MED SMAK AV
HELLMANN’S

Burgare, pizzor, gyros och sallader

Recpet med HELLMANN’S Majonnaés




MED SMAK
AV HELLMANN’S

.. ETT PROFFS
FOR PROFFSEN

NoChicken burger korean style 6 Trivs du nér det gar bra i koket? Nar du har flow, gdsterna
Dubbel smash-burgare 8 alskar din mat och allting liksom bara flyter pa? | sa fall tror vi
Frasig kyckling katsu-burgare 10 att du kommer att gilla vad du ser i den hir receptfoldern.
Vegetarian Butcher Chili Pickles & Cheese Burger 12
Koy adia HaChieken jizea med heardise 14 Dels innehaller den 11 harliga recept som bade ar roliga att laga och
S roliga att dita. Dels far du ldra kénna en helt ny majonnis som gor det
Pizza Bianca 16
E SiNEUIR Y Ry : vl I princip omojligt att misslyckas i koket. Nyheten heter HELLMANN'S
Pizza med NoBeef Slices, jalapeiomajonnés och picklad rodlok .............cceeereenee 18 b 4 ; L8 343 s
Professional och &r en majonnas sarskilt utvecklad for restaurang-
Ranchsallad med grillad kyckling, Vesterhavsost och bacon...........ccoccovevuuenee 20 3 ; . 4 z , |
kokets speciella krav och utmaningar. Lite stabilare, lite tjockare och
Ryas gyroskebab 22 . r 01 S 21% a3
YR & betydligt taligare &n sina familjemedlemmar men med samma goda
Fanaron Capagredlind i HELLMANN'S-smak, saklart. Satt den garna pa prov pa direkten.
Veggie kebab 26

Lycka till pa jobbet dnskar
kockarna pa Unilever Food Solutions

HELLMANN'S
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Tommi
Virranta

Gor: Kock pa Unilever Food Solutions Finland

Relation till majonnis:

En god rdtt behdver alltid lite fyllighet. Genom
att addera majonnis fran HELLMANN'S bidrar
du med en god munkénsla och trevlig syra.

Sami
Lamminaho

Gor: Kock pa Unilever Food Solutions Finland

Relation till majonniis:

Vi forstar oss pa varandra, majonnésen och jag.
Pa fyllda mackor &r majonnis ett maste. Det der
god smak och sa tycker jag att fettet ir battre
an till exempel margarin.

Martina
Danielsen

Gor: Kock pa Unilever Food Solutions Sverige

Relation till majonniis:

Jag har alltid majonnds hemma. Min mamma
ar dansk, sa jag ar uppvuxen med smér eller
majonnis pa ragbrodet.

Frank
Jakobhsen

Gor: Kock pa Unilever Food Solutions Danmark

Relation till majonnais: Jag bara
dlskar en riktigt bra majo! Det &r formodligen
den mest mangfacetterade klassiska sasen som
finns, och du kan addera nédstan vad som helst
och skapa nagonting kriimigt och smakrikt som
passar till néstan vad som helst. Inget bra kiok
utan en bra majo!

Magdnus
Rydberg

Gor: Kock pa Unilever Food Solutions Sverige

Relation till majonnis:

Jag ar uppvuxen med majonnids hemma och
for mig har det alltid varit en viktig del av
min matlagning. Inte minst med tanke pa att
jag alltid har sneglat pa amerikansk mat.
HELLMANN'’S har varit "the shit” for mig
dnda sedan jag var i USA for forsta gangen.

MED SMAK
AV HELLMANN’S

EN HELLMANN'S
FOR ALLT OCH ALLA!

For det mest avancerade. For klassikerna. For det vaxthaserade.
Nu finns en HELLMANN'S for alla dina ratter och alla dina gaster.

E‘a . v .E% .

===

5 saker du maste veta om
HELLMANN'’S Professional

- Sarskilt framtagen for restaurang- - ldealiskt tjock konsistens
koket - ett proffs for proffsen for sas och dipp

- Ar vdrmestabil, syrastabil - Perfektikrédmiga sallader
och vatskestabil som coleslaw och potatissallad

- Skér sid inte i ugn eller pa stekbord
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Ska jag gora en klassisk rakmackan pa lyxrékor
NOCH chEN fran saltlake anvinder jag absolut HELLMANN'S Real.
Jag viljer dven Real till hamburgaren och som dipp
Bu R G E R till pommes pa grund av den hemgjorda och fylliga smaken.

