MED SMAK AV
HELLMANN’S

Dippsaser, buddha bowl, shawarma och fish cakes

MORE THAN

Recpet med HELLMANN’'S Majonnds INYN(e




MED SMAK
AV HELLMANN’S

.. ETT PROFFS
FOR PROFFSEN

Krémig pestofisk 6 Trivs du nér det gar bra i koket? Nir du har flow, gasterna
Bakpotatis med spicy duna-réra 8 alskar din mat och allting liksom bara flyter pa? | sa fall tror vi
Buddha bowl med Crispy NoChicken och tonkatsusas 10 att du kommer att gilla vad du ser i den hir receptfoldern.
Den ultimata hamburgertallriken 12
Fish cakes 14 Dels innehaller den 9 harliga recept som bade ar roliga att laga och
RE R 16 roliga att dita. Dels far du ldra kénna en helt ny majonnis som gor det
; 5 3 I princip omojligt att misslyckas i koket. Nyheten heter HELLMANN'S
Schnitzel med kramig potatissallad 18 i L ; RENEREE ¥
Professional och &r en majonnas sarskilt utvecklad for restaurang-
Makaronilada med kottfars 20 y: y 3 : 4 gl
kokets speciella krav och utmaningar. Lite stabilare, lite tjockare och
Shawarma kebab tallrik 22 . . 0. %] a3
3 i : betydligt taligare &n sina familjemedlemmar men med samma goda
g i HELLMANN'S-smak, saklart. Satt den garna pa prov pa direkten.

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



TIPS!

Mixa majonnéds med vitlok, farska tomater och
basilika till en krimig och kraftfull sas. Anvind
for att toppa en oppen lasagne eller crostini.

/Frank Jakobsen

AV HELLMANN’S

KRAMIG
PESTOFISK

Udnsbakad koljafilé med kramigt pestotédcke &r ett bra och kvickt
sitt att laga lunch till manga med massor av smak! Fisken serveras
tillsammans med frésch italiensk tomatsas och nykokt matdurum.

10 portioner

1,2 kg kolja, filé eller liknande
HELLMANN’S Vegan

Pesto

50¢ basilika, farsk

409 solrosfron

10 ¢ Knorr Kryddpuré Vitlok
206 Knorr Kryddpasta Basilika
40¢ parmesan, riven

1,5 dl olivolja

29 salt

0,5¢ svartpeppar, nymald
Gor sa hiar

1. Mixa basilika, solrosfron, kryddpastor
och parmesan i en blender och tillsdtt
olivolja i en tunn stréle. Smaksétt med
salt och svartpeppar.

2. Lagg fisken pa ett oljat bleck. Blanda
HELLMANN’S Vegan med pesto och tack
dver fiskfilén med pestoticke.

3. Baka fisken vid 160 grader i ca I5 minuter.

Tomatsas

30¢ olivolja

120 ¢ 16k, hackad
600 ¢ Knorr Tomatino
400 ml  vatten

8g Knorr Fiskbuljong, 1agsalt
1¢ salt

15¢ citronsaft

10g MAIZENA

10 g vatten

306 Knorr Kryddpasta
Bouquet all’ltaliana

Gor sa hiar

I. Sauteraloken mjuk i olivolja och tillsdtt
Knorr Tomatino, vatten, Knorr Fiskbuljong
och salt. Koka upp och red av sasen med
MAIZENA utblandad i vatten. Lat sdsen
sjuda i ytterligare nagra minuter.

2. Krydda med Knorr Kryddpasta Bouquet
all’ltaliana och citron, och mixa sdsen
sldt om sa dnskas.

Till servering

250 ¢ matdurum

Gor si har

Tillbered matdurum enligt anvisning
pa forpackning.
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BAKPOTATIS
MED SPICY TUNA-RORA

Snabbt, enkelt och smakrikt. Prova var kryddigstarka och krimiga
tonfisksallad gjord pa HELLMANN'S Professional. Réran fungerar
sjalvklart ocksa bra som fylining i baguetter och wraps.

Tillfillena da du verkligen maste géra en egen
majonnis ir verkligen fa nufdrtiden. Om jag nagon
gang gor eden majonnis dr det for att jad i sa fall vill
gora den pa ortolja eller ndgon annan smaksatt olja.

