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Som du kanske ser har vi uppdaterat designen pa vara vinagretter.
Nar vi anda var i farten sa passade vi pa att forbattra korken sa att den
blev bade enklare att 6ppna och stanga. Dessutom tog vi fram en helt
ny vinagrett. Manga goda nyheter pa samma gang, helt enkelt.

HELLMANN'’S
Cider Sherry Vinegar

Vinaigrette

En vuxen nykomling gjord pa ljuvlig

appelcider- och Pedro Ximenes-
vindger och honung.

HELLMANN'’S
Sesame Soy Vinaigrette

En perfekt smakrik blandning av
sesamolja, soja, rostade sesam-
fron, rodvin och vitvinsvinager.
En sjalvklar ingrediens nar du
lagar asiatiska ratter.

-GITRUS,

HELLMANN'’S
Citrus Vinaigrette

En frisk och frasch vinagrett gjord
pa extra virgin olivolja samt saften
och skalet fran solmogna citroner
frén spanska Murcia.




RECEPT




®

Vara recept markta med en jordglob ar klimatsmartare
an manga traditionella storkoks- och restaurangrecept
och motsvarar ett utslapp av CO2e pa mer an
1,4 men max 2,4 kg per portion.

GG,

Recept med tva jordglobar ger betydligt lagre klimatpaverkan
an ett "genomsnittsrecept” och motsvarar ett utslapp av CO2e
pa mer an 0,7 men max 1,4 kg per portion.

GAGAS,

Vara allra mest klimatsmarta recept ar markta
med tre jordglobar och motsvarar ett utslapp
av CO2e pa max 0,7 kg per portion.

Fotnot: CO2e (koldioxidekvivalenter) ar ett matt pa utslapp av
vaxthusgaser som tar hansyn till att olika gaser bidrar olika
mycket till vaxthuseffekten.



ROSTAD PALSTERNACKS-
SOPPA MED APPLE

Smakrik soppa baserad pa apple och palsternacka,
smaksatt med ekologisk gronsaksbuljong och cider-
och sherry vinaigrette.

INGREDIENSER @ @ @
10 personer (3 dl per person)

9009 palsternacka, skalad Gor sa har Till servering
4009 a”pple, skalad 1. Skala och dela palsternackor i bitar. Servera soppan varm med
2509 ok, skalad o Karna ur och klyfta applena, dela l6ken nagra droppar HELLMANN'S
100 ml HELLMA_NN S Cider i fyra delar Cider Sherry Vinegar
Sherry Vinegar ) , , s Vinaigrette och farsk timjan.
Vinaigrette 2.Lagg allaingredienser pa ett GN-bleck
2,41 vatten och blanda med HELLMANN'S Cider Sherry
409 Knorr Ekologisk Vinegar Vinaigrette och lite salt. Rosta pa
Gronsaksbuljong, 225 °C tills palsternackan ar mjuk, ca
lagsalt 10 minuter.
29 timjan . . . .
159 salt 3. L.ag'g palsternacka, lok och apple_| en _gryta,
100 ml Knorr Visp 31% tillsatt vatten och koka upp, sjud i 5 minuter.
100g Creme Bonjour, 4. Tillsatt Knorr Ekologisk Grénsaksbuljong,
Naturell lagsalt, timjan och krydda med salt och
Till servering peppar.
50ml HELLMANN'S 5. Mixa soppan slat tillsammans Knorr
Cider Sherry Vinegar Visp 31% och Créme Bonjour Naturell.
Vinaigrette Justera smaken ytterligare med salt

Timjan, farsk vid behov.




KYLD TOMATSOPPA

En kall tomatsoppa med djupa smaker. Serveras med rakor,
tarnad gurka och dill. Soppan kan forberedas i god tid innan
servering och sta kyld ver natten.

INGREDIENSER @ @ @
10 personer (2 dl per person)

900g tomater, tarnade Gor s har Till servering

9909 rod paptl".lka, tarnad 1. Tarna tomater, gurka och paprika i mindre Servera soppan kyld med
4509 g.ur'ka, tarnad bitar och vand samman med vitlok, tarnad gurka, rakor och dill.
69 vitlok, hackad HELLMANN'S Cider Sherry Vinegar

100 ml HELLMANN'S Cider

_ Vinaigrette, salt och Knorr Professional
Sherry Vinegar

Rokt Chilipuré. Lat marinera i minst

Vinaigrette 30 minuter.