/Martina Danielsen

KOREAN STYLE

Malet med en burgare som denna &r inte att ersiitta, utan snarare
att dvertraffa, kott. Servera med kimchimajonns, inlagd jalapeiio,

rodlok och sesamgurka.
10 portioner Sesamgurka
Kimchimajonnias 100g - gdurka
49 salt
150 ¢ HELLMANN'S Real Majonnis 2 koreanska chiliflingor
30¢ kimchibas 49 sesamfron
29 salt 20¢g sesamolja

2g MAILLE Sherryvinéger
' Gor sa hiar
Gor sa hiar
1. Blanda gurkskivorna med salt och Iat vila
Blanda alla ingredienser. i sil i10 minuter for att vatska ur.

2. Blanda gurkan med resten av ingredienserna
och 13t sta i minst | timme. Vill du kan du
girna ligga gurkan i en vackpase.

Picklad jalapeio
och rodlok

40 ¢ |a?.la[.).eno, tunt s.klvad T b e e o1
120 ¢ rodlok, tunt skivad
100 ¢ socker

10 st Crispy NoChicken burgders

10st = potatishrod

10 st cheddar, vegansk

200 ¢ sallad, till exempel ishergssallad
farsk koriander

100 ¢ MAILLE Applecidervinéger
150 ¢ vatten
46 salt

Gor sa hiar
) _ : Gor sa hiar
. Koka upp attika, socker, salt och vatten.

L3 Ina. ; )
Fhagvami Fritera burgarna och servera med topping.

2. Lagg rodlok och jalapeiio i separata burkar.
Fordelalagen i de tva burkarna s3 att det
ticker. Sitt pa lock. Lat std i kyl ett dygn
innan servering.
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DUBBEL
SMASH-BURGARE

Syftet med att smasha burgare &r att fa en vilstekt yta (Maillardreaktion).
Denna typ av karamellisering adderar mycket smak till hela burgarupplevelsen.
Ett maste for alla burgarilskare!

10 portioner

Brioche
500ml  mjolk
40¢ jast
700 ¢ mjol
40¢ socker
10 ¢ salt
30¢ honung
75 ml rapsolja

Mjolk och I ddg till pensling av brdd
Gor sa hir

Varm mjdlken till 38°C och s upp jasten.
Tillsdtt resten av ingredienserna och knada
med degkrok i 12 minuter tills degen &r elastisk.
Tédck med plastfolie och 13t jasa i en timme.
Forma bullar och 13t jdsa i ytterligare

20 minuter. Pensla bullarna med @gg och

baka i ugnen pa 200°C i cirka 12-15 minuter

tills de ar gyllene.

Inlagd 16k

4008 rodlok
100 ¢ attika
/ 200 g socker
300 ml vatten

Gor sa hiar

Mat upp attika, socker och vattenien kastrull
och koka upp. Skala och skiva loken sa tunt som
mdjligt, helst pd en mandolin. Hill den heta lagen
dver loken och I8t svalna.

400¢ HELLMANN’S Professional
100 ¢ MAILLE Senap Dijon Oridinal

Gor sa hir
Blanda HELLMANN’S PROFESSIONAL med senap.
Smash-burgare

2 kg kottfars (25 % fett)
Salt
Svartpeppar, nymald

Till servering
20 bitar mogen cheddar
Gor sa hiar

. Gor 20 kottbollar, varje boll ska viga 100 g.
2. Dela brdodet och rosta den skurna ytan i fett.

3. Smasha kdttet pa hett stekbord eller
stekpanna med bakplatspapper och nagot
tungt (t.ex. en kastrull eller stor stekspade),
krydda med salt och peppar.

4. Vand burgarna och krydda igen. Toppa
med cheddar och | matsked dijonmajonnis.
Lagg tva burgdare pa varandra och toppa dem
meéd inladd 16k och lidg kottet pa brodet.