/Sami Lamminaho

3 portioner

Gor sa hir
3 bakpotatisar Koka upp viniiger, salt och socker och 13t

300 g tonfisk, i olja
309 salladsldk, skivad
180 ¢ HELLMANN’S Professional

20 ¢ srirachasas

% citron, saften

3 msk farsk koriander

20 ¢ inlagda jalapefios - kan kidpas fardiga,
men smakar @nnu battre om du gor
dem sjalv!

Gor sa hir

l. Tvdtta potatisarna och baka demi
ugnen pa 200 grader i | timme eller
tills innanmétet ar mjukt.

2. S1a av oljan och blanda tonfisken med
HELLMANN’S Professional, jalapenos,
koriander, sriracha och salladsldk.
Smaka av med salt och citronsaft.
Lat tonfiskfyllningen vila i 1 timme
fore servering.

Inlagd jalapeio

50¢ farsk jalapeiio, skivad

AL | MAILLE Appelcidervindger
Y dl socker
1dl vatten

1,5 tsk salt

det sjuda tills sockret har losts upp. Tillsatt
kallt vatten och I3t det svalna. Téck jalapeiion
med lagen och forslut. Pickla i 24 timmar

fore anvandning.

Till servering

Salladslok och koriander

Gor sa hiar

Skar upp potatisen och toppa med tonfiskrdran,
garnera med koriander och salladsldk.
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Gor sa hir 5. Marinera de avrunna och skoljda kikdrtorna i

BUDDHA BOWL
MED CRISPY NOCHICKEN
OCH TONKATSUSAS

En matig och nyttig sallad pa en bas av matdurum med picklade gronsaker,

kimchimorédtter, marinerade kikartor, frasigt vixtbaserat protein, tonkatsusas

och kramiga HELLMANN'S Vegan. Ett riktigt “maste prova recept”!

10 portioner

Matdurum

. Koka upp attika, socker, vatten och salt tills

sockret har 16sts upp. Lat lagen svalna. Ligg
tirnad pumpa och fint skivad rodlok i tva
separata burkar och tdck med lagen. Pickla i
minst 24 timmar.

. Till tonkatsusasen: Blanda alla ingredienser i
en kastrull:Koka upp och 1at sasen sjuda tills
sockret har 16sts upp. Lat svalna.

. Blanda de rivna mordtterna med kimchibas

och Knorr Professional Ingefara kryddpuré,
1at vila i minst | timme.

. Koka upp vatten, salt och Knorr Gronsaks-

buljong samt matdurum. Lat sjuda tills det dr
mort. $18 av vattnet och 13t svalna. Berdkna

Iinlagd pumpa och rodlok 450 g matdurum
15008  vatten 140 g per portion.
500 ¢ ex. butternutpumpa, 20¢g Knorr Gronsakshbuljong, 1agsalt
i Ixl cm térningar 346 salt
300 g rodlok, tunt skivad
200 g Winborgs Attika 12% Till servering
200 g socker
300 ¢ vatten 10 st The Vegetarian Butcher
8¢ salt Crispy NoChicken Burger
150 ¢ tonkatsuas enligt recept, eller
Tonkatsusas fardig fran Bull Dog, alternativt
enicke-rokt BBQ-sas
100 Worcestershiresas 800 ¢ kikartor, kokta och skdljda
100 g Ostersas 70 ¢ HELLMANN'’S Citrus Vinaigrette
S50¢ HELLMANN’S Ketchup 300¢ radisor, tunt skivade
25 socker 400 ¢ HELLMANN’S Vegan
46 vitlokspulver 100 ¢ farskt hackad koriander
46 lokpulver 50¢ pumpakérnor, rostade i olivolja,

Kimchimorodtter

500¢ morot, skalad och grovriven

306 Knorr Professional
Ingefédra kryddpuré

100 ¢ kimchibas, vegansk eller

60 g gochu jang-pasta +
20 g vegansk fisksas

saltade och hackade

HELLMANN’S Citrus Vinaigrette.

. Fritera Crispy NoChicken Burgers i 2 minuter

om de &r tinade, eller 3 minuter om de fortfa-
rande dr frysta. Burgarna kan ocksa tillagas i
ugnen pa 220 grader i cirka 7 minuter.

