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Skvela chut’
bez kompromisov

Korenia a omacky

sU sicastou ludskej historie. Pouzitie kari bolo zdokumentované uz v roku 2000 pred n. |. v Indii a Egyp-
tania pouzivali cesnak, rascu, koriander a dalsie druhy minimalne od roku 1500 pred n. |. Vdaka cestam
znamych moreplavcov a eurdpskej kolonizacii Ameriky, Afriky a Azie sa v priebehu 15. - 17. storocia
rozsirilo pouzivanie korenim po celom svete. V storoci osemnastom potom prvykrat uzrela svetlo sveta
majonéza. Jeden z pribehov o Gdajnom pSvode tvrdi, Ze sa majonéza zrodila v roku 1756 po tom, ¢o fran-
clzske sily pod velenim vojvodu de Richelieu obliehali Port Mahon na stredomorskom ostrove Menorca.
Ked’ vojvodov séfkuchar zistil, ze na ostrove chyba smotana, ktorG pouzival do svojej vitaznej omacky,
vznikla z vajec a oleja takzvana mahonéza. V tej dobe iste nikomu nenapadlo, ze sa majonéza stane jed-
nou z najoblUbenejsich omacok na svete. Len v Spojenych statoch americkych sa kazdy rok zje majonéza
v hodnote 5,5 — 6 miliard americkych dolarov.

Nie je vsak majonéza ako majoneéza

Pre majonézy Hellmann’s pouzivame vyhradne vajcia od sliepok z podstielkového chovu a najkvalitnej-
Sie rastlinné oleje. Sledujeme oblibenost’chuti medzi zakaznikmi, aby omacky Hellmann’s boli vzdy tie
najlepsie. V spolocnosti Hellmann’s neverime na kompromisy, pokial’ide o potesenie z jedla. A nejde len
o majonézu Hellmann’s, Siroky sortiment omécviok uspokoji kazdého gurmana. Nasa Tatarska omacka je
cislom 1 medzi tatarskymi omackami nielen v Cechach a na Slovensku, ale na celom svete. Ako hovori
séfkuchar restauracie The Phoenix Tavern vo Favershame vo Velkej Britanii: ,,Mat’Hellmann’s na stole je
pecat’kvality. Odraza to vysoky Standard restauracie.

Podla prieskumu

spolocnosti Cambridge Direct m6zu mat’spravne korenia a dresingy na stole velky dopad aj na Gspech
vasho podnikania. 79 % zakaznikov uvadza, Ze je pre nich délezité mat’k dispozicii vyber omacok a do-
chucovadiel, a 67 % klientov povazuje za neprijemné o omacky ziadat’a radsej by ich chceli mat’na stole.

Chute a trendy

v stravovani sa neustale vyvijaji. Aktualne prieskumy a nakoniec aj tvrdé predajné data davaji tusit)
ze trend rastlinného stravovania a zaujmu on stale rastie. Z analyzy spolocnosti Ipsos z augusta 2020
vyplyva, ze 42 % spotrebitelov vo veku 18 - 26 rokov planuje jest’ menej masa alebo ho v niektorych
jedlach nahradit’alternativami. Na zvyseny dopyt reaguja vyrobcovia, obchodnici aj restauratéri. Vdaka
tomu, ze sme na trh uviedli nasu omacku Hellmann’s vegan, si svoje jedlo budi maoct’ dochutit’ aj ti,
ktori sa vyhybaji zivocisnym produktom. Znacka spolocnosti Unilever The Vegetarian Butcher je znacka
zalozena na tradicnom rodinnom farmarceni. Ponlka produkty rastlinného povodu, ktoré chutia ako
maso a maju aj rovnaké nalezitosti. S tymito produktmi mézete bez obav vytvorit’ plant based variant
akéhokolvek receptu v tejto kucharke. Nas sortiment rieSeni vam poméze uspokojit’ potreby vsetkych
vasich hostl.

Spravne dochutenie jedla totiz moze povysit’kazdy pokrm na majstrovske
dielo. Nase omacky vam tak otvoria dvere do novych chutovych dimentzii.
Inspiraciu v podobe neodolatelnych receptov s roznymi variaciami omacok
najdete na nasledujucich strankach.
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Ako setrit’

jedlom?