TIPS!

Bred pa lite majonnés pa din burgare innan du steker
den. Majonnésen kommer att karamelliseras och bidra
med en annorlunda och djupare smakprofil till din ratt.

/Frank Jakobsen
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FRASIG KYCKLING
KATSU-BURGARE

Gor en snabb japansk burdare med saftigt mort kycklingbrost
i frasig panko tillsammans med sproda gronsaker, HELLMANN'S Real,
tonkatsusas och rostat briochebrad.

10 portioner
Tonkatsusas
100 ¢ Worcestershiresas

100 ¢ Ostersas
50 ¢ HELLMANN’S Ketchup

258 socker
49 vitlokspulver
49 lokpulver

Gor sa har

Blanda alla ingredienser i en kastrull,
koka upp och 13t sasen sjuda tills sockret
har lost sig. Lat svalna.

Gronsaker

3009 vitkal, tunt strimlad
125 ¢ salladslok, tunt skivad
80g radisor, rivna eller tunt skivade
1 msk MAILLE Vitvinsvindgder
salt och peppar

Gor sa hiar

Blanda gronsakerna och krydda med salt,
peppar och MAILLE Vitvinsvindger.

Till servering

1 kg kycklingldr, utan skinn
3 tsk cayennepeppar
2 tsk vitlokspulver
1,5 msk  Knorr Asiatisk Kycklingbuljong,
pulver
3008  HELLMANN'S Real Majonnis
100 ¢ vatten
200 g panko, till panering
Olja till fritering
300¢ HELLMANN’S Real Majonnis
10 st brioche-burgarbrad

Gor sa hiar

1. Delaigenom kycklingbrosten sa att du
har sta hela filéer, tick dem med plastfilm
och banka dem platta.

2. Blanda vitlokspulver, cayennepeppar
och Knorr Asiatisk Kycklingbuljong.

3. Blanda HELLMANN S Real med vatten och
tillsdtt kryddblandningen. Vand kyckling-
kottet i majonnésen och tack det med panko.
Fritera sedan tills kycklingen fatt fin firg
och &r frasig.

4. Rosta burgarbrdden och krydda gronsakerna
med salt, peppar och vinagder.

5. Vid servering; bred HELLMANN S Real
majonnés pa burgarbrddets underdel,
tillsdtt den strimlade kdlsalladen och
darefter friterad kyckling. Toppa med
majonnis, tonkatsusas och burgarbridets
dverdel. Servera omgaende.
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VEGETARIAN BUTCHER
CHILI PICKLES & CHEESE BURGER

Som du redan vet ir malet med vara produkter fran The Vegetarian Butcher inte
att ersatta kottet utan att Gvertréffa det. | den hér burgaren slanger vi dessutom
pa en sot, stark och syrlig jalapefiopickles och rékt chilimajonnis.

10 portioner
Chili Relish

100 ¢ jalapeiio

100 ¢ rod paprika

30¢ gul lok, finhackad

1 vitloksklyfta

200 g MAILLE Appelcidervindger
50¢ socker

I tsk salt

2 tsk senapsfron

Gor sa hir

1. Hacka jalapeio och paprika.

2. Koka upp appelcidervindger, socker, salt och
senapsfron.

3. Tillsatt paprika, jalapefo och ldk.

4. Sjud vid moderat varme tills all vitska nés-
tan har avdunstat.

5. Kyl ner och forvara i kylskdp. Om relishen
saknar hetta, krydda med “hot sauce” som
tabasco.

Chilisalt (krydda)

: 306 salt

4¢ rokt chilipulver
2¢ cayennepeppar
46 paprikapulver
2g lokpulver

Gor sa hir
Blanda samtliga ingredienser.
Rokt Chilimajonnis

360 g HELLMANN'’S Vegan

30¢ Knorr Professional
Rokt Chili kryddpuré
15¢ _ limejuice
36 salt
svartpeppar

Gor sa hir
Blanda samtliga indredienser.
Till servering

10 st The Vegetarian Butcher

NoBeef Burger
10 st salladsblad, roman
5st chilipeppar, rod

20 st cheddarostskivor
10 st hamburgerbrod, potatis

Vid Servering

I. Grilla, smasha eller stek burgarna i lite olja.
Véand burgarna kontinuerligt och krydda
med chilisalt.

2. Montera burgarna med sallad, kryddor,
cheddar, chili och rostade hamburgderbrad.
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KRYDDIG

MED SMAK
AV HELLMANN’S

Gor sa hir Gor sa har

NOCHICKEN-PIZZA
MED BEARNAISE

Blanda samtliga ingredienser.
Lat sasen vila i minst | timme.