. Montera din sallad i en skl och toppa med

en skivad Crispy NoChicken och toppa med
HELLMANN’S Vegan och tonkatsusas, rostade
pumpakéarnor och farsk koriander.




TIPS! | —

Jag tillhor dem som tycker att en vanlig burgare med
sallad, tomat och ra Ik &r urtrist och dirfor har jag
satsat pa karamelliserad lok i stillet. Det tar lite tid
att gora men det dr grymt gott i kombination med

HELLMANN'’S, bacon, cheddar, ketchup och saltgurka.

/Martina Danielsen

MED SMAK
AV HELLMANN’S

DEN ULTIMATA
HAMBURGERTALLRIKEN

Denna burgartallrik dr precis sa som en klassisk “diner-burgare”
ska vara. Njut av cheddar, sot karamelliserade lok, inlagd
urka, HELLMANN'S Professional och goda pommes frites.

10 portioner

1,2 kg kottfars av hagsta kvalitet
(2 x 60 g per person)
1,2 kg 1ok, skivad

60 ¢ smor
40¢ rapsolja
15¢ MAILLE Appelciderviniger

Salt och peppar
10 skivor cheddarost
10:skivor Pepper Jack-ost
150 ¢ saltgurka
10 hamburgerbrod
200 ¢ HELLMANN’S Professional Majonnés
150 ¢ HELLMANN’S Ketchup

Till servering

1,2 kg pommes frites
209 Knorr Kott & Grillkrydda

TIPS!

HELLMANN’S Professional dr perfekt nar du vill
dora ett varmt skum i sifon. I stillet for att sla

/ och smaksédtta en sabayonne blandar du bara

HELLMANN’S Professional med smaken du vill ha.
Hall upp i sifon och temperera. Du far en kramigd
och fin konsistens som haller perfekt pa 58 grader.

/Magnus Rydberg

Gor sa hiar

I. Karamellisera loken langsamt i smor och
olja dver I8¢ virme. Om loken bdrjar fastna,
tillsatt lite vatten och ror om ibland.
Smaksatt med salt, lite socker och
MAILLE Appelciderviniger.

2. Stek baconet knaprigt och skiva saltgurkan.
Smasha burgarna pa het hill pa bada sidor.
Krydda med salt och peppar, Igg pa osten
och 13t den smilta.

3. Rosta hamburgerbrdden och bygg
hamburgaren med HELLMANN’S Professional
Majonnis, karamelliserad 1ok, HELLMANN’'S
Ketchup, biffar och saltgurka. Servera med
pommes frites och krydda med Knorr Kott
& Grillkrydda.
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HELLMANN'’S Professional dr bade fastare och
stabilare &n HELLMANN'S Real. Perfekt i graténg, FI SH
pa pizza och i fish cakes och saklart i kalla saser

och sallader som coleslaw. c AKES

/Martina Danielsen

Dessa fluffiga “fish cakes” ar frasida och klassiskt kryddade. Nostalgimat
nar den &r som bést! For en alternativ smaksattning, prova att ersatta dill
och citronzest med indefira, citrongras, chili, koriander och varlok.
Farsen kan ocksa bakas som den &r i GN-bléick eller som terrin.

10 portioner Asiatisk
smaksidattningsforslag
150 ¢ fiskfiléfars av vit fisk

10 g salt Ta bort dill och citronzest i receptet
peppar, nymalen ovan och krydda med:
20d dill, hackad
29 citronzest I stjdlk citrongris, finhackad
250 ¢ HELLMANN’S Professional 1 rod chili, finhackad
100 ¢ panko 209 farsk koriander, finhackad
' olja till stekning 30g ingefdra, farsk riven

60d varlok, fint skivad
Gor sa hiar
Gott tillsammans med en asiatisk nudelsallad,
. Blanda samtliga ingredienser utom panko lime och japansk soja.
och olja. Forma farsen till 10 biffar och
vand dem i panko.

2. Stek biffarna krispiga och tills de far
fin farg vid moderat virme. Servera med
dansk remoulad och en frasch gronsallad.

