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Majonez
| do dekoracji
" Hellmann’s 3l
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zawiera 2,8 g.Qméga ar

(kwas alfa-linolenowy) /

- 100 ml produktu™
- e ¢ .. f l-ll

z.awiera_2 Omega 3
(kwas alfa-linolenowy) /

* Idealny na bankiety oraz bufety. 100 ml produktu

* Doskonaty do dan garmazeryjnych.
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6L yend KR OmEGH™> Ban HELUAAHI S LRI ST ¥
zawiera 6,8 g Omega 3

» Wielu autorskich sosow zimnych i dipow.

(kwas alfa-linolenowy) /
100 ml produktu

* Rowniez do kanapek premium, burgerow,
) satatek i surowek, marynowania mies,
oraz do pieczenia ciast.

s |

zawiera 6,6 g Omega 3
(kwas alfa-linolenowy) /

100 ml produktu

Zrodo: Euromonitor International Limited, Raport ,,Packaged Foods®, edycja 2021

** W porownaniu do Majonezu Hellmann’s do dekoracji

* Delikatny, zbalansowany smak.

* Znakomicie wiaze skfadniki satatek i surowek,
zabezpieczajac je przed odciekiem sokow.

* Doskonale wiaze sie z ptynnymi sktadnikami
smakowymi, utrzymujac wlasciwg konsystencje

sosow zimnych i dipow.

« Swiezy, lekko kwaskowy smak.

*+ O 69% mniej ttuszczu™.

+ O 58% mnigj kalorii*.

* Do lekkich, dietetycznych dan.

* Uniwersalna baza autorskich sosow zimnych

i dipow.

* Wytrawny smak.

* Wzbogaca smak goracych i zimnych dan kuchni
roslinne.

» Wszechstronne zastosowanie.

* Uniwersalna baza autorskich sosow zimnych

i dipow.



Jedna baza, Lo e e e i o Przepis na 1 kg autorskiego sosu.
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s i VT Wasabi, pasta 40
. fii i  Wasabi, e g PLESNIOWY i
BBQ & WHISKY il . Pastaimbirova . 80g . o
. i d k Majonez HELLMANN’S 750 g
; ! | pieprz o smaku
Majonez HELLMANN’S 700 g ; ! Ser Roquefort 230 g .
Sos BBQ HELLMANN’S . 170 ¢ Halh Oliwa truflowa 20¢
. ‘Esencja Dymna Knorr Professional - 30¢g Sol i-pieprz do smaku
Jack Daniels ¥, 100 ¢ WREE

Sol i pieprz do smaku”
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/ N AVOKADO & JALAPENOS

iR i Majonez HELLMANN’S 550 ¢
PIEPRZ & MUSZTARDA " Awokado, rozgniecione 330¢g
Majonez HELLMANN'S 575¢ Jalapenos, posiekane 100¢g
Ketchup HELLMANN’S 130 g Kolendra, swieza, posiekana 20g £
Musztarda HELLMANN’S 100 g Soli pieprz dosmaku ¥
Zielony pieprz, b.n. 65¢ T‘W
Pokrojone ogorki konserwowe 130 g | i 2 b 15 N—
Sol i pieprz . do smaku 4y e 7
: ikt ¥ SER PLESNIOWY & CHILI £
L e e Al A ety S O A Majonez HELLMANN’S 510¢
¥ Ser Roquefort 230
£ BBQZ BEKONEM SambalqManis Knorr 2552
> Majonez HELLMANN’S 665 g Harissa S5g
 Smietana 50¢g Sél i pieprz do smaku
Sos BBQ HELLMANN’S 185¢g '
Chipsy z boczku, rozdrobnione 100 ¢ e 1
SRS Has ~ AWOKADO & PIECZONA .