15¢ salt

159 Knorr Professional 2. Mixa gronsakerna till en grov soppa, smaka
Rokt Chilipuré av med salt och citronsaft. Kyl soppan fram

2g citron, farskpressad till serveringen.

Till servering 3. Skala, kdrna ur och tarna gurkan och

250g rakor, skalade hacka dillen

2509 gurka

5¢g dill

1549 olivolja

{p'\"“_:“.;' -
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LINSSALLAD MED
DINKEL & APPLE

En god sallad med linser och dinkel smaksatt av
cider sherry vinagrette - och med rokt bacon. Denna
varvas med blekselleri, apple, salladslok och persilja.

INGREDIENSER

10 personer

150 ¢

400g
150 ml

250¢g
180 g
509
100g
109
1509
509

dinkel, blotlagd over
natten

linser

HELLMANN'S

Sherry Cider Vinegar
Vinaigrette
blekselleri, fint tarnad
apple, strimlat

rodlok, hackad
salladslok, skivad
persilja, hackad
bacon, tarnat
pumpakarnor, rostade

SAGAS,

Gor sa har
Linser och dinkel

1. Skolj och koka linserna i saltat vatten
tills de ar mjuka men inte overkokta,
ca 15 minuter.

2.Sl8 av vatskan i en skal, tillsatt 100 ml
HELLMANN'S Cider Sherry Vinegar
Vinaigrette till de nykokta linserna,
krydda med salt och peppar.

Lat sedan svalna.

3. Skolj och koka dinkel i lattsaltat vatten i
ca 20 minuter. Sl& av vatskan.

Bacon
Stek tarnat bacon och hall av overblivet fett.

Till servering
1. Blanda linser och dinkel

med blekselleri, persilja,
rodlok, salladslok, apple
och 50 ml HELLMANN’'S
Cider Sherry Vinegar
Vinaigrette, justera smaken
med salt och peppar.

2. Toppa med bacon och

rostade pumpakarnor.




UGNSROSTADE

ROTFRUKTER OCH TIMJAN

Ett perfekt tillbehor till huvudratten eller som en av flera ratter pa
buffén. Rotfrukterna kan varieras efter det som passar dig bast.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

1,5 kg potatis, morot, Gor sa hir
jordartskocka,
persiljerot, polkabeta

eller gulbeta
100 ml HELLMANN'S Citrus 2 Dela rotfrukterna i bitar och blanda med

1. Skala eller tvatta dem med tunt skal
noggrant.

Vinaigrette 70 mLHELLMANN'S Citrus Vinaigrette,
Timjan och rosmarin halften av orterna, salt och svartpeppar i
Salt och peppar ett GN-bleck.

3. Rosta i ugn pa 225 °C tills rotfrukterna
ar klara, ca 20 minuter.

Till servering

Justera smak med salt,
kryddorter och extra
HELLMANN'S Citrus
Vinaigrette




GRON SPARRIS MED DRAGON

Ljuvlig, gron sparris smaksatt med dragon och och HELLMANN'S
Cider Sherry Vinaigrette som toppas med agg och bacon. Perfekt
som forratt eller tillbehor pa lunchbuffén.

INGREDIENSER @ @ @
10 personer

7509 gron sparris Gor sa hir Till servering

60g ?c:alo':tednlok, Sparris och vinagrett Anratta sparrisen med
inhacka . N :

e 1. Skar av den nedersta delen av sparrisen. dressing, hackat dgg, kapris,

100 ml HELLMA_NN 5 Cider bacon och resterande del
Shefry Vinegar 2. Finhacka 2/3 av dragon. Blanda dragon och dragon.
Vinaigrette schalottenlék med HELLMANN'S Cider

2st  &gg, har.c.ikokta Sherry Vinaigrette och smaksatt med salt

60g bacon, tarnat och svartpeppar.

30g¢g kapris

5¢g dragon, farsk 3. Hacka &gg och stéll at sidan.