Gor en vegansk bearnaise genom att virma
HELLMANN’S Vegan, addera vétska och dragon
samt lite gurkmeja for fargdens skull.

l'|| N
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./Tommi Virranta
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poKE Gor sa hiar Poke Bowl
. Skolj kinakalen i kallt vatten och skiri5cm 600 ¢ The Vegetarian Butcher NoBeef Slices
stora bitar. SIa av vattnet och blanda med 5st varlokar
salt. Lat vila i rumstemperatur i 5 timmar. 200 g kinarddisa, inlagd enligt recept
. Dela purjoldken diagonalt, skdlj den noga 400¢ k“,ml?_l’ FRESaePY
o : & 7 x ivatt HaKida dibe fron tunk 300¢g sojabdnor
Redo att lata dina gaster uppleva smaken av Hawaii? | sa fall ska du prova denna WRETEPOST AN TR U B B ER RS- 2008 béngroddar
veganska variant pa den klassiska bowlen. Receptet kan verka langt vid en forsta anblick, . 8kdlj kalen noga i kallt vatten och pressa 20¢ rostade sesamfrin, hackade
men manga saker gar att forbereda i god tid innan servering. Smaklig maltid! ut gverskottsvattnet i ett durkslag. koriander, farsk till servering
. L .en skal: blanda kalen med kimchibas, 2st limefrukter i batar till servering
ik, i , olbk.
10 ok Hohar Marinad vitldk, ingeféra och purjoldk LA RO LY
. Blanda Knorr Cold Base-stéarkelsen med
Ris T msk soja, japansk go chu garu chilipulver separat, och blanda 1. Lidgg det kokta och kryddade riset i en skal
dmsk  sesamolja sedan noga med kalen. och toppa med sojabdnor, kimchi, béngroddar
?0(:)' SIS 2 mst cltr:n- UL :]";'e'u'ce . Fordela kélen i tvd vaccpésar och forslut. och inlagd kinesisk radisa.
g mirin ms go chu jang chilipasta of:b 2 gy L : es '
Lk Lat kimchin vila i minst 48 timmar fore . Bryn NoBeef Slices i lite olja i 2 minuter och
100 ¢ risvindger servering
e al | B Gbr sa har . tillsdtt marinader:. Detta kan géras 1-2 dagar
i forvag. Toppa skalen med NoBeef Slices,
CEE ad har Ror ihop alla ingredienser. dress_ing. hackad varldk, rostade sesamfron,
en limeklyfta och farsk koriander.
1. Skoljoch koka riset enligt anvisningarna Inlagd kinariddisa

pa forpackningen.

200 ¢ kinarédisa, skalad och strimlad
1dl socker

2dl vatten

0,5 dl Winborgs Attika 12%

2. Blanda salt, mirin och vinager och tillsdtt
forsiktigt kryddningen i det nykokta riset
genom att blanda det med en trasked.
Téack riset med ett lock eller plastfilm
och Iat vila i minst 30 minuter. 3 S

Gor sa har

Koreansk chilimajonnis : S s g

. Blanda vatten, Winborgs Attika och socker.

200 ¢ HELLMANN'S Vegan Ror tills sockret loser sig.

I msk go chu jang chilipasta 2. Lagg den skalade och strimlade kinesiska
3 msk citron- eller limejuice radisan i en burk, tack med lagen och ett lock.
I msk soja, japansk Lat vila i minst 5 timmar innan anvindning.
5¢ vitlok, farsk och fint riven
Kimchi
Gor sa hiar
1 kg kinakal
Blanda alla ingredienser och forvara kallt. 90 ¢ salt, fint utan jod
100 ¢ kimchibas, vegansk
14 ¢ vitlok, farsk och riven
S50g ingefdra, farsk och riven
100 ¢ purjolok, den vita delen, fint hackad
46 go chu garu, koreanskt chilipulver
5¢ Knorr Cold Base Stérkelse Redning
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il SCHNITZEL

Visste du att du kan anvdnda majonnés i stéllet 45

for agg nar du panerar? Prova gidrna med receptet

hdrintill, men kom ih3g att du sjdlvklart kan anvinda MED KRAMIG PO I ATISSALLAD

den hir metoden for att panera andra saker ocksa!

/Magnus Rydberg Nystekt schnitzel, nagon? For ett frasigt resultat, panera uthankad
flaskkarré i HELLMANN'S Professional och panko och servera det
saftiga kottet med en lackert kramig potatissallad.

