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Skvela chut’
bez kompromisﬁ

Koreni a omacky

Jsou soucasti lidske historie. Pouziti kari bylo zdokumentovano uz v roce 2000 pr. n. I. v Indii
a Egyptané pouzivali Cesnek, kmin, koriandr a dalsi druhy kofeni minimalné od roku 1500 pr. n. I.
Diky cestam znamych moreplavcl a evropské kolonizaci Ameriky, Afriky a Asie se v prabéhu 15.-17.
stoleti rozsirilo pouzivani koreni po celém svete. Ve stoleti osmnactem pak poprve spatrila svétlo svéta
majonéza. Jeden z pribéhd o Gdajném plvodu tvrdi, Ze se majonéza zrodila v roce 1756 poté, co fran-
couzské sily pod velenim vévody de Richelieu obléhaly Port Mahon na stredomorském ostrové Menorca.
Kdyz vévodiv séfkuchar zjistil, ze na ostrové chybi smetana, kterou pouzival do své vitézné omacky,
vznikla z vajec a oleje takzvana mahonéza. V té dobé jisté nikoho nenapadlo, ze se majonéza stane jednou
z neoblibenéjSich omacek na svété. Jen ve Spojenych statech americkych se kazdy rok sni majonéza
v hodnoté 5,5-6 miliard americkych dolard.

Ale neni majonéza jako majoneéza

Pro majonézy Hellmann’s pouzivame vyhradné vejce od slepic z podestylkového chovu a nejkvalitnéjsi
rostlinné oleje. Sledujeme oblibenost chuti mezi zakazniky, aby omacky Hellmanns vzdy byly ty nejlep-
si. Ve spolecnosti Hellmann’s nevérime na kompromisy, pokud jde o potéseni z jidla. A nejde jen o majo-
nézu Hellmann’s, Siroky sortiment orpééek uspokoji kazdého gurmana. Nase Tatarska omacka je cislem
1 mezi tatarskymi omackami nejen v Cechach a na Slovensku, ale na celém svété. Jak rika séfkuchar Luke

Searsz restaurace The Phoenix Taver ve Favershamu ve Velké Britanii: ,Mit Hellmann’s na stole je pecet’

kvality. Odrazi to vysoky standard restaurace.”

Dle pruzkumu

spolecnosti Cambridge Direct mohou mit spravné koreni a dresinky na stole velky dopad i na Gspéch
vaseho podnikani. 79 % zakaznikd uvadi, ze je pro né ddlezité mit k dispozici vybér omacek a dochucova-
del a 67 % hostl povazuje za neprijemné o omacky zadat a radéji by je chtéli mit na stole.

Chute a trendy

ve stravovani se neustale vyviji. Aktualni prizkumy a konecné i tvrda prodejni data davaji tusit, ze trend
rostlinného stravovani a zajmu o néj stale roste. Z analyzy spolecnosti Ipsos ze srpna 2020 vyplyva,
ze 42 % spotrebiteld ve véku 18-26 let planuje jist méné masa nebo ho v nékterych jidlech nahradit
alternativami. Na zvysenou poptavku reaguji vyrobci, obchodnicii restauratéfi. Diky tomu, ze jsme na trh
uved|i nasi omacku Hellmann’s Vegan, si svoje jidlo budou moci dochutit i ti, kdo se vyhybaji zivocisnym
produktim. Znacka spolecnosti Unilever The Vegetarian Butcher je znacka zalozena na tradicnim rodin-
ném farmareni. Nabizi produkty rostlinného pivodu, které chutnaji jako maso a maji i stejné vlastnosti.
S témito produkty muzete bez obav vytvorit plant based variantu jakéhokoliv receptu v této kucharce.

Spravné dochuceni jidla totiz muze povysit kazdy pokrm na mistrovske
dilo. Nase omacky vam tak otevrou dvere do novych chutovych dimenzi.
Inspiraci v podobé neodolatelnych receptu s ruznymi variacemi omacek
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najdete na nésledujicich strankach.
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Jak setrit

jidlem?

Doporuceni od projektu RedPot

pro jidelny a rychla obcerstveni.