Odporicania od projektu 'RedPot

pre jedalne a rychle obéerstvenia.

1

Kotrolujte
sklad

Poverte zamestnanca,

ktory bude mat’prehlad o zasobach
surovin, ich trvanlivosti a kvalite.
Budete vediet) ¢o sa ¢oskoro pokazi.

Podla toho mézete bud’upravit’
denné menu, alebo jedlo darovat’
Alebo nakupujte predspracované
suroviny s dlhSou tryanlivostou.

U nasich najbizsich susedov v Cesku

sa podla dostupnych informacii v jedalnach

a rychlych obcerstveniach denne vyhodi 45 kg
jedla. Viac ako 50 % sa vyhodi v kuchyni, 1/3
zostava na tanieroch po zakaznikoch a 14 %

je hotové, nevydané jedlo. V europskych
restauraciach sa rocne vyhodi jedlo za 17 miliard
eur. To sU peniaze, ktoré by sa dali investovat’
ovela efektivnejsie. Nejde viak iba o financie.
Plytvanie jedlom tiez vyrazne prispieva

ku globalnej klimatickej krize. Pod'te to zmenit.
Usetrite peniaze aj planétu. Na zaklade prveho
merania odpadov v ceskych restauraciach

s rychlou obsluhou, ktoré prebiehalo v ramci
projektu RedPot v éeskej republike (Redukce
plytvani potravinami ve verejném stravovani)
vznikli tieto odporicania, ako plytvanie

v prevadzkach znizit.
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Zapojte

personél

InFormujte
zakaznikov

Nechajte skasenejsich pracovnikov
dohliadat’na novaéikov. Minimalizujete
tak chyby z nedbanlivosti, zbytocne
velké odrezky ¢i spalené a inak
znehodnotené jedla. Organizujte skolenia
a tym vzdelavajte. Ludia svoj profesijny
posun ocenia a nebudi sa obzerat’

po inych pracovnych prilezitostiach.

Ukazte stravnikom, aké dosledky
ma plytvanie jedlom a ako tomu
mozu zabranit. Skiste tiez Castejsie
vykonavat’prieskum spokojnosti,
podchytite tym zmeny v ich
spravani alebo poziadavkach.

)
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Zmiernite
normy

Normy vo vydaji byvaja
nadstandardné a velmi striktne -
napr. Cas, v ktorom je mozné
predpripraveny pokrm este
vydat’zakaznikovi. Zvazte, ¢i par
pridanych rhim]tjedlu skutocne
natol’ko uskodi, alebo bude
rovnako kvalitné. Ak sG normy
dané centralne, otvorte debatu

o zmene v celej firme.

>

Zaujmite
zlavou

Hotové pokrmy, ktoré

sa nepodarilo vydat) predajte

so zlavou. M6zete vyuzit'napriklad
niektor z mobilnych aplikacii,
kde si zakaznik jedlo ol:zjedné

a u vas vyzdvihne — v Ceske;
republike fungujd napriklad
Nesnézeno alebo Jidlov.

Na Slovensku na podobnom
principe funguje aplikacia
HungrySlovak - Food for smarter.
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Vyuiite
technolégie

Vakuove balenie prediii

trvanlivost’jedla o tri dni, a ak nevydané
porcie zmrazite v Sokeri, vydrzi este dlhsie.
Zachladit’moéZete aj jednotlivé komponenty
pokrmov a tie nasledne ohrievat’az podla
prichadzajacich stravnikov.

Triedte

Odpadu nemozno pred?st"ﬁplne.
Jeho spravnym triedenim aspon
usetrite. Zvoz zmesového komunalne-
ho odpadu je totiz vacsinou drahsi
nez toho triedeného. Zakladnym
pravidlom je oddelovat’bioodpad

od surovin zivocisneho povodu, aby
sa mohol dat’do kompostu. Triedit’
pre dalsie vyuzitie by ste spravne mali
tiez pouzity olej (na vyrobu biopaliv),
gastroodpad (do bioplynovej stanice),
zvysky masa a kosti (do kafilérie)

a staré pecivo (na skimenie
zvieratam).
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|nvestujte
spoloéne

Technologie predlzujice
trvanlivost’potravin si
nakladne, skiste sa na
Ghrade dohodnit’s vasim
ramcovym klientom.