10 portioner Dressing

Schnitzel 350 ¢ HELLMANN’S Professional
150 ¢ creme fraiche

1,5 kg flaskkott, ytterfilé i skivor 5¢ Knorr Umami

250 ¢ HELLMANN’S Professional 306 ‘pepparrot

150 g vatten 15 ¢ MAILLE Appelciderviniger

150 ¢ panko 2¢g salt

I msk paprika 2¢ svartpeppar, nymalen

I msk lokpulver 5¢ _ persilja, hackad

I msk vitlokspulver 5¢ dill, hackad

Sg salt

Ist citron, skivad Potatissallad

40¢ kapris

1,8 kg potatis, tarnad
Gor sa har 3008  &ttiksgurka, tirnad
100 ¢ 16k, tarnad
1. Blanda' HELLMANN’S Professional med
vatten och smaksédtt med salt, paprika, Gor sa hiar
vitlok och Iokpulver.
1. Blanda HELLMANN’S Professional med creme
fraiche, pepparrot, MAILLE Appelcidervinéger

och smakséatt med Knorr Umami, dill, persilja
3. Stek det panerade kdttet frasigt i olja och nymalen svartpeppar.

och smor och toppa schnitzlarna med
citronskivor och kapris fore servering.

2. Banka ut fldskkottet och vdnd det
i majonnés och panko.

2. Rnga den tirnade potatisen i ugnen tills

p den dr mjuk. Lat svalna. Tillsitt tarnad 16k
4. Servera med krémig potatissallad. och gurka och blanda i dressingen. Justera

smaken med salt och peppar om det behovs.
L&t salladen std en timma innan servering.
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MAKARONILADA
MED KOTTFARS

Ett enkelt och littlagat basrecept pa en ostig makaronilada med fa ingredienser.
I detta recept adderar vi krdmighet med hjélp av HELLMANN'S Professional.

Smaksattningen kan varieras i all odndlighet.

10 portioner

400¢

HELLMANN’S Professional

600 ¢ vatten

108 Knorr Kéttbuljong, I18gsalt
250 ¢ notkottfars, forstekt
200 ¢ ost, riven

300 fusillipasta, torkad

10 g salt

TIPS!

Majonnis istéllet for gradde i din mac & cheese
funkar alldeles utmérkt Resultatet ar verkligen
riktigt kramigt och dott och bevisar att majonnas
absolut kan anvandas i varm matlagning!

/Sami Lamminaho

20

Gor sa hiar

1.

Blanda samman HELLMANN’S Professional,
vatten och buljong.

. Blanda den stekta kottfarsen med riven

ost och pasta. Fordela i GN-bleck och sI8
véatskan dver pastan.

. Baka avi40 % combiugn vid 150 grader

i 45 minuter och hoj darefter temperaturen
till 180 grader. Baka i ytterligare 5 minuter
eller tills 1ddan fatt fin farg.

21
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SHAWARMA
KEBAB TALLRIK

Vem gillar inte Shawarma? I det hir receptet far det kryddade kottet
sillskap av klassiska frischa salladstillbehor och en riktig pangsas.
En perfekt lunch som ingen kan motsta!

10 portioner

Dressing

4 dl turkisk eller grekisk yoghurt

2dl HELLMANN S Professional

25¢ Harissa eller Sambal Oelek

IS¢ Knorr Professional Vitlok kryddpuré

citron, zest och saft

Gor sa har

Blanda ingredienserna och smaka av med salt.

Sumakrodlok

240 ¢
I

10 g
I5¢
58

rodlok, tunt skivad

citron, saften

sumak

olivolja

salt

svartpeppar, nymalen

Gor sa hiar

Vand samman sumak, salt och tunt skivad
rodlok. Blanda ordentligt och smaka av med
olivolja och citronsaft.

Tabbouleh

200 d bulgur med hackade rostade nudlar
100 ¢ tomat, fint térnad

200 g gurka, fint tarnad

40¢ persilja, farskt hackad

40¢ koriander, farskt hackad

20¢ mynta, farskt hackad

23

1dl farsk citronsaft

1 rdd chili, urkdrnad och fint hackad
1/2 dl olivolja

10 ¢ salt

Gor sa hir

Forbered din bulgur enligt anvisningarna

pa forpackningen och 13t den direfter svalna.
Blanda ingredienserna och smaka av med
citron, salt och peppar.

inlagd rédkal

200 g rodkal, skivad

3dl vatten
2dl socker
1dl Winborgs Attika 12 %

Gor sa hiar

Lidgd skivad rddkal i en burk. Koka upp vatten,
socker och dttika. Lat sjuda tills sockret losts
upp. SIa lagen dver rodkalen och forslut burken.
Picklai 24 timmar fore anvandning.