V ceskych jidelnach a rychlych
obcerstvenich se denné vyhodi
45 kg jidla. Vice nez 50 % se vyhodi
v kuchyni, 1/3 zbyva na talifich
po zdkaznicich a 14 % je hotové,
nevydané jidlo. V evropskych
restauracich se ro¢né vyhodi jidlo
za 17 miliard eur. To jsou penize,
které by sly investovat mnohem
efektivnéji. Nejde ale jen o finance.
Plytvani jidlem také vyrazné
prispivd ke globalni klimatické
krizi. Pojd'te to zménit. UsSetfrite
penize i planetu. Na zakladé
prvniho méFeni odpadu v éeskych
restauracich s rychlou obsluhou,
které probihalo v ramci projektu
RedPot (Redukce plytvani
potravinami ve verejném
stravovani) vznikla

tato doporuceni,

jak plytvani

v provozech snizit.

o
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Zapojte
personal

Nechte zkusenéjsi pracovniky
dohlizet na novdcky.
Minimalizujete tak chyby

z nedbalosti, zbytecné velké
odrezky ¢i spdlend a jinak
znehodnocend jidla. Porddejte
Skoleni a tym vzdélavejte.

Lidé svij profesni posun oceni
a nebudou se poohlizet po
jinych pracovnich pfrilezitostech.

Kontrolujte
sklad

Pové&Fte zamé&stnance, ktery
bude mit prehled o zdsobdch
surovin, jejich trvanlivosti

a kvalité. Budete védét, co se
brzy zkazi. Podle toho mUzete
bud' upravit denni menu, nebo
jidlo darovat. Nebo nakupujte
predzpracované suroviny

s delsi trvanlivosti.

g
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Rozvolnéte
normy

Normy ve vydeji byvaiji
nadstandardni a velmi
striktni — napt. cas, po ktery je
mozZné predpripraveny pokrm
jesté vydat zdkaznikovi. Zvazte,
zda par pridanych minut jidlu
skutec¢né natolik uskodi, nebo
bude stejné kvalitni. Pokud jsou
normy ddny centrdlné, oteviete
debatu o zméné v celé firmé.
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Informujte Zaujméte
zakazniky slevou

UkaZte stravnikdm, jaké Hotové pokrmy, které se
nepodafilo vydat, prodejte
se slevou. MUzZete vyuzit
treba nékterou z mobilnich
aplikaci, kde si zdkaznik jidlo
zamluvi a u vds vyzvedne

— v Cesku funguji napfiklad
Nesnézeno nebo Jidlov.

disledky mé plytvani jidlem
a jak tomu mohou zabrdnit.
Zkuste také Castéji
provadét prozkum
spokojenosti, podchytite
tim zmény v jejich

chovdni nebo

pozadavcich.

)

Vyuzijte
technologie

Vakuové baleni prodlouzi
trvanlivost jidla o tfi.dny

a pokud nevydané porce
zmrczite v Sokerech, vydrzi
jesté déle. Zachladit mdzZete

i jednotlivé komponenty pokrmU
aty ndsledné ohfivat a podle
prichozich strévnik0.

Tiidte

Odpadu nejde predejit Uplné. Jeho
spravnym tFidénim alespori udetFite.
Svoz smésného komundlniho odpadu
je totiz vétdinou drazsi nez toho
tridéného. Zdkladnim pravidlem

je oddélovat bioodpad od surovin
zivogisného puvodu, aby se mohl

dat do kompostu. Tridit pro dalsi
vyuziti byste spravné méli také
pouzity olej (k vyrobé biopaliv),
gastroodpad (do bioplynové stanice),
zbytky masa a kosti (do kafilerie)

a staré pecivo (ke zkrmeni zvifatim).
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Investujte
spoleéné
Technologie prodluzujici

trvanlivost potravin jsou
ndkladné, zkuste se na

Uhradé domluvit s vasim
rdmcovym klientem.

Projekt TLO1000071

Redukce plytvani potravinami

ve vefejném stravovani je spolu-
financovan se statni podporou
Technologické agentury Ceské
republiky v ramci Programu ETA.