Till pizzan

Pizzadeg, se recept ovan.

. Stek tinade NoChicken Chunks och

krydda med Knorr Meat and Grill-
krydda. Varm ugnen till 275 grader.
Placera I,5 matsked tomatsas i mitten
av.den "utkavlade” pizzadegen.
Anvand semolinamjol for att inte

400¢ NoChicken Chunks deden ska fastna!
Verkligt goda vegetariska pizzor har en tendens att lysa med sin franvaro. '3‘:)5 ; tK“°“; Reqraenlt Khvpss . Bred ut tomatsas och NoChicken
. . ] S . omatsas
Chunks och toppa med mozzarella.
| detta recept har vi dock gjort vart yttersta for att skapa den ultimata 610 5.1 %3 hamarells blrdass u PP 4

pizza-upplevelsen. Smaklig spis!

. Baka pizzornai cirka 3 minuter, rotera

ett halvt varv och bakai ytterligare
nagon minut tills pizzan fatt jamn firg.

BB RYAr Eamptaas Lat svalna i ndgra minuter och toppa
med bearnaise. Servera omedelbart.

Pizzadeg 500 ¢ Knorr Tomatino

308 olivolja

0,3¢ jast, farsk 3 Knorr Bouquet all ‘Italiana

660 g vatten, kallt 3d Knorr Kryddpasta Basilika

1kg mjol, Tipo 00 3g salt

28 ¢ salt svartpeppar, malen

Spara lite mjadl till att
knéda och "kavla ut”.

Gor sa hiar

. Los upp jastenikallt vatten och ror i mjolet.
Knada degen med degkrok i cirka I5 minuter
for att aktivera gluten. Tack bunken med
duk och 13t deden vila i I5 minuter.

2. Knada degen tills den &r jamn. Tack med
plastfilm och 13t vila i 12 timmar vi ca

Gor sa har

Blanda alla ingredienser och Iat sasen vila

i minst en timme innan du anvéander den.
Observera att receptet ger mer tomatsas

an vad som behdvs till pizzorna. Overskottet
kan du frysa in eller forvara i kylskap i
minst en vecka.

Bearnaise

20 dgrader. :
3004 HELLMANN'S Professional
3. Dela degen i 8 hitar (ca 200 gram vardera). 69 dragon i vindger
Dela deden i 10 delar och forvara i kylskap. 4 dragonvinéger fran burken
Deden kan anviindas efter ett dygn i kylskap 26 vegansk worcestershiresas
dven om virekommenderar att du véntar korvel, torkad
tre dagar. Degen kan forvaras i kylskap cayennepeppar
i upp till 10 dagar. 4 persilja, farskfryst
2 dragon, farskfryst

En knivspets gurkmeja




MED SMAK
AV HELLMANN’S

PIZZA
BIANCA

Ar dina géster redo for en hirlig pizza helt utan tomatsas? | sa fall ir
det hér ett recept for dig! Den hir enkla men lackra, vaxtbaserade vita
pizzan toppar vi med svamp, vitlok och annat gott. Smaklig maltid!

10 portioner

Pizzadeg
3g farsk jast
1,32 kg  kallt vatten

2 kg mjdl Tipo 00

45¢ salt
Behall lite mjdl for knddning
och utkavling.

o 13

Gor sa har

. Los upp jasteni kallt vatten och ror i mjolet.
Knada degen med degkrok i cirka 15 minuter
for att aktivera gluten. Tick skalen med en
duk och I3t degen vila i 15 minuter.

