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RICHARD HELLMANN

Richard Hellmann se narodil v Nemeckn. S podnitkinim

zacal jiz v mlddi. 7 Némecha emigroval do Ameriky

a oteviel v New Yorkuy labidky, kde zacal proddvat sendyice.

Tajemstvim téchto legenddrnich sendvics byla majonéza,
kterou doma vyrabéla Richardova manselba Margaret.
Zikaznici si oblibili Jejich majonézu a sendvice kupovali
mnohem Castéfi. Viichni se zajimali o jedinou skutecnou
majonézu a lahidky Hellmannovych se staly brzy zndmé
Siroko daleko. V roce 1913 se Richard Hellmann rozhod)]
zaviit obchod a ponorit se do obchod s majonézou. Postavil
pront tovdrnu. V rekordnim tase se majonéza Hellmann’s
stala oblibenou majonézou na celém svété diky jeji vijimeiné
chuti a poZithu PP konzumaci. Richard citil, Ze radost
z jidla je velmi dilesitd,

Ve spolecnosti Hellmanns se snasime Dposkytnout skutecné
potésent z jidla. Jidlo je ditletitd soutdst Zivota. Vérime,
Ze kazdé jidlo Je dobré si potidne vychutnat. A i kedy? nis
produkt nemust byt nezbytné hlavni sloghon pokrmu, vidy
pomiiZe udélat chutné Jidlo jesté chutnéjsim. Kdyz Richard
pred mnoba lety napsal slovo ,,skuteiné 5 byl to novy skvély
zacdtek. Dres je toto slovo podstatou vieho, co délime.
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Hoféice m Tatarska omacka
@ One Hand Bottle 880 g @ One Hand Bottle 346 g
Hellmann’s hof¢ice je Hellmann’s tatarska oméaéka
vyrobena ze Zlutych y je vyrobena s okurkem,
- hoiéiénych seminek. - pazitkou a cibuli.

BBQ omacka
One Hand Bottle 950 g

Hellmann’s sladka BBQ
omacka je vyrobena
z karamelizované cibule.
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® Fries Deluxe _
° @ One Hund Bottle 850 g e
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; Hellmann’s Fries Deluxe
= y obsahuje citronovou $tavu
® ® J = a bylinky.

® ® & & & & & & S 5 & & 9 »
L]
°




- Pikantni omacka : -y Cesnekova omacka
P One Hand Bottle 910 g ™ = One Hand Bottle 860 g

Hellmann’s majonéza s kousky
cesneku.

Hellmann’s pikantni omacka
je vyrobena s Jalapeiio
paprickami a chilli extraktem. S

Majonéza

Kecup

¢ NS One Hand Bottle 950 g @ One Hand Bottle 820 g
L = t.-‘_—ﬂ =

temate '
KETCHUP MATO. ¢

Hellmann’s ke¢up je vyrobeny - _ Hellmann’s majonéza
z Eerstvych rajéat. ! je nejlepsi pro burgery
e a sendvice.

Kebab Hygienicky kryt

One Hand Bottle 842 g

Kvalitni komponenty
Hellmann’s kebabovéa oméaéka je =
vyrobena s prémiovym olivovym
olejem a cesnekem.

Praktické baleni
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Pita chléb s treskou

120 g fresky

10 g citrénové §tdvy

5 g mleté kurkumy

2 g mleté chilli papricky

30 g hladké mouky

1vejce

80 g strouhanky

40 g cerstvé cervené papriky
30 g kukufice

20 g Spendtovych listd

60 g ledového saldatu

2 pita chleby

80 g Hellmann'’s Tatarské omdacky One Hand Bottle

1. Nakrdjejte filet z tresky na kostky a marinujte v citrénové §tavé, kurkumé a mletém
chilli, dochutte soli a kofenim.

2. Kousky tresky obalte v mouce, potom ve vejci a strouhance. Smazte ve fritéze pri
teploté 180 °C po dobu asi 4-5 minut.