¢
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Darujte
suroviny
i hotové
pokrmy

Pri dodrzeni predepsanych
podminek skladovani miZete
darovat napfriklad chlazené
pokrmy a ndpoje, Cerstvé

i mrazené maso, ryby, ovoce,
zeleninu a pekarské vyrobky.
Darovat lze i nevydana
varend jidla, ovsem hygienické
podminky jsou velmi striktni.

Doporuceni

9,10,11 a 12 plati
zejména pro provozy
typu jidelen. Rychla
obcerstveni vétsinou

. ; ARy
Pl an u-_] t e ’ pl:?ngcl;:aler::c;\j::n::jsou
relvr s éci s nabidk
kdyz tak flexbilni,
to jde

Objedndvkové systémy jsou jednim

z nejefektivnéjsich reseni, jak sladit

pocet pripravenych jidel a stravnikd.

V kombinaci s teplym bufetem pokryjete

i zvySenou poptdvku pripadnych nec¢ekanych
stravnikd. Siti sortimentu navic mdzete

ke konci doby vydeje zuzovat.

B O

Zachran jidlo
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Upravte Fotte
porce VZOIové
porce

Mnoho strévnikd uz predem vi,
ze normdalni porci nesni, dejte

& k) R % Vystavené porce, které
Jim moznost rict si o mensi.

se v pribé&hu vydeje
nékolikrat nahrazuji

a likviduji, nahrad'te
elektronickymi tabulemi
s fotkou jidla. Na tabuli
mUZete navic uvadét
sloZeni, pouzitd korenfi
¢i alergeny.

Pokud jste vazdani rdimcovou
smlouvou, zkuste s vedenim
spolecnosti vyjednavat

a pravidelné komu-

nikujte, kolik jidla

na talifich zOstava

a kolik penéz tak

investuji zbytecné.
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Jeden zéklad, ' | hisi SN ‘ s Fiprava nallitr oméEky PRIPRAVA:

» Vsechny prisady v misce intenzivné

nekoneené Ny i : promichejte
- . HORCICE & ME.D i + Dochutte soli a peprem
moznostl HELLMANN'S Majonéza 740¢g ' VLN + Pred podavanim 30 minut chladte
HELLMANN’S Horéice .. 190g {2 s r .
Dijonska horéice, hruba * 130g X £ WASABI & ZAZVOR P oot S M
R Med: - 70 5 ' S o, ; Ty 9 VT 5 ;. 5 HERAY
2 Sil & Pepr A SEREE- LT HELLMANN’S Majonéza ~ 880g¢g i 'LANYZOVY OLEJ F: HELLMANN'’S Majonéza
= Lo : 4 5] ! Wasabi, pasta 40 Y QY AN o
BBQ.& WHISKY T SRR B AW . Zazyorova pasta : 802 78 M.ODRY TR se pouziva na vsechny
: L ] 0 YAy, } sal & PepF : ; 1 HELLMANN'S Majonéza 750 ¢ SOl 2t )
HELLMANN'’S Majonéza 660 g : ' Syr Roquefort 220g | | omacky jako zaklad.
HELLMANN’S BBQ omacka | - 200¢g I Lanyzovy olej: . 30g 1 1 i
HELLMANN’S Pikantni omécka  40g Sl & Pep? S bylinkami 2 ,kore_n'm
Jack Daniels 100g : Ay pro rafinovane variace.
¥ Sol &Pepr : i ' 0
YA | AVOKADO & JALAPENOS
£ ,, [ f: HELLMANN’S Majonéza 550 ¢
EPR & HORCICE : 5 Avokado, rozmackané 330¢g
HELLMANN’S Majonéza 575¢ Jalapefios, nasekané 100 g
HELLMANN Keéup OHB 130g Koriandr, ¢erstvy, nasekany 20¢g :
HELLMANN'’S Hofcice 100 g 7 Sil &Pepr
Zeleny pepr, b.n. st SRS Rt SO T A “
Nakladane okurky, nasekané P 2 ; )
3 o i Al I iy 2o AR Ase .
Stl & Pepr / 3
ppol ¢ MODRY SYR & CHILI 5
© 5 s Al A iy e iR At eT . HELLMANN'’S Majonéza 510¢
i _ Syr Roquefort 230¢g
§ BBQSESLANINOU HELLMANN’S Pikantni omacka 2554
> HELLMANN'’S Majonéza 665 g Harissa 5g
. Smetana 50¢ Stl & Pepr
HELLMANN’S BBQ omacka OHB 185¢g i
Snidanova slanina, vyprazena, nasekana 100 g [ U
Sul & Pepr ” R f =
. AVOKADO o
‘ & PECENA PAPRIKA
EXFE HELLMANN’S Majonéza 550¢g °
PESTO KNORR Grilované papriky, nasekané 160 g
HELLMANN'’S Majonéza 690 g JalaPeﬁos, nasekane 45¢g ¢
Piniové ofisky, opecené, nasekané 30g Koriandr, cerstvy, nasekany 45g
KNORR Primerba Pesto 180 ¢ Avokado, rozmackane 200¢g
Knorr Susena rajcata, nasekana 100 ¢ Sil & Pepr
5 Sal & Pepr i
AIOLI & JARNI CIBULE
PR RS S N e ol
. : HELLMANN'’S Majoneza S575¢g
PIKANTNi BRUSINKY A e
. omacka 340 ¢
HELLMANN'’S Majonéza 675g e Jarni cibule, jemne nasekana 85g
Brusinky 300¢ £ Sl & Pepr
Zeleny pepr, b. n. 25¢g e N e T OIS T e
Stl & Pepr