Till servering

Anvand Shawarma Kebab, kycklingkebab eller
vegansk kehab, kebabkrydda och feferoni.

Gor sa har

Stek kebabkdttet och krydda med
kebabkrydda. Servera tillsammans med
sumakrodlok, picklad rédkal, tabbouleh,
feferoni och den smakrika dressingen.
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TZATZIKI

Gor gyros pa grillen och servera
tillsammans med en kramig och

rasch tzatziki, pitabrod, farska
tomater, radlok och sallad.

En grekisk upplevelse pa riktigt.

10 portioner

180 ¢ yoghurt, 10%
100 ¢ HELLMANN 'S Professional Majonnis
230 g gurka, grovriven
30 vitlok, farskriven
6¢ salt, fint
10 ¢ olivolja
38 Knorr Cold Base
Stdrkelse Redning

Gor sa har

Ror ihop drovriven gurka, yoghurt, HELLMANN 'S
Professional, salt, olivolja och riven vitldk.
Addera Knorr Cold Base och ror noga. Lat
tzatzikin dra i 30 minuter fore servering.

CITRON
MAJONNAS

En riktigt bra sista minuten-losning nar
du vill addera nagot frischt till en ritt.
Serveras med fordel till fisk, skaldjur
och fagel.

10 portioner

500¢ HELLMANN’S Professional Majonnés
S0¢ farsk citronsaft

258 Knorr Citruskrydda

Gor sa hir

Ror ihop samtliga ingredienser.

HUMMER
MAJONNAS

Att tillsatta lite hummerfond till
majonnésen &r ett enkelt sitt att
addera en smula vardagslyx till en
fisk- eller skaldjursforratt, huvud-
ratt eller snacks.

10 portioner

500 g HELLMANN’S Real Majonnis

60 g Knorr Hummerfond, koncentrerad

15 8 Knorr Kryddpasta Vitldk, (Primerba)
10 ¢ citronsaft

Gor sia har

Ror ihop HELLMANN’S Real, hummerfond,
vitlokspuré och citronsaft.

KOREANSK
CHILIMAJONNAS

En sas med fyllig umamismak och lite
hetta som passar bra till poke bowls,
burgare, pommes frites och fish cakes.

10 portioner

200 ¢ HELLMANN’S Vegan
25¢ Gochujang-chilipasta
15 ¢ japansk soja

5¢ vitlok, riven

Gor si har

Blanda alla ingredienser. Férvara i kylskap.
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JALAPENO
MAJONNAS

En harligt frasch, lite kryddig och
krimig sas! Servera girna till skaldijur,
fisk, kott och kyckling eller som dipp
till pommes och som topping pa pizza.

10 portioner

5006  HELLMANN'S Vegan

50¢ farsk jalapeno, utan fron

30 ¢ inlagd jalapeio, hackad med fron
25¢ inldggningslag

1 vitlok, rostad i olja

1¢ salt

40 ¢ vitloksolja, rostad
Gor sa hiar

Lagdg jalapeio, inldggningdslag, salt, rostad

vitlok och 300 ¢ HELLMANN’S Vegan i en blender.

Mixa majonnésen sldt och tillsdtt vitloksoljan
i en tunn strale. Ror ihop med resterande
mangd HELLMANN’S Vegan.

26

KEBABSAS

Hemlagad kebabsas smakar otroligt
gott och passar till betydligt fler
saker an marinerat och kryddat
kott. Prova sjalv!

10 portioner

4 dl turkisk eller grekisk yoghurt

2dl HELLMANN’S Professional Majonnis
25¢ harissa eller Sambal Oelek

1S ¢ Knorr Professional Vitlok, kryddpuré
Ist citron, zest och juice

Gor sia har

Ror ihop yoghurt, HELLMANN’S Professional
Majonnis, harissa och vitlokspuré.
Krydda med salt, citronzest och juice.
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TATARSAS

Klassiskt god tatarsas med cornichons,
4¢d, dragon, kapris och HELLMANN S
Professional Majonnés. Frasch och
syrlig dr den ett erfekt tillbehar till
frasig friterad fisk och pommes frites.