Zachran jidlo

7
Da rujte

su roviny
aj hotove pokrmy

Pri dodrzani predpisanych
podmienok skladovania mozete
darovat’napriklad chladené
pokrmy a napoje, cerstve

i mrazene maso, ryby, ovocie,
zeleninu a pekarenskeé vyrobky.

Projekt TLO1000071

Redukcia plytvania potravinami

Darovat’mozno aj nevydané
varene jedla, avsak hygienické
podmienky s velmi striktné.

Planujte,
ak sa da

Objednavkove systémy

st jednym z najefektivnejsich
riesent, ako zoslladit’pocet
pripravenych jedal a stravnikov.
V kombinacii s teplym bufetom
pokryjete aj zvyseny dopyt
pripadnych necakanych
stravnikov. Sirku sortimentu
navyse mozete ku koncu Easu
vydaja zuzovat.
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Upravte
porcie

Mnoho stravnikov uz dopredu
vie, e normalnu porciu nezje,
dajte im moznost’poziadat’

o mensiu. Ak ste viazani
ramcovou zmluvou, vyskasajte
s vedenim spolocnosti vyjedna-
vat’a pravidelne komunikujte,
kol’ko jedla na tanieroch zostava
a kol'ko penazi tak investujd
zbytocne.

MEDIAN

vo verejnom stravovani je spolufi-

nancovany so statnou podPorou
Technologickej agentiry Ceskej
republiky v ramci Programu ETA.

QOdportcania
cislo 9,10, 11 a 12 platia
najma pre prevadzky typu

Jedalni. Rychle obcerstvenia

principoch anie sa v praci
s ponukou takeé flexibilne.

o
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Fot'te
vzorove porcie

Vystavené porcie, ktoré sa

v priebehu vydaja niekolkokrat
nahradzaja a likviduji, nahrad'te
elektronickymi tabulami

s fotkou jedla. Na tabuli mozete
navyse uvadzat’zlozenie, pouzité
korenia Ci alergény.

TECHNOLOGICKE
CENTRUM AV CR 1-2




» Vsetky prisady v miske intenzivne

Jeden zaklad - ' | hisi SN ‘ i3 Prfprava nalliter omééky PRIPRAVA:

o

nekoneené Ay : premiesajte
HORCICA & MED « Dochutte solou a korenim
mo;nosti HELLMANN'’S Majoﬁéza . ' " ! . Pred POdéVanim 30 mlnl:lt Chlad’te
HELLMANN'S Horéica  190g. [ F e :
Dijorss hosic,bvubs 306 B | WASABI & ZAZVOR | esmsmmagmarsasaans - HELLMANN'S Majonéza
ol ¥, A : 8 { i # oty b 1 .~ | 9 v : v ~ o~
iy % Sol’& Cierne korenie B2 ERLACR T MIgResE ey BBk HLUZOVKOVY OLEJ ; sa pouziva na vsetky omacky
. o i : Vi I, 375 : ;Vgsabb.pasta : ‘818-8 2 & MODRY SYR kaiedklad
N SPI P AW 175 3 past : : ako zaklad.
BBQ & WHISKY & & - SR ORI AR, T8yl i iR R HELLMANN’S Majonéza 750 g
s {5 ! Sol’& Cierne korenie 1) A 4 A
HELLMANN’S Majonéza 660 g % I D : Syr Rogquefort 220g | | S bylinkami a korenim
HELLMANN’S BBQ omacka | - 200¢g kI Hluzovkovy olej 30g f - L)
HELLMANN'S Pikantns omacka  40.g Sol’& Cierne korenie R B0 MACRAIE, VaTHANIS:
Jack Daniel’s 100 g R R