. MoJITO
HELLMANN'’S Majonéza 620g |
- e AT Jalapenos, nasekané 180 g
PEPR & LIMETKA ] 208
’ e, Mata, nasekana S0g |
HELL!‘AA'\jN S Majonéza 930g HELLMANN'’S Fries Deluxe 100 g
Zfeleny pepr, b. n. Ve 50g Limetkova st’ava a kdra 2 ks
Lfmetky, ftrou.hana kira 3ks Pazitka, jemné nasekana 30g
@ Limetkovy olej 20¢g ; Sél & Pepr
¥ Sal & Pepr 3 VRO
b o S
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Burger se zeleninou <
a harissa-veganezou €
€
INGREDIENCE
Hamburger: :
~Rama-Culinesse Prof 900 miit = =50 mi
TVB Raw NoBeef Burger 10 kusé
Hamburger bulka 10 kuséi
Obloha:
Rama Culinesse Pr;bﬁ 900 ml -50 ml
Divoka brokolice. —p 250 g
ik et T
Olivovy olej 40 ml
- Vlocky mofské soli ' Sg
Pepr | \
Rukola rr 50 g
Harissa velganéza: _
Hellmann’s Vegan Mayo : 300¢g
Harissa v 30g
Listova petrzel - 20¢g

10

POCET PORCI

PRIPRAVA:

Hamburger:

Zahrejte margarin s maslovou prichuti
a na strednim ohni opecte TVB Raw
NoBeef Burger. Stéteckem potrete
hamburgerové bulky tukem a pecte

v troubé pri 180° C po dobu 5 minut.

Obloha:

Brokolici  kratce orestujte na tuku
a dochutte. Lilek rozpulte, ochutte mor-
skou soli a nechte 10 minut vypotit.
Setrete vyrosenou vodu a pokapejte
olivovym olejem. Pecte v troubé pri
160° C po dobu 45 minut. Vyloupnéte
vnitrek lilku, nahrubo nasekejte a dochut-
te.

Harissa veganéza:

Dejte Hellmann’s Vegan Mayo do misy.
Smichejte s harissou a nasekanou petrzeli.
Potrete zakladnu hamburgeru veganézou.
Navrch polozte opeceny hamburger,
prikryjte  zbyvajicimi  ingrediencemi
a podavejte.

e —_
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Skandinavsky

sendvic s makrelou

5
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INGREDIENCE

Avokado

Hellmann’s Salad majonéza
Ocet

Voda

Cukr

Fenykl

Vejce

Celozrnny chleb

Uzena makrela

Sil, pepr dle chuti

Pro zdobeni hrstku cerstvych bylin

5ks
S500g
250 ¢
250 g
250 g
2,5 ks

10 ks

10 platka
Tkg

10

POCET PORCI

PRIPRAVA:

Rozmackejte avokado s majonézou, soli
a peprem. Svarte ocet, vodu, cukr a pfi-
dejte jemné nakrajeny fenykl a nechte
marinovat.