10 portioner

250 ¢ HELLMANN 'S Professional Majonnis
259 cornichons, térnade

25¢ kapris, hackad

5¢ MAILLE Senap Dijon Original

1 46¢ hardkokt och hackat

5¢ graslok, hackad

29 dragon i vindager

Gor sa hiar

Blanda HELLMANN’S Professional, créeme
fraiche, cornichons, kapris och dgg.
Smaka av med salt och peppar. Servera
till friterad fisk och pommes frites.
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BEARNAISE

En fyllig, frasch och kallrord bearnaise-
majonnés med hérlig dragonsmak.
Passar bra till grillat eller stekt kott
men ocksa till sronsaker och som
topping pa pizza.

10 portioner

300 g HELLMANN’S Professional Majonnis
6g dragon i vindger
49 dragonvindger
26 worcestershiresas
-korvel, torkad - en knivsudd
cayennepeppar, en knivsudd
49 persilja, farskfryst
26 dragdon, farskfryst
gurkmeja, en knivsudd

Gor sa har

Blanda alla ingredienser.
maka av med salt om det hehovs.
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CURRY-
0CH MANGODIPP

En hérlig dipp med en latt sotsyrlig
och subtil kick av curry. Passar
utmarkt till allt friterat.

10 portioner

200 ¢ HELLMANN’S Vegan

30¢g Knorr Professional Curry kryddpuré
70 ¢ mangochutney

50¢ pickles

3 salt

Gor sa hir

Blanda alla ingredienser och forvara kallt.

ORTSAS

En ortsas med hirligt ortiga
smaker tack vare vara anvindbara
kryddpastor. Servera till fisk, fagel,
kott och gronsaker!

10 portioner

200 g HELLMANN’S Professional Majonnés
20 ¢ Knorr Kryddpasta
_ Bouquet de Provence
S5g Knorr Kryddpasta Vitldk
5¢ citronsaft

Gor sa hiar

Blanda samtliga ingredienser.
Kyl i minst en timme fdre servering.

28

RANCH
DRESSING

En mycket smakrik och kramig
dressing med farska orter, filmjolk och
majonnés som du snabbt svanger ihop.
God till en krispig sallad och kyckling.

10 portioner
200¢ filmjolk

200 ¢ HELLMANN'S Professional Majonnés
200 ¢ creme fraiche

306 MAILLE Senap Dijon Original
208  MAILLE Appelcidervindgder
10 ¢ Knorr Professional Vitlok, kryddpuré

S0¢ graslok, hackad
50¢ persilja, hackad

106 -  Knorr Professional
Paprika, kryddpuré

2g chili

38 salt

Gor sa hiar

Blanda alla ingredienser.
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AIOLI

Aioli &r lika enkelt som gott och passar
perfekt till alltifran grillade gronsaker
till kott, fisk och skaldjur.

10 portioner

500¢ HELLMANN’S Professional Majonnés

506 Knorr Professional Vitlok, kryddpuré
10 g Knorr Umami
10 g MAILLE Appelcidervinsger

Gor sa har

Blanda alla ingredienser.
Smaka av med salt och peppar.

MISO UMAMI-
MAJONNAS

Miso ar barare av den femte grund-
smaken umami och bidrar med en
hirlig fyllighet till denna sas. Smak-
kombinationen miso och sriracha
passar perfekt som liten aptitretare.

10 portioner

200 ¢ HELLMANN’S Professional Majonnés
10 g miso, vit
24 srirachasas

Gor sa har

Blanda alla ingredienser.
Smaka av med salt och peppar.

30

ULTIMAT
BBQ-DRESSING

En kramig och viaxthaserad
dressing som passar perfekt
till det mesta pa grillmenyn!

10 portioner
500 ml  HELLMANN’S Vegan

50¢ Knorr Kryddpasta
Bouquet all’ltaliana

IS¢ Knorr Professional

Rdkt Chili kryddpuré
36 grovmalen svartpeppar
5¢ WINBORGS Attiksprit 12 %

Gor sa har

Blanda alla ingredienser.
Kyl i minst en timme fore servering.
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MOJO ROJO

En kramig och lacker version av det val-
kiinda originalet. Perfekt pa grillbuffén.