: PAPRYKA
IERITEN Majonez HELLMANN'S 5505 ¥
PESTO Papryki grillowane Knorr, pokrojone 160 g
Majonez HELLMANN’S 800¢g Jalapenos, p?siekane. 45¢g ¢
Orzeszki pinii podsmazone, posiekane 30¢g Kolendra, §w1eia§, pfmekana 45g
Primerba Pesto Knorr Professional 70¢g Awo'kafdo, rozgniecione 200¢g
Suszone pomidory Knorr, krojone 100 g Sl i pieprz do smaku
5 Soli pieprz do smaku ¢
CZOSNEK & WIOSENNA CEBULA

Majonez HELLMANN'’S 580 ¢g

PIKANTNA ZURAWINA doguik atleslny eave
1 ’ 3 . Primerba czosnkowa Knorr Professional 30 g
MaJon'ez HELLMANN’S 675¢g : ¥ Dymka 90¢
Z'urawma. 300¢ , = Solipieprz do smaku
Zielony pieprz, b.n. 25g T RO e eSS T e
Sol i pieprz do smaku ARSI . 5 .
> MOJITO

Majonez HELLMANN’S 620 ¢
Jalapenos, posiekane 180¢g
Biaty rum 20¢g
Mieta, posiekana S50¢g

Kwasna smietana 100 g

=

PIEPRZ & LIMONKA
Majonez HELLMANN’S 930g

Zielony pieprz, b.n. 50g Sok i skorka z limonki 2szt
Tarta ?korka limonki ' 3 szt. | Szczypiorek, drobno posiekany 30g
Esencja Cytrusowa Knorr Professional 20 g :

; Sl i pieprz do smaku
X Soli pieprz do smaku X Mefse T
% 5 =R
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Weganski burger &
zZ warzywami i sosem s
z Harissa ¢

e e

SKLADNIKI ——

Hamburger:
Olej 50 ml
Jak Burger Supreme The Vegetarian
Butcher 10 szt.
Butka 86 burgera _ 10 szt.
Dodai:ki: ~ _ - =
Olej e 50 ml
Brokut T =T 250 g
el : e 2 szt
Oliwa z oliwek- : 40 ml
Sol morska Sg
~ Pieprz - dosmaku
Rukola SO0g
Weganska Harissa:
Majonez Weganski HELLMANN'S 300¢g
Harissa 30g
Natka pietruszki - 20g
Suszone pomidory Knorr : 80g

10

PORCJI

PRZYGOTOWANIE:

Hamburger:
Usmaz Jak Burgera Supreme The Vegetarian

Butcher wedtug uznania.

Dodatki:

Brokut delikatnie sparz  we wrzatky,
a nastepnie podsmaz na ttuszczu i dopraw.
Bakfazana przekroj na pof, dopraw solg
morska i odstaw na 10 minut, zeby puscit
wode. Nastepnie osusz gozwody, ktorg puscit
i skrop oliwg z oliwek. Piecz w piekarniku
w temperaturze 160°C przez 45 minut.
Wytnij srodek bakfazana, grubo posiekaj

i dopraw.

Weganska Harissa:

Dodaj Majonez Weganski HELLMANN'’S
do miski. Zmieszaj z harissa, pokrojonymi
pomidorami suszonymi oraz posiekang natka
pietruszki. Natrzyj podstawe hamburgera
przygotowanym sosem. Na to potoz
usmazonego hamburgera oraz pozostate
skfadniki. Danie jest gotowe do serwowania.

WITH ORICINAL
HELLMAMHN'S TASTE

Majonez Weganski HELLMANN'S 6 =7



10

PORCJI

PRZYGOTOWANIE:

Jak Kurczaka smaz we fryturze w tempera-
turze 175°C okofo 3 /2 minuty. Papryke piecz
w temperaturze 200°C, nastepnie obierz
i usun pestki. Ogorki pokroj na 20 cienkich
plastrow, obieraczkg lub maszyng do krojenia
wedlin.

Sos:
Sktadniki sosu wymieszaj i dopraw odrobing
pieprzu.

Formowanie:
Na kromce zgrillowanego  pieczywa
rozsmaruj sos, utoz rukole wymieszang
z safatg debolistna, usmazonego Jak
Kurczaka, plastry pomidora i ogorka.
Potoz druga kromkg pieczywa, ponownie
rozsmaruj sos, dodaj Jak Kurczaka,
papryke, safate lolo bianco i trzecig kromke
pieczywa. Zepnij drewnianymi patyczkami,
ewentualnie przekroj po skosie.