3. Nakrdjejte papriku na kostky a promichejte s kukurici, Spendtem a natrhanym
ledovym salatem.

4. Predehtejte pita chleby, vloZte zeleninu a tresku.

5. Podadvejte s tatarskou omackou.
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' p.o‘lirmﬁ mizeme pouzit jiny druh ryby nebo kufeci maso.
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TATARSKA

OMACKA ONE
HAND BOTTLE

Jemnd konzistence a lahodnd
chuf'tatarské omaeky udélaji

z jidla skvély zazitek






Glazovana veprova zebirka

600 g veprovych zeber

3 strouzky cesneku

20 g Hellmann's Hof¢ice One Hand Bottle

140 g Hellmann's BBQ omdcky One Hand Bottle
30 g dzemu z cerného rybizu

20 g medu

80 g zeleninovych chipst

sUl, pept, Cerstvé bylinky

1. Nakrdjejte zebra podél kosti a oddélte maso z kazdého konce kosti. Smichejte
polovinu BBQ omdcky s nasekanym cesnekem, hoicici, dzemem z ¢erného rybizu
a medem. Dochutte soli a peprem.

2. Zebra glazujte v marinddé a peéte v troubé po dobu 2 hodin pfi teploté 90 °C
a ndsledné po dobu 1 hodiny pfi teploté 110 °C.

3. Jakmile budou Zebra dobte propecend, poddvejte s BBQ omackou,
zeleninovymi chipsy a ozdobte cerstvymi bylinkami.
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- Nu ozdobu zéber miizeme pou2|’r susené chlpsy ze zelenlny a'smés byllnek
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BBQ OMACKA
ONE HAND
BOTTLE

: HELLMAHHS

BBQ omacka zvyrazni chuf

i vani marinddy.
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Zitny chléb
s pecenym hovézim masem

80 g cerveného hlavkového zeli

20 g kedlubny

40 g mrkve

80 g Hellmann’s Majonézy One Hand Bottle
10 g kopru

20 g redkvicek

80 g hovézi svickove

5 g Knorr Primerba Zahradni bylinky
20 g oleje

2 g snitky koriandru

2 platky zitného chleba

5 g kerbliku

stl, pepft

1. Nakrdjejte cervené hldvkové zeli, kedluben a mrkev na tenké prouzky. Smichejte
polovinu majonézy s nasekanym koprem. Dochuite soli a pepfem. Nakrdjejte fedkvicky
na tenké platky.

2. Marinujte hovézi svickovou s Primerbou, které promichdte s olejem a snitky koriandru.

3. Opecte hovézi svickovou na medium rare. Nakrdjejte na tenké platky.

4. Platky chleba potiete majonézou a na ni polozte cervené zeli
a pecené hovézi maso. Ozdobte fedkvickami a bylinkami.

HELLMAHHS

MAJONEZA ONE
HAND BOTTLE
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Mac - syrova kroketa o ——

HAND BOTTLE

200 g varenych drobnych téstovin

50 g strouhaného tvrdého syra

100 g strouhaného polotvrdého fermentovaného syra
20 g pazitky

10 g Cerstvého cesneku

50 g masla

50 g hladké mouky -
200 g mléka

100 g mékkého tvarohu
5 g prasku do peciva

2 vejce ) 1
\ ey

200 g strouhanky i
80 g Hellmann’s Majonézy One Hand Bottle
H EIJ.!_'g‘IﬂHHS

olej na smazeni

sul, pepf L
1. Smichejte uvarené téstoviny s nastrouhanym syrem, nasekanou paZitkou A MAYO /l
a nasekanym cesnekem. 7% pONER 2
2.V hrnci rozpustte mdslo, pfidejte mouku a zlehka orestujte. Pfidejte mléko a smés
promichejte, pridejte tvaroh, téstoviny a prasek do peciva. Dochutte soli a peprem. m
Smés michejte a snizte teplotu. Celkové tésto by mélo byt lepivé konzistence.
Tésto dejte do misy a nechejte chladit na nékolik hodin.  ALEFY,

= A Mies . -

3. Vytvorte krokety a obalte je v rozslehaném vejci a strouhance.

Smazte v oleji pri teploté 170 °C po dobu 4-5 minut.

