule, ziemniaki i frytki usmaz
na fryturze

SO0S CZOSNKOWY
« Wszystkie skfadniki wymieszaj z Sosem Tatarskim

i odstaw na kilkadziesigt minut.
» Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw wedfug
uznania.

+ Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw wedfug
uznania.

SOS Z TUNCZYKIEM

» Tunczyka odsacz i posiekaj.

« Wszystkie skfadniki wymieszaj z Sosem Tatarskim
i odstaw na kilkadziesigt minut.

+ Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw wedtug
uznania.

PODANIE
+ Wszystkie gorace sktadniki utoz na duze;
desce z miseczkami petnymi sosow.

PIKANTNY SOS Z JALAPENO

+ Wszystkie skfadniki wymieszaj z Sosem Tatarskim
i odstaw na kilkadziesigt minut.

12



BAJGIEL

-10 PORCJI
®

Bajgiel

Sos Tatarski Hellmann’s
Satata rzymska

Ser zofty ementaler
Szynka wiejska, plastry
Ogorek zielony, plastry
Pomidory, plastry

Cebula prazona

WYKONANIE

« Bajgla przekroj, dot i gore posmaruj Sosem
Tatarskim.

« Nastepnie roztoz liscie safaty, ser, szynke, ogorek
zielony i pomidory.

+ Posyp prazona ceﬁulqi przykryj gorna czescia bajgla.




SZNYCEL

@

-
TATARSKA

-5 PORCJI

e

SZNYCEL DROBIOWY
Filet z kurczaka
Knorr Professional Delikat
Przyprawa do drobiu
Majonez Hellmann’s do dekoracji
N\q{(a pszenna
Jajka
Panko

Olej do smazenia

SOS TATARSKI

500¢g Sos Tatarski Hellmann’s

100 ¢ Marynowane pieczarki, drobno

okrojone

150 g r<wa§na smietana 18%

2 szt. Jajka gotowane, drobno pokrojone

15¢g Szczypiorek cienki, drobno
pokrojony

Do smaku Sal, pieprz czarny

DODATKI

1,5 kg Grube frytki
1kg Satatka coleslaw
2 szt. Cytryna

WYKONANIE

SZNYCEL DROBIOWY
« Filety wyporcjuj i lekko rozbij, posyp Delikatem
i posmaruj Majonezem.
» Panieryj kolejno w mace, roztrzepanych jajkach oraz

anko. . i
s Emai na oleju do uzyskania ztotego koloru. s HELLM AN N S
SOS TATARSKI : Be7.191)
« Wszystkie skfadniki wymieszaj z Sosem Tatarskim : - ' v
i odstaw na kilkadziesigt minut. <ty

» Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw wedfug
uznania.

PODANIE
+ Migeso podawaj z frytkami, sosem tatarskim i satatkg
coleslaw.




FRITTO MISTO

-5 PORCJI

PRZYPRAWY
Ziarno kopru w’fosklego
Sg Gwiazdki anyzu, zmiksowane
3g Chili, ptatki
10g Sol

FRITTO MISTO

1,5 kg Mix owocow morza z osmiorniczkami
i kalmarami

S00¢ Filet z dorsza, 20-gramowe kawatki

10 szt. Krewetki 16/20 obrane

100 ¢ Maka semolina

SOS CHIPOTLE

250 g Sos Tatarski Hellmann’s

30¢g Chipotle, wedzona ostra papryczka
W sosie

100 ¢ Kwasna smietana 18%
Skorka i sok z limonki
Czosnek, posiekany i roztarty
Sriracha
Kumin

Do smaku Cukier, sol, pieprz czarny

SOS RANCH
Sos Tatarski Hellmann’s
Kwasna smietana 18%
Koperek, posiekan
Szczypiorek, poanany
Natka pietruszki, posiekana
Sok z cytryny
Czosnek, roztarty z sola
Cebula suszona, mielona
Sol, pieprz czarny

DODATKI

WYKONANIE

PRZYPRAWY
+ Wszystkie przyprawy utrzyj w mozdzierzu
lub zmiksuj.

FRITTO MISTO
+ Wszystkie owoce morza osusz recznikiem
apierowym.

@\/syp semoling i doktadnie obtocz w niej owoce
morza.

. Catosc prze’foz do do perforowanego pojemnika GN,
aby usunac nadmiar semoliny.
« Nastepnie wrzu¢ na rozgrzang fryture
o temperaturze 160°C 1 smaz przez kilka minut.

+ Przetoz na recznik papierowy.

» Przed podaniem posyp zmiksowanymi przyprawami.

SOS CHIPOTLE
« Chipotle zmiksuj z czgscig Smietany.

- Nastepnie dodaj Sos Tatarski, pozostate skfadniki sosu
i doktadnie wymieszaj. Oditaw na kilkadziesiat minut.
» Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw wedfug
uznania.

SOS RANCH

« Wszystkie sktadniki wymieszaj z Sosem Tatarskim
i odstaw na kilkadziesigt minut.

« Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw
wed?ug uznania.

PODANIE
« Smazone owoce morza podawaj z sosami: chipotle
i ranch oraz czgstkami cytryny.

300g  Cytryna HELI.MANNS@

Dekoracja Ziota i kietki ESTA913




PANIEROWANE
KREWETKI

-10 PORCJI
@
PANIEROWANE KREWETKI
50 szt. Krewetki 16/20, obrane
20g Knorr Professional Delikat
Przyprawa do ryb
100 ¢ N\qta pszenna
4 szt. Jajka
300¢g Panko
SOS CHIPOTLE
400¢ Sos Tatarski Hellmann’s
S0g Chipotle, wedzona ostra
r(apryczka w sosie
200¢ wasna smietana 18%
1 szt. Skorka i sok z limonki
10 Czosnek, posiekany i roztart
6 gg Sriracha P 4 4
1 Kumin
Do smaku Cukier, sol, pieprz czarny
1 szt. Jajko gotowane, drobno pokrojone
10g Szczypiorek cienki, drobno poirojony
Do smaku Sal, pieprz czarny

WYKONANIE
PANIEROWANE KREWETKI

+ Krewetki ponacinaj, aby podczas smazenia
nie skrecaty sie.

+ Dopraw Delikatem i panieruj kolejno w mace,
roztrzepanych jajach i panko.

» Smaz na rozgrzanej fryturze do osiggniecia zfotego
koloru.

SOS CHIPOTLE

« Wszystkie skfadniki wymieszaj z Sosem Tatarskim
i odstaw na kilkadziesigt minut.

+ Po tym czasie wymieszaj ponownie i dopraw wedtug
uznania.

HELLMANNS.-

EST.1913

=

« Smazone krewetki podawaj z sosem chipotle.