Sol’& Cierne korenie

L ey

_ A AVOKADO & JALAPENOS

7 L g HELLMANN’S Majonéza 550 ¢
ORENIE & HORCICA " Avokado, roztlacené 330 g
HELLMANN'’S Majonéza 575g Jalapenios, nasekaneé 100 ¢
HELLMANN'S Kecup OHB 130 g Koriander, cerstvy, nasekany 20g £
HELLMANN'S Hor¢ica 100g #  Sol'& Cierne korenie
Zelené korenie, b. n. 65g¢ sk SR v mm
Nakladané uhorky, nasekané 130 ¢ h T 2 i ) .
Sol’& Cierne korenie ] A 3 b
. ¢ MODRY SYR & CILI £
= L 2 T A A A iy SR i e — HELLMANN’S Majonéza 510¢
i Syr Roquefort 230
§ BBQSOSLANINOU HELLMANN'S Pikantns omécke 2552
> HELLMANN'’S Majonéza 665 g Harissa 5g
 Smotana 50¢ Sol’& Cierne korenie
HELLMANN’S BBQ omacka OHB 185¢g fi
Ranajkova slanina, vyprazena, nasekana 100 g [
Sol’& Cierne korenie - AVOKADO BT ed FaTL
& PECENA PAPRIKA g
PeFn HELLMANN'’S Majonéza 550g °
PESTO KNORR Grilované papriky, nasekané 160 g
HELLMANN'’S Majonéza 690 g Jalapenos, nasekané 45¢g ¢
Piniové oriesky, opecené, nasekané 30¢g Koriander, Cerstvy, nasekany 45¢g
KNORR Primerba Pesto 180 g Avokado, roztlacené 200¢
Knorr Susené paradajky, nasekane 100 g Sol’& Cierne korenie
5 Sol'& Cierne korenie i
T A RERP I e Py Y R I 5 P o, -3
) : AIOLI & JARNA CIBULA
e o HELLMANN’S Majonéza 575 ¢
PIKANTNE BRUSNICE i b 1k
; esnakova omacka g
HELLMANN’S Majonéza 675g ) £ Jarna cibula, jemne nasekana 85¢ '
Brusnice 300g £ Sol’& Cierne korenie 2
Zelenévkorenie, b. n. 25¢g L e Y ST
Sol’& Cierne korenie I S
= MOIJITO 3

HELLMANN'’S Majonéza 620 ¢
- e AT Jalapenos, nasekané 180 g
KORENIE & LIMETKA A 208
] Ay, Mata, nasekana S50g |
HELL!‘AANN S Majonéza 930¢g HELLMANN'’S Fries Deluxe 100 g
Zfelene k°r5f1'ea b: 5 50g Limetkova stava a kora 2 ks
Lfmetky, ftruhana kora 3ks Pazitka, jemne nasekana 30g
3 leEtkj)VY olej 20g ; Sol’& Cierne korenie
4 Sol’& Cierne korenie 3 &
b o S



Burger so zeleninou
a harissa-veganézou

,‘ “ ﬁ "ﬂ“: “»
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INGREDIENCIE
Hamburger: :
~Rama-Culinesse Prof 900 miit = =50 mi
TVB Raw NoBeeF'Burger 10 ks
Hamburgerova ?eml’a 10 ks
Obloha:
Rama Culinesse Pr;bﬁ 900 ml -50 ml
Divoka brokolica. —p 250 g
Baklazan T 2ks
Olivovy olej 40 ml
- Vlocky morskej' soli ' Sg
Cierne korenie
Rukola rr 50 g
Harissa -Veganéza: _
Hellmann’s Vegan Mayo : 300¢g
Harissa v 30g
Listovy petrzlen - 20g

10

POCET PORCIi

PRIPRAVA:

Hamburger:

Zohrejte margarin s maslovou prichutou
a na strednom ohni opecte TVB Raw
NoBeef Burger. Potrite stetcekom zemle
tukom a pecte v rare pri 180 °C 5 mindt.

Obloha:

Brokolicu kratko orestujte na tuku a do-
chutte. Baklazan rozpolte, ochutte mor-
skou solou a nechajte 10 mindt vypo-
tit. Zotrite vyrosend vodu a pokvapkajte
olivovym olejom. Pecte v rare pri 160 °C
45 minat. Vylapnite vnatro baklazanu,
nahrubo nasekajte a dochutte.