HELLMANNS

VEGAN g :

WITH ORIGINAL
HELLMAMKN'S TASTE

Majonez Weganski HELLMANN’S 8-9



Skandynawska ) 10

kanapka z makrelg PORCJI

——— ‘.."ku'----MA*—J'

SKLADNIKI | PRZYGOTOWANIE:

Awokado Gt : .Ro.zgnieé awokado dodajac majonez, sol
Majonez do satatek HELLMANN'S 500 il i

Ocet 250 ¢ A Zagotuj ocet, wode, cukier, przyprawy, dodaj
Woda : 250 g :: posiekany fenkut i marynuj.

SO A _ Przygotuj jako w koszulce. Rozsmaryj
Lisé laurowy 3 szt. _ paste z awokado na kromkach chleba,
Ziele angielskie 6 szt. dodaj marynowany fenkut i kawatki

makreli. Potoz jajko w koszulce i dodaj

Kolendra ziarna 20g e ot PN
swieze ziofa.
Fenkut ' 2,5 szt.
Jaja - 10 szt.
Chleb petnoziarnisty 10 kromek
Wedzona makrela Tkg
Sal, pieprz do smaku
Szczypta swiezych ziot dla okrasy

- Majonez do satatek HELLMANN'S 10 =11



I

Wegetarianskie y
smazone pieczarki é
z sosem tatarskim y

SKLADNIKI

Pieczarki, swieze 1,2 kg
Maka 100 ¢
Delikat Przyprawa do grilla Knorr 20¢g
Jaja 150 ml
Butka tarta 150 ¢
Sos:

Majonez Weganski HELLMANN'S 400¢
Ogorki konserwowe, drobno posiekane 100 g

Pieczarki marynowane, drobno posiekane 80 g

Kapary, posiekane SO0g
Jaja gotowane, drobno posiekane 2 szt.
Musztarda Hellmann’s SO0g
Chrzan 30g
Sél, pieprz, cukier do smaku
Koperek, posiekany 30g

10

PORCJI

PRZYGOTOWANIE:

Pieczarki:

Pieczarki dopraw Delikatem i obtocz
maka. Nastgpnie zanurz W roztrze-
panym jajku i obtocz w butce tartej.
Usmaz we fryturze, az bedg chrupkie,
wyjmij, dobrze osusz na reczniku papiero-
wym i ewentualnie dopraw sola.

Alternatywa dla butki tartej z chleba moze
byc: panko, Amarantus ekspandowany?,
Quinoa ekspandowana®, drobno posiekane
pestki i orzechy, zmielona kukurydza,
pfatki ziemniaczane itp.

Sos:

Zmieszaj wszystkie skfadniki sosu. Nastep-
nie wlej go do osobnej miski lub sosjerki
i podawaj do pieczarek.

Pomyst:
Do dania pasujg rowniez pokrojone surowe
warzywa lub safatka.

*Ekspandowanie to proces przeksztatcenia twardych
ziaren w lekkie, delikatne peretki, zblizony ‘do
przyﬁotowama po pcornu. Nasiona poddane obrobce
cieplhej I cisnieniowe), zostajg rozerwane (zyskujg na
obﬂtoscn i staja sie mig kkie).

@g z

__AVEGANE -

WITH ORIGINAL
HELLMARHH'S TASTE L S

 Majonez Wegariski HELLMANN'S 12~ 13



Panierowana pier§
z kurczaka z mango

*
L
A T N

SKLADNIKI

Piers z kurczaka (z koscia) 10 szt.
Sos Ketjap Manis Knorr SO0g
Sal, pieprz do smaku
Jaja 10 szt.
Butka tarta Panko 600 g
Olej do smazenia
Mango 2,5 szt.
Marynowany imbir rozowy 200 g
Majonez do dekoracji HELLMANN'S 400 ¢
Papryczka chilli - 20¢g
Jalapeno marynowane SO0g
Sok z limonki 1 szt.
Sos Sambal Manis Knorr 100g
Gotowany ryz basmati 400¢g
Szczypta lisci kolendry dla okrasy

10

PORCJI

PRZYGOTOWANIE:

Piers z kurczaka rozkroj na pot, przypraw
Sosem Ketjap Manis, pieprzem i odrobing
soli. Zanurz w jajku i butce tartej. Smaz
na rozgrzanym ttuszczu z obydwu stron
na ztoto.

Pokroj mango na kostke i odcedz mary-
nowany imbir. Wymieszaj z majonezem,
pokrojong papryka chilli i jalapeno,

sokiem z limonki i sosem Sambal Manis.

