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Tack vare att HELLMANN'S
Professional innehaller
riktig diggula och har en
bra konsistens ar den
riktigt bra att gratinera
med i stdllet for t. ex. smor.

Daniel Millern

Vad som ar ett ultimat
vitloksbrod och inte ar forstas
valdigt individuellt. For oss
gors det dock pd ett trevligt
surdegsbrod och med lite
angendm hetta frdn jalapeno.
Undrar du var smoret tog
vagen? | det har receptet
anvander vi HELLMANN'S
Professional i stallet. Enkelt,
smidigt och gott.

W@ﬂ 10 personer

Vitloksbrod
10st skivor surdegsbrod, t. ex. levain
3dl HELLMANN'S Professional
1dl  créme fraiche
4st  rivna vitloksklyftor
2dl riven cheddarost
0,5dl riven parmesan
2st jalapefos
20g finhackad kruspersilja
2tsk salt
nymald svartpeppar

Gor sa har

1. Sota skalet pd jalapenon,
antingen over 6ppen eld eller med
en gasolbrdnnare. Ndr skalet ar
svart, dra av det med hdnderna.
Finhacka sedan jalapenon.

2. Blanda majonnds, ost, creme
fraiche, vitlok, jalapeio, salt och
peppar. Fordela blandningen over
brodet.

3. Gratineraiugn eller salamander
pé 225°C tills de blir gyllenbruna.
Stro over persilja innan servering.