Harissa - Veganéza:

Dajte Hellmann’s Vegan Mayo do misy.
Zmiesajte s harissou a nasekanou petrzle-
novou vnatou. Potrite zakladnu hambur-
gera veganeézou. Na vrch polozte opeceny
hamburger, prikryte zvysnymi ingredien-
ciami a podavajte.

e —_
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§kanc|inévsky
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sendvic s makrelou

&
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INGREDIENCIE

Avokado 5ks

Hellmann’s Salad majonéza S500g
Ocot 250 ¢g
Voda 250 g
Cukor 250¢
Fenikel 2,5 ks
Vajcia 10 ks
Celozrnny chlieb 10 platkov
Udena makrela s Tkg

Sol; cierne korenie podla chuti

Na zdobenie hfstka cerstvych bylin

10

POCET PORCIi

PRIPRAVA:

Roztlacte avokado s majonézou, solou
a korenim. Prevarte ocot, vodu, cukor,
pridajte jemne nakrajany fenikel a nechaj-
te marinovat. Pripravte posirované vajce.

Natrite avokadovy krém na platky chleba,
pridajte marinovany fenikel a natrhand
makrelu. Polozte posirovane vajce a pri-
dajte cerstve bylinky.

HELLMANNS
2

=



Vypréiané §ampiﬁény
s tatarskou omackou

-5

INGREDIENCIE

gampiﬁény, Cerstve

Muaka hladka

Knorr Koreniaca zmes na grilovanie
Vajcia

Strahanka

Omacka:

Hellmann’s Tatarska omacka
Vajcia, varené, jemne nasekané
Nakladané uhorky, bez nalevu

Pazitka, jemne nakrajana

1,2 kg
100 ¢
20¢g
150 ml
150 ¢

600 g
200 g
100 ¢

20g

10

POCET PORCIi

PRIPRAVA:

gampiﬁény:

Huby ochutte koreniacou zmesou
a obalte mikou. Potom ich obalte v rozsla-
hanom vajcia v strihanke. Osmazte vo fri-
téze dochrumkava, vyberte, nechajte dob-
re odkvapkat’a dochutte pripadne solou.
Alternativnou  strihankou  namiesto
chlebovej méze bytt pufovany amarant,
pufovana quinoa, jemne nasekané jadra
a orechy, mierne roztlacené kukuricne

lupienky, zemiakoveé vlocky a pod.

Omacka:
Zmiesajte vsetky prisady do omacky.
Naplnte omacku do samostatnej misky
alebo omacnika a podavajte ju so sam-
pindnmi.

Tip:
Kjedlu sa hodi aj nakrajana surova zelenina
alebo salaty.
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Obalovane kuracie " 10
supreme s mangom < POCET PORCIi
FA
y

INGREDIENCIE PRIPRAVA:

. 3 152 s
Kuracie supreme (prsia s kostbu) 10 ks Kuracie prsia velmi tenko prekrojte na 2
kusy, posypte solou a korenim. Ponorte

Vajeia 10ks do vajca a strihanky. Smazte na zahriatom

Panko strihanka 600 g tuku z oboch stran do zlatista.

Mango 2,5ks 1

Nakladany ruzovy zazvor 200 g NakraJaJt? SRkl .k?cjky ] S.'CGC,I i
nakladany zazvor. Zmiesajte majoneézu

Hellmann’s Professional majonéza 400¢ so sladkou s6jovou omackou.

Knorr Ketjap Manis sojova omacka 100 ¢
Nalejte omacku na vyprazané kurca,

Varena ryza basmati 400¢ - 3 J 3
polozte ryzu a mango so zazvorom. Poda-

Sol; cierne korenie podla chuti vajte s koriandrom.

Olej na vyprazanie

Na zdobenie hrstka listov koriandra

———
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POCET PORCIi

PRIPRAVA:

Vajcia:

Vajcia uvarené namakko opatrne oldpte.
Zmiesajte miku so skrobom a vyvalkajte
v nej vajcia. Zmiesajte vyslahane vajcia so
smotanou, vlozte do nej varené pomicené
vajcia a obal'te strGhankou. Vajicka osmaz-
te do chrumkava.