4. Poddvejte s majonézou.

Majonéza doddvd

jidlu viaénost.
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Tempura z Zampionu Portobello

3 baleni Zampiont Portobello

2 strouzky ¢esneku

1 polévkova Izice sezamového oleje

12 Cerstvého chilli

3 polévkové |Zice olivového oleje

160 g perlivé vody

200 g smési tempura tésticka

80 g Hellmann’s Horcice One Hand Bottle
olej na smazeni

stl, pepft

1. Nakrdjejte houby Portobello na platky o sile 0,7 cm a marinujte s drcenym cesnekem,
sezamovym olejem, nasekanym chilli, olivovym olejem, soli a peprem.

2. Smichejte perlivou vodu se smési tempura tésticka.

3. Obalte houby v tempura tésticku a smazte ve fritéze pfi teploté 180 °C
po dobu 2-3 minut.

4. Podavejte s horcicovou omackou.

HORCICE ONE
HAND BOTTLE
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Hoi¢ice zvyrazni

chuf pokrmu.
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HORCICE
AFRIES DELUXE

Hamburger z peceného kralika o
(nebo kurete) s redkvickovym salatem

2 kralici (nebo kureci) stehna - palicky
400 ml kureciho fondu (z Knorr Essence Kureci bujén)
200 ml smetany ke slehdni (31%)

90 g uzeného syra ”
80 g Hellmann'’s Horcice One Hand Bottle
60 g Hellmann'’s Fries Deluxe One Hand Bottle
120 g bilé redkvicky - '
60 g mrkve e '
50 g cervené redkvicky : L
30 g kaderavé kapusty
5 g Cerstvého koriandru
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2 bulky na hamburger <
olej na smazeni HE”,‘!"AHHS
sul, pepft .

HELLMARNS |o o0

TELLOW

IMUSTARDTlE

faUcE

1. Okorente kralici nebo kureci stehna soli a peprem, podlejte kurecim fondem
a pomalu pecte pri teploté 140 °C, dokud se maso nezaéne rozpadat.

2. Maso oddélte od kosti a smichejte s polovinou smetany a hot¢icové omdacky. Dochutte
soli a pepfem a smichejte s omdckou na hranolky Fries Deluxe One Hand Bottle.
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3.V malém hrnci roztavte uzeny syr se zbytkem smetany a polovinou majonézy.

T

-

Jemnd nakyslost omacky

P 4. Nakrdjejte mrkev, bilé a Eervené Fedkvicky. Dochutte soli a pepfem
a smichejte s omdckou na hranolky Fries Deluxe One Hand Bottle.

o 5. Ve fritéze osmazte kadefavou kapustu do kiupava a ochutte soli a koFenim.

6. Pripravte hamburger: na spodni ¢dst dejte syrovou omdcku, kiupavou kapustu,

nakrdjené maso, saldt z fedkvicek, potom zakryjte horni ¢dsti bulky a servirujte. RIS doldi chuf pokrfhu
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Brioska s omackou ze 4 syru e

HAND BOTTLE

200 g briosky

40 g nivy nebo modrého syra

40 g fermentovaného syra

40 g tvrdého syra

40 g syra feta

50 g pancetty

80 g Knorr Primerba Pesto

60 g Hellmann’s Cesnekové omdgky One Hand Bottle

. v . . v s v v Iy o . CHUNKY
1. Briosku nakrojte na pruhy, ale jen ¢dstecné, aby spodni ¢dst zUstala celd. CARLIC