2. Knada degen for hand i ndgra minuter tills
den dr jimn. Lagg degen i en skl, tick med
plastfilm och 13t deden vila i 12 timmar vid
ca 20 grader tills ndsta dag.

3. Dela degen i 10 delar och férvara i kylskap.
Degen kan anvindas efter ett dygn i kylskap
dven om vi rekommenderar att du vintar
tre dagar. Degen kan forvaras i kylskap
i upp till 10 dagar.

Vitsas

1 kg HELLMANN’S Vegan

130 ml vatten

17 ¢ vitlokspulver

65¢ Knorr Professional Vitlok
13 ¢ socker

Gor sa hiar
Blanda samman ingredienserna till sdsen.
Toppingforslag

Farsk svamp, till exempel kantareller,
shimeji-svamp, riven Violife-ost, bovete
och babyspenat eller mangoldskott.

1. Varm ugnen till 275 grader. Placera lite vit
s3s i mitten av den “utkavlade” pizzadegen.

2. Sprid ut sasen, tillsatt riven ost och
toppa med svamp (skivad om det behdvs)
och bovete.

3. Gradda pizzornai cirka 3 minuter, rotera
ett halv varv och gridda i ytterligare ndgon
minut tills pizzan dr jamnt graddad. Ta ut
och 1at svalna i nagra minuter innan du
toppar i pizzan med exempelvis farsk
spenat eller mangoldskott.
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PIZZA MED
NOBEEF SLICES

jalapenomajonnis och picklad rodlok

En god och hérlig vegetarisk pizza som vi dven tror kommer att tilltala
kottalskaren vid bordet! Tomatsas, NoBeef Slices, kryddig jalapefiomajonnis
och picklad rddlok bidrar till feststamningen. Vill du erbjuda dina gaster en helt
vegansk pizza? Byt ut mozzarellan mot ett veganskt "high melt™alternativ.

10 portioner
Pizzadeg

0,3¢ farsk jast

660 ¢ kallt vatten

lkg mjol, Tipo 00

28 ¢ salt
Behall lite mjdl till knddning
och utkavling.

Gor sa hiar

. Los upp jasteni kallt vatten och ror i mjolet.

Knada degen med degkrok i cirka I5 minuter
for att aktivera gluten. Téck skalen med en
duk och I3t degen vila i 15 minuter.

2. Knada degen for hand i ndgra minuter tills
den ar jamn. Lagg degden i en skal, tick med
plastfilm och I3t degen vila i 12 timmar vid
ca 20 grader till nasta dag.

3. Dela deden i 8 delar (a ca 200 gram). Degen
kan anvindas efter ett dygn i kylskap dven
om vi rekommenderar att du véntar tre
dagar. Degen kan forvaras i kylskap i upp
till 10 dagar.

Iinlagd jalapeio
och rodlok

406 jalapeiio

120 ¢ rodlok

100 ¢ socker

100 ¢ MAILLE Appelcidervindger
150 ¢ vatten

49 salt

Gor sa hiar

1. Koka upp vatten, dttika, socker och
salt och 13t svalna.

2. Fordela rodlok och jalapefio i tva burkar
och tick med inldggningslag. Lat sta i
minst ett dygn.

Tomatsas

500 ¢ Knorr Tomatino
308 olivolja

36 Knorr Kryddpasta Bouquet
all’ltaliana

36 Knorr Kryddpasta Basilika

36 salt

svartpeppar, malen

MED SMAK
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Gor sa hiar

Ror ihop samtliga ingredienser och I3t sdsen

sta i minst en timme innan servering. Denna
sats kommer att ge mer pizzasas dn du behdver
till dina pizzor. S8sen kan frysas, alternativt
forvaras i kylskap i upp till en vecka.

Jalapeinomajonnis

500 ¢ HELLMANN’S Vegan

S0g jalapeiio, farsk utan fron, hackad

308 jalapeiio, inlagd och skivad med frin
(se recept eller kop fardig)

25¢ inlaggningslag

1¢ vitlok, rostad i olja

18 salt

40 ¢ vitloksolja, rostad

Gor sa hiar

Lagdg farsk jalapeifio, inlagd jalapefio,
inlaggningslag, salt, rostad vitlok och 300 g
av HELLMANN’S Vegan i en mixer. Mixa sldtt
och tillsdtt vitloksolja ldangsamt. Tém mixern
och ror ihop jalapefiomajonnésen med resten
av den naturella majonnésen.