Zelenina:

Umyte sparglu, odrezte dreynaté konce
a sparglu dokladne osdpte. Supky a od-
krojené koncové kisky vlozte do hrnca
a zalejte vodou. Vodu dochutte solou
a cukrom, potom privedte do varu a na
strednom ohni varte sparglove supky.
Pohare ocistite a sterilizujte 1S mindtvrare
alebo konvektomate pri 150 °C. Vyber-
te sterilizované nédobyvz rary a nechajte
ich kratko vychladnit. Sparglu nakrajajte
na rovnako dlhé kisky a co najtesnejsie
naplite pohare. Zalejte dobre okore-
nenym Sparglovym vyvarom a pevne
uzavrite. Vlozte pohare do GN nadoby
naplnenej vodou. Pohare by mali byt’
z 3/4 vo vode a voda by mala mat’na za-
ciatku priblizne rovnakd teplotu ako obsah
pohara. Varte v pare na 100 °C 120
minGt. Vyberte pohare a nechajte dplne
vychladnat!

Omacka:

Zmiesajte vsetky prisady do omacky.

LT THI

HELLMANNS

Tatarska-omacka



Panini
s braonvym masom

INGREDIENCIE

Trhané bravcéove maso
Hellmann’s Barbecue omacka
Jablko

Zmes na tempura cesticko
Koriandrove semena

Panini chlieb

Hellmann’s Majonéza

Knorr Grilovana paprika

Cervena cibulia

e e

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

10

POCET PORCIi

PRIPRAVA:

Natrhane bravéové maso zmiesajte s tro-
chou barbecue omacky.

Nakrajajte jablko na platky a vlozte
do tempuroveho cesticka so semienkami
koriandra. Pecte v zohriatej rure na papieri
na pecenie.

Panini prekrojte na polovicu a opecte.
Potom potrite majonézou a vlozte trhane
bravcove maso, vyprazane jablka, naklada-
né pecené papriky a cibulu.
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POCET PORCIi

PRIPRAVA:

Maso:

Bravcovy bocik dobre oplachnite a osuste.
Zavakuujte v pevnom vrecGsku spolu
s hovadzim bujonom a Barbecue omac-
kou. Varte v konvektomate na 75 °C
v 100 % pare 12 hodin. Vyberte, nechajte
mierne vychladnit) kozu narezte priecne
na Stvorceky. Dochutte ochucovacou
zmesou a pecte v rare pri 240 °C do
chrumkava. Bravcovy bocik naporciujte
a uchovajte v teple.

Salat:

Bielu kapustu nastrihajte/nakrajajte vel-
mi jemne a dobre postlacajte so solou
a cukrom. Pridajte zvysné prisady a opat’
dobre premiesajte. Nechajte salat prelezat’
aspon 1 hodinu.

Priloha:
Nakréja_jte chlieb alebo podavajte s grilo-
vanym zemiakom v supke.

Omacka:
Serviru_jte s horcicou v samostatne]
nadobe.

TELLow
HMUSTARD

SAUCE

OHBHorcica
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Pita
s |ososov§lm
§pizikom

INGREDIENCIE

Fileta z lososa Tkg
Platok riasy Nori Sks
Pita chlieb 10 ks
Hellmann’s Yofresh jogurtova majonéza 300 g
Cerstve uhorky 400¢g
Avokado 2,5 ks
Nakladany zazvor 200 g
Mata 25¢g
Koriander S0g
Limetka \ 2,5 ks

Sol; cierne korenie podla chuti

10

POCET PORCIi

PRIPRAVA:

Lososa nakrajajte na hrube kisky. Nori
platky nakrajajte na sirku lososa a rolujte
hadovito s masom na ihle.

Ochutte solou, korenim a opecte z oboch
) P
stran.

Zahrejte pita chleby a potrite ich majo-
nezou. Vlozte platky uhorky a avokada.
Navrch dajte marinovany zazvor.

Vlozte opeceneho lososa na pita placku
a pridajte matu, platok limetky a list
koriandra.