Pripravte posirované vejce. Rozmazte
avokadovy krem na platky chleba, pridejte
marinovany fenykl a natrhanou makrelu.
Polozte posirovane vejce a pridejte cers-

tve bylinky.

HELLMANNS
2

=
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Smazene zampiony
s tatarskou omackou

INGREDIENCE

zampiény, Cerstve 1,2 kg
Mouka hladka 100¢
Knorr KoFenici smés pro grilovani 20¢g
Vejce 150 ml
Strouhanka 150 ¢
Omacka:

Hellmann’s Tatarska omacka 600 ¢
Vejce, varena, jemné nas.ekanéﬁ 200 g
Nakladane okurky, bez nalevu 100 ¢
Pazitka, jemné -nakréjené 20¢g

10

POCET PORCI

PRIPRAVA:

zampiény:

Houby ochutte korenici smési a obalte
moukou. Pak je protahnéte rozslehanym
vejcem a ve strouhance. Osmazte ve fri-
téze dokrupava, vyjméte, dobre okapej-
te a dochutte pripadné soli. Alternativni
strouhankou misto chleboveé strouhanky
muze byt: nafoukany-pufovany amarant,
pufovana quinoa, jemné nasekana jadra
a orechy, mirné rozmackané kukuricné lu-

pinky, bramborové vlocky apod.

Omacka:

Smichejte vsechny prisady do omacky.
Naplate omacku do samostatne misky
nebo omacniku a podavejte ji vedle zam-
piond.

Tip:
K jidlu se hodi i nakrajena syrova zelenina
nebo salaty.




Obalovane kureci
supreme s mangem

INGREDIENCE

Kufeci supreme (prso s kosti)
Vejce

Panko strouhanka

Manga

Nakladany rdzovy zazvor
Hellmann’s Professional majonéza
Knorr Ketjap Manis sojova omacka
Varena ryze basmati

Sl pepr dle chuti

Olej na smazeni

Pro zdobent hrstka listka koriandru

10 ks
10 ks
600 g
2,5ks
200¢
400¢g
100¢
400¢g

10

POCET PORCI

PRIPRAVA:

Kureci prso velmi tence rozkrojte na 2
kusy, posypte soli a peprem. Ponorte
do vejce a strouhanky. Smazte na vyhra-
tém tuku z obou stran do zlatova.

Nakrajejte mango na kostky a scedte
nakladany zazvor. Smichejte majoneézu
se sladkou sojovou omackou.

Nalijte omacku na smazené kure, pridej-
te ryzi a mango se zazvorem. Podavejte

s koriandrem.

———

ELLMANNS
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POCET PORCI

PRIPRAVA:

Vejce:

Varena vejce namékko opatrné oloupejte.
Smichejte mouku se skrobem a povalej-
te v ni vejce. Smichejte proslehana vejce
se smetanou, vlozte do ni varena pomou-
cnéna vejce a obalte je strouhankou.
Vajicka osmazte do kfupava.

Zelenina:

Umyjte chrest, odfiznéte drevnaté kon-
ce a chrest dikladné oloupejte. Slupky
a odkrojené koncové kousky vlozte
do hrnce a zalijte vodou. Vodu dochutte
soli a cukrem, poté privedte k varu a na
strednim ohni varte chrestové slupky.
Sklenice ocistéte a sterilizujte 15 minut
v troubé nebo konvektomatu pri 150° C.
Vyjmeéte sterilizované nadoby z trouby
a nechte je kratce vychladnout. Chrest
nakrajejte na stejné dlouhé kousky a co
nejtésnéji naplnte sklenice. Naplnte dobre
okorenénym chrestovym fondem a pevné
uzavrete. Vlozte sklenice do GN nadoby
a naplite vodou. Sklenice by méla byt ze
3/4 ve vodé a voda by méla mit na zacatku
priblizné stejnou teplotu jako obsah skle-
nice. Varte v pare na 100° C po dobu 120
minut. Vyjméte sklenice a nechte je Gplné
vychladnout.