Usmazonego kurczaka podawaj z ryzem,
mango, imbirem oraz sosem z liscmi

kolendry.

\  Majones dodekoracji HELLMANN'S 14 -15



Panini z szarpang
wieprzowing

SKLADNIKI

Lopatka wieprzowa 1,3 kg
Marynata do wieprzowiny Knorr 25¢
Jabtko 6 szt.
Sos Barbecue HELLMANN'’S 400¢
Panierka do tempury 250 g
Kolendra mielona 10g
Olej do smazenia
Panini 10 szt.

Majonez Yofresh HELLMANN'S 400¢g
Peperoni Grigliati - '
(papryka grillowana) Knorr 400 ¢
Czerwona cebula, piorka 300¢g

10

PORCJI

PRZYGOTOWANIE:

topatke wieprzowa przypraw marynata.
Dwa jabtka zetrzyj na tarce i dodaj do
migsa. Zawin w folie aluminiowg i piecz
w temperaturze 140°C, az migso bedzie
sie rozpadato. Nastepnie poszarp je
i wymieszaj z sosem BBQ.

Pozostate jabtka pokroj na plastry i wtoz do
przygotowanej tempury z kolendra, usmaz
w gtebokim ttuszczu.

Panini rozkroj na pot i opiecz. Nastepnie
posmaruj majonezem i wioz szarpana
wieprzowine, smazone jabtka, grillowang

papryke i cebule.

EST.1913

‘ ELLMANNS

~ Majones Yofresh HELLMANN'S 16 -17



10

PORCJI

PRZYGOTOWANIE:

Mieso:
Umyj i dobrze wysusz boczek wieprzowy.
Migso  zamknij prozniowo w mocnej
torebce wraz z Esencjg bulionu
wofowego i Sosem Barbecue. Piecz
w piecu konwekeyjno-parowym w 75°C,
w 100% parze, przez 12 godzin.
Wyjmij, zostaw do ochfodzenia. Natnij
poprzecznie skore tak, by powstaty
kwadraciki. Dopraw do smaku Delikatem
i piecz w piekarniku w 240°C, az zrobi sie
chrupigca. Boczek pokroj na porgje.
Surowka:

Biata kapuste zetrzyj / pokroj bardzo
drobno, dodaj cukier i dobrze jg wymieszaj.
Nastepnie dodaj pozostate dodatki
i ponownie dobrze wymieszaj. Surowke
pozostaw na przynajmniej 1 godzine.
Dodatki:

Kwasng smietane wymieszaj z posiekanym
czosnkiem, natka pietruszki, dopraw do
smaku.

Podawaj z pieczonymi  ziemniakami
w mundurkach, surowka i musztardg
w oddzielnym naczyniu.

o ) HELLMANNS

Majonez do safatek HELLMANN'’S 18 - 19
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Pita z szaszlykiem
z tososia

SKLADNIKI

Filet z tososia Tkg
Esencja cytrusowa Knorr 20 ml
Liscie Nori Skg
Pita 10 szt.
Majonez Yofresh HELLMANN’S 300¢g
Swieze ogorki 400¢g
Awokado 2,5 szt.
Marynowany imbir 200 g
Mieta 258
Kolendra - SO0g
Limonka 2,5 szt.
Seél, pieprz do smaku

10

PORCJI

PRZYGOTOWANIE:

tososia pokroj w paski grubosci 2-3 cm.
Przypraw solg, pieprzem oraz Esencja.
Zawin w liscie Nori i pokroj w kostke.
Nastepnie nabij je na wykataczki. Smaz lub
grilluj z obydwu stron.

Podgrze; chlebki pita i
majonezem. W16z  plasterki  ogorka
i awokado. Na wierzch potoz marynowany
imbir.

posmaruj

W16z pieczonego fososia na pite i dodaj
miete, plasterek limonki i listki kolendry.