Kapor, majoneza
s uhlim, mrkva
a zemiaky

INGREDIENCIE

Kapor:

Kapor

Vajcia

Smotana na varenie
Muka hladka
Kukuricny skrob
Strihanka

Sol’a cierne korenie

Citronova stava

Majonéza s uhlim:
Creme fraiche
Zivocisne uhlie, prasok

Hellmann’s Decorative majonéza

Mrkva:

Baby mrkva

Olivovy olej

Citronovy tymian
Zazvor, strihany

Knorr Zeleninovy bujon
Morska sol; jemna

Cierne korenie

Zemiak:

Knorr Zemiakova kasa s mliekom,
pripravena

Cesnakova pasta

Smotana na varenie

Olivovy olej

1,2 kg
3ks
50 ml
150 g
15¢g
200 g

400¢
10g
100 ml

10

POCET PORCIi

PRIPRAVA:

Kapor:

Kapra nakrajajte na malé rovnake (60 g)
kisky, dochutte solou, ciernym korenim
a trochou citronovej stavy. Rozslahaj-
te vajcia a vmiesajte smotanu. Zmiesajte
muku so skrobom a potom filety obalte

ako obvykle.

Majonéza s uhlim:

Vymiesajte vsetky prisady do hladka,
potom preneste do cukrarskeho vrecka na
dalsie pouzitie.

Mrkva:

Baby mrkvu neolipte (ponechajte cast’
vnate), dobre umyte, marinujte korenim
a olivovym olejom. Pecte v rire pri teplote

190 °C pocas 20 minat.

Zemiaky:

Podla navodu pripraveni zemiakovi kasu
dochutte olivovym olejom, zjemnite smo-
tanou a ochutte cesnakom. Upravte final-
nu konzistenciu.

LMANNS

E5T.1913



Chorizo -

kuracie quesadillas

!
(
1
L :

INGREDIENCIE

Varené Gdeneé kurca
Ananas

Klobasa chorizo
Hellmann’s Salad majonéza
Feferonka

Tortilla

Tvrdy syr

Koriander

i

by
L

Tkg
Tkg
Tkg
400¢g
S5ks
20 ks
400g¢g
S0g

10

POCET PORCIi

PRIPRAVA:

Nakrajajte kurca, ananas a chorizo na koc-
ky a opecte na panvici.

Zmiesajte majonézu s nakrajanou feferon-
kou.

Natrite tortilly ochutenou majonézou
a vlozte cast’ naplne, vsetko posypte

nastruhanym syrom.

Prelozte a opecte z oboch stran na grile.
Podavajte s listkami koriandra.

HELLMANNS
2

=

~ Salad majonéza .



Trhany

kuraci burger

INGREDIENCIE

Trhané kuréa:

Kuracie stehna

Knorr Essence Kuraci bujon 11
Knorr Cervené kari

Cili papricka, nasekana

Zemla:
Hamburgerova zemla

Maslo

Obloha:
Biela kapusta

Hellmann’s Salad majonéza

Knorr Kokosové mlieko v prasku

Knorr Citrusova esencia
sol’
Frisee salat

Hellmann’s Barbecue omacka

S5ks
20 ml
30g

10 ks
200 g

400 ¢g
80g
30g

100 ¢
300¢g

10

POCET PORCIi

PRIPRAVA:

Trhane kurca:

Pripravte kuracie stehna v konvektomate
na programe pecenie cez noc. Po procese
konecného opecenia do farby v konvek-
tomate pridajte trochou vody a kuracieho
vyvaru. Po ukonceni kratkeho poduse-
nia kuracie stehna natrhajte. Z kuracieho
vyvaru a kari pasty pripravte marinadu,
ktord pouzite na marinovanie trhaneho
kurcata.

Zemla:
Zemle potrite maslom. Kratko opecte
na grile.

Obloha:

Bielu kapustu nakrajajte nadrobno, trocha
posolte a premiesajte. Zmiesajte majonézu
a susené kokosové mlieko, podla vlastné-
ho uvazenia ochutte citrusovou esenciou.
Vmiesajte krem do kapusty. Natrhajte
ocisteny frisée salat. Usporiadajte vset-

ko na hamburger a podavajte s omackou
Hellmann‘s Barbecue omacka.




Syrové tycinky 4
halloumi sjogurtovou é
majonézou é

INGREDIENCIE

Syr Halloumi 800¢g

Panko strahanka Tkg
Cili vlocky 50 g
Vajcia 10 ks
Hellmann’s Yofresh

jogurtova majonéza 450 g
Mangove pyre 200 g

Sol; cierne korenie podla chuti

Na zdobenie listy koriandra

10

POCET PORCIi

PRIPRAVA:

Syr Halloumi nakrajajte na pasiky a osuste
papierovou utierkou.