Omacka:

Smichejte prisady do omacky.

LT THI

HELLMANNS
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Panini
s vep?ovym masem

INGREDIENCE

Trhané veprové maso
Hellmann’s Barbecue omacka
Jablko

Smés tempura tésticko
Koriandrova semena

Panini chleb

Hellmann’s Majonéza

Knorr Grilovana paprika

Cervena cibule

Tkg
400¢
5ks
250 g
SO0g
10 ks
400¢
400¢
300¢g

10

POCET PORCI

PRIPRAVA:

Natrhane veprove maso smichejte s tro-
chou barbecue omacky.

Nakrajejte jablko na platky a vlozte
do tempurového testicka se seminky
koriandru. Pecte v zahrate troube na pe-
cicim papiru.

Panini prekrojte na polovinu a opecte.
Pote potrete majonezou a vlozte trhane
veprove maso, smazena jablka, nakladane

pecene papriky a cibuli.
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POCET PORCI

PRIPRAVA:

Maso:

Veprovy bicek dobre oplachnéte a osuste.
Zavakuujte v pevném sacku spolu s hove-
zim fondem a Barbecue omackou. Varte
v konvektomatu na 75° C, v 100% pare
po dobu 12 hodin. Vyjméte, nechte mir-
né vychladnout, kdzi nafiznéte pricné
na ctverecky. Dochutte ochucovaci smési
a pecte v troubé pri 240° C do krupava.
Veprovy bicek naporcujte a uchovejte
v teple.

Salat:

Bile zeli nastrouhejte/nakrajejte vel-
mi jemné a dobre promackejte se soli
a cukrem. Pridejte zbyvajici prisady a opét
dobre promichejte. Nechte salat prolezet
alespon 1 hodinu.

Priloha:
Nakréjejte chléb nebo podavejte s grilova-
nou bramborou ve slupce.

Omacka:

Serviru_jte s horcici v samostatné nadobe.

TELLow
HMUSTARD

SAUCE

OHB Horcice
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Pita
s |ososov§lm
§pizem

INGREDIENCE

Filet z lososa
Platek rasy Nori
Pita chleb
Hellmann’s Yofresh
jogurtova majonéza
Cerstvé okurky
Avokado
Nakladany zazvor
Mata

Koriandr

Limetka

Sl pepr dle chuti

Tkg
5ks
10 ks

300¢g
400¢g
2,5 ks
200¢g

25¢g

SO0g
2,5 ks

10

POCET PORCI

PRIPRAVA:

Lososa nakrajejte na silne kousky. Nori
platky nakrajejte na sirku lososa a rolujte
hadovité s masem na jehle.

Ochutte soli, peprem a opecte z obou
stran.

Zahrejte pita chleby a potrete je majone-
zou. Vlozte platky okurky a avokada. Na-

vrch dejte marinovany zazvor.

Vlozte opeceneho lososa na pita placku
a pridejte matu, platek limetky a listky
koriandru.
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Kapr, majoneza
s uhlim, mrkev
a brambory

INGREDIENCE

Kapr:

Kapr

Vejce

Smetana na vareni
Mouka hladka
Kukuficny skrob
Strouhanka

Sul a pepr

Citronova stava

Majonéza s uhlim:
Creme fraiche
Zivocisné uhli, prasek

Hellmann’s Decorative majonéza

Mrkev:

Baby mrkev

Olivovy olej

Citronovy tymian
Zazvor, strouhany
Knorr Zeleninovy bujon
Morska sal, jemna

Pepr

Brambor:

Knorr Bramborova kase s mlékem,
pripravena

Cesnekova pasta

Smetana na vareni

Olivovy olej

1,2 kg
3 ks
50 ml
150 g
15¢g
200 g

400¢
10g
100 ml

10

POCET PORCI

PRIPRAVA:

Maso:

Kapra nakrajejte na malé stejne (60 g)
kousky, dochutte soli a peprem a tro-
chou citronove stavy. Rozslehejte vejce
a vmichejte smetanu. Smichejte mouku
se skrobem a pak filety obalte jako obvyk-

le.