Karp z marchewka,
ziemniakami oraz
dymnym majonezem

LT

SKLADNIKI

Karp:

Karp 1,2 kg
Jaja 3 szt.
Smietana 30% 50 ml
Maka 150 ¢
Skrobia kukurydziana 15¢g
Butka tarta 200 g
Sol i pieprz do smaku
Sok z cytryny | do smaku
Olej do smazenia
Majonez dymny:

Kwasna smietana 200 g
Esencja Dymna Knorr Professional 15¢g

Majonez do dekoracji HELLMANN’S 250 ¢

Tymianek 1g
Tarty imbir 10g
Esencja Bulionu warzywnego

Knorr Professional 2g
Sol morska, drobna do smaku
Pieprz do smaku
Ziemniaki:

Puree ziemniaczane z mlekiem Knorr 400 g
Primerba czosnkowa Knorr Professional 10g
Smietanka kremowka 100 ml

Oliwa z oliwek ' 30 ml

10

PORCJI

PRZYGOTOWANIE:

Ryba:

Karpia pokroj na mate kawatki (60 g,
dopraw sola, pieprzem i odrobing soku
z cytryny. Roztrzep jaja i dodaj smietane.
Wymieszaj make ze skrobig kukurydziana,
a nastepnie panieruj rybe i usmaz na oleju.

Sos:

Wymieszaj wszystkie skfadniki sosu tak, by
miat gtadka konsystencje. Przefoz sos do
rekawa cukierniczego.

Dodatki:

Umytg doktadnie marchew pozostaw bez
obierania razem z nacia. Catos¢ zamarynuj
w przyprawach i oliwie z oliwek. Piecz
w piekarniku w temperaturze 190°C przez
20 minut.

Puree ziemniaczane przygotuj zgodnie
z instrukcjg, dodaj Primerbe, oliwe oraz
smietanke do odpowiedniej konsystencji.

Usmazong rybe podawaj na puree
z dodatkiem pieczonych marchewek oraz

majonezem.




Quesadilla

z kurczakiem i Chorizo

i
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SKLADNIKI

Filet wedzony z kurczaka
Ananas

Kietbasa Chorizo

Ostra papryczka

Tortilla

Majonez do satatek HELLMANN’S
Kmin rzymski

Papryczki jalapeno posiekane
zé_’fty ser, tarty

Kolendra

Tkg
Tkg
Tkg

5 szt.
20 szt.
400¢g

40¢g
400¢
50 g

10

PORCJI

PRZYGOTOWANIE:

Pokroj kurczaka, ananasa i Chorizo
w kostke i usmaz na patelni.

Wymieszaj z pokrojong ostrg papryczka.

Posmaruy; tortille majonezem wymieszanym
z kminem i jalapeno i wtoz czesc farszu.

Przetoz i piecz z obydwu stron na grillu.
Podawaj z liscmi kolendry.

- Majonez do satatek HELLMANN'S 24 - 25



Burger z szarpanym
kurczakiem

SKLADNIKI

Szarpany kurczak:

Udka kurczaka 5 szt.
Esencja bulionu drobiowego

Knorr Professional 20 ml
Czerwona pasta curry Knorr 30g
Papryczka chilli, siekana 20¢g
Sal, pieprz do smaku
Butka:

Butka do burgera 10 szt.
Masto 200¢
Dodatki:

Biata kapusta 400¢g

Majonez do satatek HELLMANN’S 80g
Mleczko kokosowe w proszku Knorr 30g

Esencja cytrusowa Knorr Professional 10g
Safata frisee 100 ¢
Sos Barbecue HELLMANN'’S 300¢

Sol do smaku

10

PORCJI

PRZYGOTOWANIE:

Szarpany kurczak:

Udka  kurczaka zamarynuj potowa
przypraw. Potoz na GN, przykryj folig
i piecz je ok. 2 h w temperaturze 130 °C.
Nastepnie poszarp je i dodaj druga potowe

przypraw.

Butka:
Butki posmaruj mastem. Opiecz je krotko
na grillu.
Dodatki:
Pokroj drobno biatg kapuste, dodaj
odrobine soli i wymieszaj. Osobno

wymieszaj majonez i mleczko kokosowe,
dopraw Esencjg Cytrusowa. Kapuste

wymieszaj z sosem. Poszarp umytg satate
frisee. Wszystko potoz na burgerze
i podawaj z sosem Barbecue

HELLMANN’S.




Serowe paluszki 4
1 = 10

halloumi z majonezem é

jogu rtowym ¢ HARLAL

——— ‘.."ku'----MA*—J'

SKLADNIKI . PRZYGOTOWANIE:

Ser Halloumi 800 ¢ - Ser Halloumi pokroj na prazki i wysusz
Bulka tarta Panko kg papierowym recznikiem.