Zmiesajte Panko struhanku s cili viockami.
Rozslahajte vajcia.

Ponorte  syrove  hranolky  Halloumi
do vajca a obalte v strdhanke (opakuj-
te dvakrat). Smazte v oleji zahriatom

na 180 ° C.

Zmiesajte majonézu s mangovym pyre.
Pridajte podla potreby sol’a korenie.

Usmazene syrove hranolceky podavajte
s omackou a ozdobte cerstvymi listkami
koriandra.

IELLMANNS

EST.1913
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Losos, uhorka,
mrkva, hrasok, jablka

INGREDIENCIE

Losos:

Fileta z lososa : Tkg
Voda - 200 ml
Sol’ : - 70 g
Cl;lkOI' 30g
Cierne korenie, celé 2¢g

Uhorka-mrkva:
Uhorka cerstva 2 ks

Mrkva 200 g

Hraskova Shiso pena:

Hellmann’s Professional majonéza 250¢
Mlieko : : 70 ml
Zerucha, Shiso 28¢g
Hrasok, mrazeny 150 ¢
Ocot 5ml

Jablkoveé zele:

Jablkovy dzis 11
Agar-agar 15¢
Sol’a éierne korenie

Citronova stava

10

POCET PORCIi

PRIPRAVA:

Losos:

Pripravte marinadu z vody, soli, cukru
a korenia. Nakrajajte priecne lososa
na podlhovaste kusy a vakuovo ho utesnite
s marinadou. Po 6 - 8 hodinach maso
vyberte, osuste a znovu cez noc vakuujte.

Uhorka-mrkva:

Nakrajajte natenko uhorku a mrkvu podl-
hovasto na krajaci. Polozte platok uhorky
a platok mrkvy na seba a 100 % vakuovo
utesnite. Nechajte asi 1 hodinu odlezat’

Hraskova Shiso pena:

Zmiesajte majonézu Hellmann’s s mliekom
a Shiso infiziou (tekutina z rozmixovanej
a scedenej zeruchy). Zmes doplnte hras-
kovym pyré a idealne sladovym octom.
Nalejte zmes cez sito do iSi flase a naplnite
flasu N? patronou. Pena moze byt’spraco-
vana studena alebo tepla.

Jabléne zele:

Privedte jablkovy dzis do varu a do-
chutte solou, korenim, cukrom a ci-
tronovou  Stavou. Vmiesajte  prasok
agar-agar a premiesajte metlickou.
Nechajte to dobre prevarit. Nechajte
cez noc vychladnit’ v chladnicke. Vloz-
te do Thermomixu a jemne rozmixuj-
te na zele. Vlozte do makkej plastove;
flase a uchovajte v chlade.

ﬂ'--_ h 1
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HELLMANNS

KUCHARSKY ' Produlty

EST.1913 Rl : Salad
1 majonéza
MILAN SAHANEK
Decorative
Veduci kucvhérskeho timu a manazer kucharskeho ser- - i ma'or;néza
visu UFS Ceska republika. [ j {11 : OHB Horgica ]
Drizitel'dvoch zlatych medaili z kucharskych olympiad
IKA v roznych disciplinach a medzinarodny rozhodca
Svetovej federacie kucharov, ktory rozhoduje najvyssie
kulinarske sGtaze sveta.
JURAJ DOHNANSKY __AVEGANE G
Kuchar prezentér UFS Ceska republika.
Hlavny §ko|ite|’§pecia|izovan§/ na kuchynsky personal
v §k9|sk§/ch zariadeniach a nemocniciach. Psobi po ce- —
lej Ceskej republike a Ciastocne aj na Slovensku. Barbecue
omacka
Yofresh
jogurtové
majonéza
HEU\'}I&NNS Tatétska " IiELASNNS f Professional
T——NCE I omaCka 0 e _ majonéza

TATARSKA OMACKA =i/
TATARSKA OMACKA




UNILEVER SK

Divizia Food Solutions
Karadzicova 7243/10, 811 08 Bratislava
infolinka +421 850 123 850

e-mail: infolinka@unilever.com

Dalsie recepty a inspiraciu najdete na:

www.unileverfoodsolutions.sk