Salat:

Vymichejte vsechny prisady do hladka,
poté preneste do cukrarskeho sacku pro
dalsi pouziti.

Priloha:

Baby mrkev neloupejte (ponechte cast
naté), dobre umytou, marinujte korenim
a olivovym olejem. Pecte v troubé pri tep-

loté 190° C po dobu 20 minut.

Omacka:

Podle navodu pripravenou bramborovou
kasi dochutte olivovym olejem, zjemnete
smetanou a ochutte cesnekem. Upravte
finalni konzistenci.
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Chorizo

- kureci quesadilla

INGREDIENCE

Varené uzené kure

Ananas

Klobasa choriso
Hellmann’s Salad majonéza
Feferonka

Tortilla

Tvrdy syr

Koriandr

10

POCET PORCI
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PRIPRAVA:

kg Nakrajejte kure, ananas a chorizo na kost-
ke ky a opecte na panvi.
Tkg : Smichejte majonézu s nakrajenou fefe-
400 ¢ ronkou.
22 Natrete tortilly ochucenou majoné-
20 ks zou a vlozte cast naplne, vse posypte
400¢ nastrouhanym syrem.
S0g

Prelozte a opecte z obou stran na grilu.
Podavame s listky koriandru.
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Trhany

kureci burger

INGREDIENCE

Trhané kure:

Kureci stehna 5ks
Knorr Essence Kureci bujon 11 20 ml
Knorr Cervené kari 30g

Chilli papricka, nasekana

Bulka:

Hamburgerova bulka 10 ks
Maslo 200¢g
Obloha:

Bile zeli 400¢g
Hellmann’s Salad majonéza 80g
Knorr Kokosové mléko v prasku 30g

Knorr Citrusova esence
Sal
Frisee salat 100 ¢

Hellmann’s Barbecue omacka 300¢g

10

POCET PORCI

PRIPRAVA:

Trhane kure:

Pripravte kureci stehna v konvektomatu
na programu peceni pres noc. Po procesu
konecneho opeceni do barvy v konvek-
tomatu pridejte trochu vody a kureciho
fondu. Po kratkém poduseni kureci steh-
na natrhejte. Z kurectho fondu a kari
pasty pripravte marinadu, kterou pouzijte
k marinovani trhaneho kurete.

Bulka:
Zemle potrete maslem. Kratce opecte
na grilu.

Obloha:

Bile zeli nakrajejte nadrobno, trochu
posolte a promichejte. Smichejte majoné-
zu a susené kokosove mleko, podle vlast-
niho uvazeni ochutte citrusovou esenci.
Vmichejte do zeli krém. Natrhejte ocisté-

ny frisée salat. Polozte vse na hamburger
a podavejte s Hellmann’s Barbecue omac-
kou.




Syrové tycinky
halloumi sjogurtovou é
majonézou é

INGREDIENCE

Syr Halloumi 800g¢g

Panko strouhanka Tkg
Chilli vlocky S0g
Vejce 10 ks
Hellmann’s Yofresh jogurtova

majonéza 450 g
Mangové pyre 200 g
Sul, pepr dle chuti

Pro zdobeni listky koriandru

10

POCET PORCI

PRIPRAVA:

Syr Halloumi nakrajejte na prouzky
a osuste papirovym rucnikem.

Smichejte Panko strouhanku s chilli vlo-
ckami. Rozslehejte vejce.

Ponorte  syrove hranolky  Halloumi
do rozslehaneho vejce a obalte ve strou-

hance (opakujte dvakrat). Smazte v oleji
zahratem na 180 °C.

Smichejte majonézu s mangovym pyre.