SAUCE

2. Nastrouhejte a smichejte vSechny druhy syra. Opecte pancettu a nechejte
ji zchladnout na pokojovou teplotu.

3. Briosky pomazte pestem, posypte syrem a pecte v troubé pri teploté 180 °C
po dobu 10-15 minut.

4. Na vrchol briosky polozte pancettu a po strané servirujte cesnekovou omacku.

Omacka dodavd jidlu
vyraznou chut a dokonale ladi
s ostatnimi ingrediencemi.
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CESNEKOVA

Lososova rolka s tvarohem " ke onE

HAND BOTTLE

200 g cerstvé okurky

150 g tvarohu

20 g cerstvé maty

20 g Cerstvého koriandru

50 g Hellmann’s Cesnekové omaéky One Hand Bottle
100 g marinovaného lososa

1limetku

2 tortilly

listovy salat

80 g cervené cibule

CHUNKY

1. Okurky nastrouhejte a vlozte do sitka, osolte a nechte 10 minut odkapat. CARLIC

2. Smichejte tvaroh s nasekanou matou, koriandrem, nastrouhanou okurkou
a ¢esnekovou omackou.

3. Nakrdjejte marinovaného lososa a pokapejte limetkovou §tévou.

4. Ohrejte tortilly, napliite je saldtem, kolecky cibule, tvarohem, lososem
a zabalte je do rolek.

Omacka dodd jidlu extra
lahodnou &esnekovou chuf.
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1 velky kvétak
1 kavova |Zicka sladké papriky
1 kdvova |zicka uzené papriky

1 kavova Izicka cesnekového prasku

1/2 kdvové IZicky Ffimského kminu

100 g hladké mouky

20 g s6jové omacky

120 g studené vody

100 g kukufi¢ného skrobu
150 g strouhanky Panko

120 g Hellmann’s Ke¢upu One Hand Bottle

olej na smazeni
stl, pepft

1. Kvétdk nakrdjejte na kousky a marinujte s korenim.

Nugety z kvetaku

2. Pro tésticko smichejte mouku, séjovou omdcku, vodu a kukufi¢ny skrob.

3. Kvétdk obalte v tésticku a ndsledné ve strouhance. Osmazte pri teploté 170 °C

po dobu 3-4 minut.

4. Podavejte s ke¢upem.
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Jemnd ke€upové chuf je skvéla

ve spojeni s paprikovou chuti.

HELLMﬁHHs

KECUP ONE
HAND BOTTLE

i |u|

TOMATO

KETCHUP
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PInéné mini brambory
s hovezim masem

400 g malych uvarenych brambor

1 cibule

40 g uzené slaniny

120 g duseného hovéziho licka (a nebo jakéhokoliv frhaného masa dle vaseho vybéru)
20 g petrzelové nate

50 g strouhaného syra Ementdl

40 g smetany ke Slehani (31%)

80 g Hellmann’s BBQ omdcky One Hand Bottle

olej

stl, pepft

1. Vydlabejte dilek ve varenych brambordch, poloZte na plech a postrikejte sprejem
s olejem. Dochutte soli a pepfem. Peéte po dobu 5 minut v troubé pf¥i 200 °C.

2. Nakrdjejte cibuli a slaninu na malé kostky, pecte na pdnvi a pridejte kousky
natrhaného hovéziho licka, nasekanou petrzelku a syr Ementdl. Nalijte smetanu,
privedte k varu a ndasledné teplotu snizte.

3. Brambory napliite fouto smési a pecte v troubé po dobu 4-5 minut
pri teploté 200 °C.

4. Podadvejte s BBQ omackou.
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BBQ OMACKA
ONE HAND
BOTTLE

Omacka je idedlIni

na dochuceni jidla
a navic zvyrazni chut syra.
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Kachni krokety s pikantni oméackou

2 kachni stehna - palicky
200 g mrkve

100 g cibule

10 g Cesneku

150 g celeru

500 ml vody

80 g susenych brusinek
40 g malinového dzemu
100 g masla

150 ml mléka

6 vajec

200 g hladké mouky

250 g strouhanky Panko
olej na smazeni

80 g Hellmann'’s Pikantni omacky One Hand Bottle
sul, pepft

1. Nakrdjejte nahrubo mrkev, cibuli, cesnek, celer a ve dobre uvarte. V hrnci opecte kachni

stehna, pridejte zeleninu, vodu a pomalu duste 3-4 hodiny, dokud se maso neza¢ne rozpadat.