Till pizzan

Pizzadeg, se recept ovan.

1,2 kg mozzarellaost, tarnad

200 ¢ inlagd rodlok

300 g tomatsas

500 ¢ The Vegetarian Butcher NoBeef Slices
Jalapefiomajonnis, se recept

Gor sia hiar

. Varm ugnen till 275 grader. Placera 1,5 msk
tomatsas i mitten av den "utkavlade”
pizzadegden. Anvand semolinamjél for
att forhindra att degen fastnar!

. Bred ut tomatsasen p3 pizzan och
tillsdtt ca 100 ¢ mozzarella.

. Sprid ut cirka 60 g No Beef Slices
dver hela pizzan.

. 6ridda pizzorna pa pizzasteni cirka
4 minuter. Rotera ett halvt varv och
gridda i ytterligare ndgon minut tills
pizzan &r jimt graddad. Ta ut och 13t
svalna nagot innan du toppar med
jalapefiomajonnés och inlagd rodlok.

. Dela pizzan med en pizzaskarare och
servera omedelbart.




En bra majonnis for mig dr nagot som kan anvindas
i mangda olika sammanhang och som inte tappar sin
konsistens om du smaksétter den med lite citronsaft
eller andra flytande vatskor.

/Sami Lamminaho
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RYAS
GYROSKEBAB

Gyros ar den grekiska motsvarigheten till kebab och gérs pa antingen
flask- eller lammkatt. Ligg det goda, kryddiga kottet i ett dott dyrosbrod
. fyllt med tzatziki, pommes frites, tomater och inlagd rodlok.

Jag har alltid en
hemslagen majonns
som referens«tlll-f-

smaka ko 1st

{IMa

Qnusl!

E

10 portioner

Gor sa hiar

Gyros I. Ror samman grovriven gurka, yoghurt,
HELLMANN’S Professional, olivolja och
2 kg flaskkott, skivat frén ytterlar riven vitlok.
2. Blanda salt och Knorr Cold Base noggrant
Gyroskryddor och tillséitt det i ovanstdende medan du

20¢ spiskummin
20¢ vitlokspulver
20 ¢ paprikapulver

ror om ordentligt.

Picklad rodlok

10 g koriander, pulver 150 ¢ vatten

8¢ timjan 100 g MAILLE Appelciderviniger
S5¢g oregano 100 ¢ socker

36 svartpeppar, malen 18 salt

1g kanel, pulver 400¢ rodlok, skivad

20 ¢ Knorr Kott & Grill krydda

15 g rapsolja Gor sa hiar

Gor sa hiar

1. Kombinera kryddorna, ror i oljan och blanda
med kdottet. Marinera i kyl i 24 timmar.

2. Trd kottet pa rotisseriespettet. Bered
grillen for indirekt grillning vid 175-200°C.
Grilla tills flaskkottet &r genomstekt i
mitten. Nar kottet ar klart, skédr strimlor
fran spettet med en kniv.

Tzatziki
180 ¢ yoghurt 10 %

100 ¢ HELLMANN’S Professional
230 ¢ gurka, grovriven

3¢ vitlok, farskriven

69 salt, fint

10 ¢ olivolja

38 Knorr Cold Base Stérkelse Redning

23

Koka upp socker, salt och vatten. Sjud tills
sockret losts upp och tillsitt da kallt vatten.
Lagdg skivad rodlok i en burk och téack med
kall lag och lock. Kyl i 24 timmar.

Till servering

Pommes frites, tomater, gyros brod
Vid servering

Forbered pommes frites och skiva kottet
tunt fran spettet. Placera tzatziki, kott

och pommes frites pa gyroshrode.
Toppa med tomater och inlagd lok.



S Professional ar lite
ockare i konsistensen.
: a an Real, sa man kan absolut
addera lite syra pa egen hand om man sa dnskar.
Det marks att den &r framtagden for kockar.