Pridejte podle potreby stl a pepr.
Usmazene syrove hranolky podavejte

s omackou a ozdobte cerstvymi listky
koriandru.
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Losos, okurka,
mrkev, hrasek, jablka

INGREDIENCE

Losos:

Filet z lososa
Voda

Sal

Cukr

éern)'l pepr, cely

Okurka-mrkev:
Okurka cerstva

Mrkev

Hraskova Shiso '.;éna:

Hellmann’s Profess.ional 'majon\éza
Mléko

Reficha, Shiso

Hrasek, mrazeny

Ocet

Jablecné zele:
Jablecny dzus
Agar agar
Sul a pepr

Citronova stava

i

Tkg
200 ml
70¢g
30g

2 kusy
200 g

250¢
70 ml
28¢
150 ¢
5 ml

11
15g

10

POCET PORCI

PRIPRAVA:

Losos:

Pripravte marinadu z vody, soli, cuk-
ru a pepre. Nakrajejte pricné lososa
na podlouhlé kousky a vakuové ho s mari-
nadou utésnéte. Po 6 - 8 hodinach maso
vyjméte, osuste a znovu pres noc vakuujte.

Okurka a mrkev:

Nakrajejte tence okurku a mrkev podlouh-
le na krajeci. Polozte platek okurky a pla-
tek mrkve na sebe a 100% vakuové utés-
néte. Nechte asi 1 hodinu odlezet.

Hraskova Shiso péna:

Smichejte majonézu Hellmann’s s mleé-
kem a Shiso infuzi (tekutina z rozmixované
a scezené rerichy). Smés doplnte hras-
kovym pyré a idealné sladovym octem.
Nalijte smés pres sito do iSi lahve a na-
plate lahev N? patronou. Péna muze byt
zpracovana studena nebo tepla.

Jablecne zele:

Privedte jablecny dzus k varu a dochutte
soli, peprem, cukrem a citronovou stavou.
Vmichejte agarovy prasek a promichejte
metlickou. Smés nechte dobre povarit.
Nechte pres noc vychladnout v lednicce.
Vlozte do Thermomixu a jemné rozmixuj-
te na zelé. Vlozte do méekke plastove lahve

a uchovejte v chladu.




"ACADEMY
Chcete rychle

ziskat nove dovednosti?
Zkuste nase online skoleni

pro sefkuchare!

UFS ACADEMY

UFS Academy je nas kulinarsky portal s nejnovejsimi online videokurzy pro kuchare. Vse jsme
pro vas natoCili a vytvorili s profesionalnimi séfkuchari z celeho svéta a mezinarodniho kulinar-
ského institutu ICCA. Nas tym sefkuchard ceka na to, aby vas naucil dovednosti, tipy a triky,
ktere muazete pouzit pravé ted; s peclive sestavenymi kucharskymi navody a skolicimi materialy.

JAKNATO?

Staci se zaregistrovat na UFS Academy | www.unileverfoodsolutions.cz. Prihlaseni trva jen 30
vterin. Budete mit neomezeny pristup 24/7 k videim v HD formatu — mate moznost do posled-
niho detailu vidét, co délaji sefkuchari.

CO ZiSKATE?

« Sirokou skalu skoleni vhodnych pro zacatecniky i pokrocile kuchare - od zakladi bezpecnosti

potravin az po pokrocilou svétovou kuchyni.

*Jednotliva témata jsou pojednana v podobeé sérii kratkych videi (méné nez 2 minuty), takze
se mUzete naucit néco novéeho, i kdyz pracujete na smény.

*Videa jsou plna inspirace, kucharskych technik, tipd a trikd. : 4."-I_-_, F  Nactite QR ks
. el actete o]
e e e e . . L. [y :l- a sledujte online
* Kazdy mésic prineseme vzdy dalsi nove téma. |L:I|ﬁ-n:|:" k- kurzy hned!
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NIKDY SE NEPRESTAVEJTE UCIT S UFS ACADEMY!
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Horcice
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Barbecue
omacka
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UNILEVER CR/SR

Divize Food Solutions
Voctarova 2497/18,180 00 Praha 8
infolinka +420 844 222 844

e-mail: infolinka@unilever.com

Dalsi recepty a inspiraci naleznete na

www.unileverfoodsolutions.cz