2. Maso nakrdjejte na kousky. Smichejte nakrdjené susené brusinky s kachnim masem,
pridejte malinovy dZem a ochutte soli a pepfem.

3.V malém hrnci rozpustte mdslo, pridejte mouku a dobfe promichejte. Pfidejte mléko
a privedte k varu. Tuto omdcku smichejte s kachnim masem a nechte na hodinu
vychladnout. Jakmile vychladne, vytvorte krokety velikosti 30-40 g.

4. Ve velké misce vyslehejte vejce. Obalte krokety v mouce, vejci a strouhance.
Opakujte tento postup obaleni trikrat.

5. Osmazte krokety ve fritéze pfi teploté 180 °C po dobu 3-4 minut,
vzdy smazte 3 az 4 krokety najednou.

PIKANTNi
OMACKA ONE
HAND BOTTLE

HEI.LMAHHS
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SAUCE

Omdcka dodd kroketam

pikantni aroma.

6. Poddvejte s pikantni omdckou. y, i?‘
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PIKANTNi

OMACKA ONE
HAND BOTTLE

V2 Cervené cibule

40 g marinovanych pecenych paprik
20 g Spendtu

2 strouzky ¢esneku

2 marakuji

80 g loupanych varenych krevet -
1 baleni tésta na jarni zavitky

2 vejce

170 g strouhanky Panko

100 g Hellmann'’s Pikantni omdcky One Hand Bottle *@

olej na smazeni \¢ e

stl, pepf S
HELLMANN

1. Cibuli, papriku a $pendt nakrdjejte najemno, rozdrite strouzky éesneku, smichejte HOT z:"

s marakuji, krevetami a dochutte soli a pepfem. _ b =

2. Naplite jarni zavitky krevetami a pecte v troubé pri teploté 180 °C po dobu 6 minut.

3. Jarni zavitky zchladte na pokojovou teplotu, obalte je ve vyslehaném vejci
a strouhance. Smazte ve fritéze pfi teploté 180 °C po dobu 4 minut. E Wi, €

4. Podadvejte s pikantni omackou.

: Pikantni omacka skvéle doplni
chuf'lahodnych plnénych
zavitkd.
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Sushi-burito z tuitdka .'

HAND BOTTLE

100 g sushi ryze

180 ml vody

60 g tundka

100 g okurky

1velké mango

1 avokado

2 listy morskych fas Nori
40 g Spendtu

20 g jarni cibulky

50 g Hellmann’s Kebab One Hand Bottle
10 g sezamovych seminek

HELlMﬁHﬂs

1. Propldchnéte ryzi ve vodé tak, aby odkapdvajici voda byla priihlednd.
Okapanou ryzi vlozZte do hrnce, zalijte vodou a privedte k varu. Potom snizte teplotu
a varte 10 minut. Ochladte v lednici.

2. Nakrdjejte tundka, okurku, mango a avokddo na prouzky (rozmér 1x1 cm).
3. Polozte list Nori Fasy na bambusovou podlozku a na néj rozprostiete 80 g ryze.

Ponechejte na konci moiské rasy 2 cm volného mista bez ryze. Do stiedni ¢dsti dejte
$pendt, ddle vsechny nakrdjené ingredience, jarni cibulku a kebab omacku.

4. Zarolujte sushi-burrito, prekrojte na polovinu a posypte sezamovymi seminky.

Vyjime&nd chut omacky

v kombinaci s ostatnimi
ingrediencemi dodd pokrmu
neobycejny zazitek.