Magnus Rydberg

24

4 portioner
Till dressingen

500 g HELLMANN’S Vegan

50¢ olivolja, extra jungfru
308 farskpressad citronjuice
20¢ MAILLE Sherryvindger
50¢ kapris, fint hackad

206 vitlok, farskt riven

100 ¢ vegansk parmesan
(Violife eller liknande)

208 vatten

1g grovmalen svartpeppar

Till servering

MED SMAK
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VEGANSK
CAESARSALLAD

Sag hej till en riktigt dod, krispid och vaxtbaserad caesarsallad.
Till var hjilp har vi tagit romansallad, skivad Crispy NoChicken Burger,
rodlok, hyvlad vegansk parmesan och en lacker vegansk caesardressing.

500¢g ‘romansallad, tvittad och torkad

50 ¢ ost, parmesan fran Violife
308 rodlok, tunt skivad
4 st The Vegetarian Butcher

Crispy NoChicken Burger
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Gor sa hiar

. Fritera eller ugnsstek Crispy

NoChicken Burgers.

. Dela salladen i grova bitar.

. Blanda dressingen i en mixer

och dressa salladen.

. Arrangera salladen pa tallrikar och

toppa med skivad Crispy NoChicken
Burger, rodlok och riven parmesan.



MED SMAK
AV HELLMANN’S

MED SMAK
AV HELLMANN’S

VEGGIE

KEBAB

Vixtbaserad kebab at folket! Den hir tolkningen av kebaben bjuder dina
gaster pa en hirlig blandningen av smaker, texturer och dofter. Ett perfekt
gront lunchalternativ som fungderar for alla. For en 100 % vaxtbaserad ratt,

ersatt yoghurt och majonnis med veganska alternativ.

10 portioner
2 kg Vegansk kebab
Kebabkrydda

206 spiskummin

208 vitlokspulver

20 ¢ paprikapulver

10 g koriander, pulver
8¢ timjan

Sg oregano

39 svartpeppar, malen
g kanel

20¢ Knorr Kott & Grillkrydda

Dressing

4 dl turkisk eller grekisk yoghurt

2dl HELLMANN'S Professional

25¢ Harissa eller Sambal Oelek

158 Knorr Professional Vitlok, kryddpuré
| citron - rivet skal och saft

Gor sa har

Blanda ingredienserna och smaka av med salt.

Sumaklok

240 ¢ rodlok, tunt skivad
Saft fran | citron

10 ¢ sumak
15 ¢ olivolja
5¢ salt

Svartpeppar, nymalen
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Gor sa har

Blanda sumak, salt och tunt skivad radlok.
Ror om ordentligt och smaka av med olivolja
och citron.

Tabbouleh

200 ¢ bulgur med hackade rostade nudlar
100 ¢ tomat, fint tarnad

200 ¢ dgurka, fint tarnad

40¢ persilja, farsk hackad

40 ¢ koriander, farsk hackad

208 mynta, farsk hackad

1dl farsk citronsaft

1 rod chili, urkarnad och fint hackad
1/2 dl olivolja

10 ¢ salt

Gor sa hiar

Tillaga bulgur enligt instruktionerna pa
forpackningen och 13t den svalna. Blanda
ingredienserna och smaka av med citron,
salt och peppar.

Picklad rédkal

200 ¢ rodkal, skivad

3dl vatten
2dl socker
1dl attiksprit
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Gor sa hiar

Lagg tunt skivad rodkal i en burk. Koka upp
vatten, dttiksprit och socker och 13t sjuda
tills sockret har lost sig. Os over rodkalen
med lagen och forslut med lock i 24 timmar
innan servering.

Till servering

/ Kebabkrydda och feferoni

Servera

Stek det vedanska kebabkottet med kebah-
kryddan. Servera tillsammans med sumakldk,
inlagd rodkal, tabbouleh, feferoni och den
lackra dressingen. '




MED SMAK
AV HELLMANN’S

Mer information om vara produkter
fran HELLMANN'S hittar du pa ufs.com

HELLMANNS

EST.1913

=