10 portioner

200 g HELLMANN’S Professional Majonnés
12 ¢ Knorr Professional

- Rokt Chili kryddpuré
100 g paprika, grillad i olja, pa burk
12 ¢ vitlok, farskriven
S5g MAILLE Sherryvindger
S5¢g citronsaft
80 g olivolja
lg cayennepeppar

salt och svartpeppar efter smak

Gor sa hiar

Mixa paprika, vitlok, citronsaft, vindgder
och kryddor slatt. Tillsdtt blandningen till
majonndsen under omrorning. Smaka av
med salt och nymalen peppar.

DANSK
REMOULAD

Perfekt till danskt "smorrebrod” eller
fish and chips. For att runda av och
addera en extra smakdimension, 13gg

till fint tdrnat syrligt dpple till receptet.

10 portioner

300 g HELLMANN’S Professional Majonnés
1,5dl pickles, fint hackad
3d curry
2¢g Knorr Umami
58 lag fran pickles
salt och peppar

Gor sa hiar

Blanda pickles med HELLMANN’S Professional
och curry. Justera smaken med salt och peppar.
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JORDNOTSSAS

En krimig och fyllig sas med mycket

smak trots att den bara gors pa fyra
ingredienser. Servera till poké bowls,
varrullar, vietnamesiska rispappers-
rullar eller sallader.

10 portioner

5006  HELLMANN'S Vegan

70 ¢ jordnotssmor
708 Kikkoman Poke Sas
5g WINBORGS Attiksprit 12%

Gor sa hiar

Ror ihop alla ingredienser och blanda val.
Lat vila i en timme fore servering.

SHOYUSAS

En riktigt dod och enkel asiatisk sas med
balanserad sotma och sélta. Passar bra
till sallad, avokado, sparris, kalla nudlar,
fisk, kyckling och i wraps.

10 portioner

500 g HELLMANN'’S Vegan
708 Kikkoman Poke Sas

306 Knorr Kryddpasta Vitldk
10 st limeblad, strimlade
5¢ WINBORGS Attiksprit 12%

Gor sa hiar

Mixa alla ingredienser till en slit sds.
L&t sdsen vila i en timme fore servering.
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SRIRACHASAS

En beroendeframkallande, latt kryddig
och kramig sas som passar till allt ifran
poké bowls och tacos, till gronsaker,
pommes, chicken wingds, nuggets och
sotpotatisfries.

10 portioner

500¢ HELLMANN'’S Vegan

50¢ Sriracha

10 st limeblad, strimlade

58 WINBORGS Attiksprit 12%

Gor sa hiar

Mixa alla ingredienser till en slit sas.
Lat sdsen vilai en timme fore servering.

GOMASAS

En enkel och krimigd japansk sesamsas

med massor av smak! Anvand som topping

till poké bowls och matiga sallader med
ljnser, groddar och nudlar till exempel.
Aven dod till angade gronsaker.

10 portioner

500¢ HELLMANN’S Vegan
70 g Kikkoman Poke Sas

20¢ sesamolja
20¢ sesamfron
5¢ WINBORGS Attiksprit 12%

Gor sa hiar

Ror ihop alla ingredienser och blanda val.
Lat vila i en timme fore servering.
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TRYFFEL- OCH
PARMESANMAJONNAS

Forhoj smakupplevelsen genom att
servera denna enkla sas till stekt
och grillat kott. For vem gillar inte
parmesan och tryffel?

10 portioner

200 g HELLMANN’S Professional Majonnés
Sg Knorr Professional Vitlok, kryddpuré
5¢ tryffelolja

40¢ parmesan, riven

10 ¢ citronsaft

1g Knorr Umami

Gor sa hir
Blanda samtliga ingredienser och smaka

av med salt och peppar. Kyl i minst en
timme fore servering.

BUDDHASAS

Licker vegansk sas med asiatiska
toner som passar riktigt bra till
pokeé bowls, sallader och grillad
eller stekt kyckling och fisk.

10 portioner

500¢ HELLMANN’S Vegan

S50g tahini

10 g lonnsirap

70 ¢ Kikkoman Poke Sas

0,5¢ citronsaft

5g 'WINBORGS Attiksprit 12 %

Gor sa har

Ror ihop allaingredienser och blanda val.
Lat vilaien timme fdre servering.
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