Smazené olivy

HAND BOTTLE

10 g ancovicek

20 g kapar

30 g smetanového syra

50 g tvrdého syra

5 g Knorr Primerba Bazalka

200 g velkych ¢ernych oliv bez pecek
200 g velkych zelenych oliv bez pecek
2 vejce

200 g strouhanky Panko

70 g Hellmann's Kebab One Hand Bottle
olej na smazeni

HELLMANNS

= L-r-"_:":'-?j-
1. Jemné nakrdjejte ancovicky, kapary, smichejte se smetanovym syrem, bazalkou KEBAR
a nastrouhanym tvrdym syrem. Tuto smés dejte do cukrdrského sacku na zdobeni.

SAUCE

2. Nechejte olivy odkapat a osuste je v predehrdté troubé (160 °C) po dobu 2 minut.
3. Olivy nechejte odkapat pfi pokojové teploté a naplite je ancovickovou ndplni.

4. Dvakrat obalte olivy v rozslehaném vejci a strouhance. Osmazte ve fritéze
pri teploté 180 °C po dobu 5 minut.

5. Podavejte s kebab omackou.

Kombinace oliv a ancovicek
s kebab omdckou dodd
pokrmu origindlni chuf.
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Krokety z cedaru a sunky

180 g uzené Sunky

100 g cibule

60 g chilli papricek Jalapefio
100 g masla

100 g hladké mouky

150 ml mléka

100 g syra Cedar

4 vejce

200 g hladké mouky

230 g strouhanky Panko

80 g Hellmann'’s Fries Deluxe One Hand Bottle
olej na smazeni

1. Sunku a cibuli nakrdjejte na malé kousky. Sunku opeéte na panvi a vyndejte z tuku.
Na stejné pdnvi opecte cibuli a smichejte se Sunkou. Nakrdjejte papricky a smichejte se
Sunkou a cibuli.

2.V malém hrnci rozpustte mdslo, pfidejte mouku a dobfe promichejte. Pfidejte
mléko a privedte k varu. Pfidejte strouhany syr ¢edar a dobfe promichejte, dokud se
syr nerozpusti. Smichejte syrovou omdcku s cibuli, Sunkou a pepfem. Nechejte smés
vychladnout v chladnicce. Vytvorte kulaté krokety velikosti 30-40 g.

3. Uslehejte vejce ve velké mise. Obalte krokety v mouce, vejci a nasledné
ve strouhance. Opakujte tento postup obaleni trikrat.

4. Usmazte krokety ve fritéze pii teploté 180 °C po dobu 3-4 minut,
vzdy smazte 3 az 4 krokety najednou.

5. Poddvejte s omdckou na hranolky. E
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FRIES DELUXE
ONE HAND
BOTTLE

chilli papri¢ek.
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Omécéka dokonale doplni chuf






Cibulové krouzky
v pivnim tésticku

250 g hladké mouky

30 g bramborového skrobu

5 g soli

7 g ¢erného pepre

250 g tmavého studeného piva

3 velké bilé cibule

250 ml Hellmann'’s Fries Deluxe One Hand Bottle
olej na smazeni

1. Ve velké misce smichejte mouku, $krob, stl a cerného pepre. Nalijte studené pivo
a dobfe promichejte.

2. Oloupeijte cibuli a nakrdjejte ji na krouzky tloustky 1cm.

3. Zahrejte olej na smazeni. Obalte cibulové krouzky v tésticku a smazte
ve fritGre (170-180 °C) do zlatava. Osuste cibulové krouzky z oleje.

4. Podavejte s omdckou na hranolky.
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Kombinace cibulovych

krouzkd s lahodné nakyslou

omackou je idedlni.
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_ HELLMANN’S PRINAS| JEDINECNE STREET FOOD OMACKY
Z RADY ONE HAND BOTTLES, KTERE DODAJI VASEMU JIDLU NOVY ROZMER.