Ptatki chilli S0g 4 Wymieszaj butke tarta Panko z ptatkami
Jaja : 10 szt. :: chilli. Roztrzep jajka.

Majonez Yofresh HELLMANN’S 450¢

Whoz paluszki serowe Halloumi do

Puree z mango 200 _ roztrzepanego jaja i panieruj w bulfce
Papryka chilli 20g tartej (powtorz dwa razy). Smaz w oleju
Sal, Pieprz elEsiakii ] rozgrzanym do 180°C.

Liscie kolendry ; do dekoracji Wymieszaj majonez z puree z mango

i posiekanym chilli. Wed’rug potrzeby
dodaj sol i pieprz.

Usmazone paluszki  serowe podawaj
z sosem i udekoruj swiezymi liscmi

kolendry.

~ Majones Yofresh HELLMANN'S 28 -29



‘ACADEMY

Chcesz szybko zdobywac nowe

umiejetnosci? Sprawdz nasze

bezp’fatne szkolenia online

— od Szefow Kuchni dla Szefow Kuchni!

AKADEMIA UFS

Akademia UFS to bezptatna platforma szkoleniowa dla profesjonalistow z branzy gastronomicznej.
To blisko 500 minut krotkich filmow szkoleniowych o réznej tematyce, m. in. o sztuce platingu,
sous vide, kuchni roslinnej, czy o tworzeniu makaronu od podstaw - wedtug prawdziwych, wtoskich
technik. Wszystkie materiaty tworzone sg przez szefow kuchni z catego Swiata - ekspertow
w swojej dziedzinie.

JAK ZACZAC?

Wystarczy sie zarejestrowac na www.ufs.com w zakfadce ,Szkolenia i konkursy”, sekcja ,,Online
Akademia UFS”. Zafozenie konta trwa zaledwie 30 sekund, a dzieki niemu otrzymujesz
nieograniczony dostep 24/7 do filmow szkoleniowych w formacie HD.

CO ZYSKUJESZ?

* Szeroka baze szkolen dla poczatkujacych i zaawansowanych kucharzy - od podstaw, np. na
temat bezpieczenstwa zywnosci, po zaawansowane techniki kulinarne.

. Poszczegolne tematy opracowane w formie serii krotkich, ale tresciwych filmikow - mozesz
nauczyc si¢ czegos nowego, nawet jesli masz mato wolnego czasu.

* Wiele inspiracji, technik gotowania, praktycznych porad i trikow.

* Co miesigc dostepny nowy kurs.

ZA DARMO bez reklam

5 B2 | Unilever

NIGDY NIE PRZESTAWAJ SIE UCZYC Z AKADEMIA UFS! ?ﬁi’g ] oo e

Spis tresci

Majonezy HELLMANN'S

Przepisy na autorskie sosy na bazie Majonezu HELLMANN'S
Weganski burger z warzywami i sosem z Harissa

Weganska kanapka — burger z Jak Kurczakiem w Chrupiacej Panierce
Skandynawska kanapka z makrelg

Wegetarianskie smazone pieczarki z sosem tatarskim

Panierowana piers z kurczaka z mango

Panini z szarpang wieprzowing

Grillowany, chrupiacy boczek wieprzowy z surowka z biatej kapusty
Pita z szaszlykiem z fososia

Karp z marchewka, ziemniakami oraz dymnym majonezem
Quesadilla z kurczakiem i Chorizo

Burger z szarpanym kurczakiem

Serowe paluszki halloumi z majonezem jogurtowym

Akademia UFS

Spis tresci

2-3
4-5
6-7
8-9
10-1
12 -13
14 -15
16 -17
18-19
20-21
22-23
24 -25
26 — 27
28 - 29
30

31

HELLMANN'S

EST.1913

ZAL.1913



UNILEVER FOOD SOLUTIONS

Unilever Polska Sp. z 0.0.
Ul. Battycka 43, 61-017 Poznan
Bezptatna infolinia 800 66 1111
(pn. - pt. 8:00 - 16:00)

Aby uzyskac wiecej przepisow i inspiracji, odwiedz:

www.uni|everFoodso|utions.p|

Wsparcie. Inspiracja. Rozwéj.