Saltoch peppar 4. Stek bacon, sla av fettet.

5. ,&nga sparrisen lattiugn:ica 4 minuter
(beroende pa tjocklek).
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SALLAD MED STEKT
KYCKLINGLEVER & SESAM

Somrig sallad pa sesamstekt kycklinglever som toppas med
farska hallon. Serveras med knaperstekt bacon.

INGREDIENSER

10 personer

250 g
250 g

500¢g
159
150 ¢
60g
1409
100 ml

rossosallad,

skoljda blad
gemsallad,

skodljda blad
kycklinglever
rapsolja

farska hallon
schalottenlok, hackad
bacon, tarnat
HELLMANN’'S Sesame
Soy Vinaigrette
Flingsalt och
svartpeppar

SAGAS,

Gor sa hir
Bacon
Stek baconet knaprigt, (3t fettet rinna av.

Kycklinglever
1. Rensa kycklinglevern och dela i tvé delar.

2. Stek levern rosa i olja och krydda med
salt och peppar. Tillsatt schalottenlok.

3. Stek vidare i ndgon minut och deglasera
pannan med 70 ml HELLMANN'S
Sesame Soy Vinaigrette.

Till servering

Blanda salladen pa ett
upplaggningsfat och

fordela kycklinglever och
hallon over salladen.
Tillsatt resterande vinagrett.

ok
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KARAMELLISERAD LOKTARTE
MED OLIV OCH ANSJOVIS

Oforskamt god tarte med oliver och ansjovis. Servera med en

krispig gronsallad

INGREDIENSER

10 personer

1kg gul Lok, skivad
150 ml HELLMANN'S Cider
Sherry Vinegar

Vinaigrette
109 socker
10¢9 salt
120g kalamataoliver,
karnfria
80g  ansjovis, benfri
2g timjan
900g smordeg
1st agg

SAGAS,

Gor sa hir
Brynt lok

1.

Bryn loken langsamt i 100 ml
HELLMANN'S Cider Sherry Vinaigrette vid
medium-lag temperatur i 20-25 minuter,
ror med jamna mellanrum tills loken brynt
fardigt.

. Finhacka under tiden halften av ansjovisen

(spara spadet], hilften av oliverna och rér
ner ansjovis-och olivhacket i den brynta
l6ken.

. Smaksatt med socker, salt, timjan

och ndgon matsked ansjovisspad,
stek vidare i ndgon minut och L&t
l6ken svalna.

Smordeg

1

. Dela smordegeni tio

bitar (ca 8 x 16 cm).

Gor ett 1 cm-snitt fran kant
runt varje smordegsplatta med
hjalp av en kniv. Pricka med en
gaffeliinnerramen dar
fyllningen ska ligga.

. Pensla ytterramen med

vispat agg.

. Fordela loken over smor-

degen, lamna 1 cm fritt till kant.

. Pensla loken latt med resterande

mangd HELLMANN'S Cider
Sherry Vinegar Vinaigrette och
toppa varje tarte med delade
ansjovisfiler.

.Bakaaviugnpa180°Ci

15-20 minuter.

Tips!

Servera garna med krispig
gronsallad!




ASIATISK BONSALLAD

En ljuvlig och ljummen sallad som passar fint till dina asiatiska ratter.

INGREDIENSER

10 personer

300g broccoli

300g bonor, farska socker-
artor, brytbonor eller
haricots verts

30¢g koriander, farsk hackad

Dressing

250 ml HELLMANN'S Sesame
Soy Vinaigrette
30g Misopasta

Till servering
29 salt

SASAS)

Gor sa har
1. ,&ngkoka broccolin och bénorna. Vand ner
koriandern.

2. Blanda samman HELLMANN’'S Sesame
Soy Vinaigrette, miso och soja.

Till servering

Vand ner dressingen

i gronsakerna tillsammans
med saltet. Garnera med
sesamfron.




MOROT- OCH APELSINSALLAD

En fargstark, klimatsmart och energivande sallad med kontraster
i bade farg och smak.

INGREDIENSER

10 personer

500¢g
250g
200g
25¢g

70 ml

20¢g

morot, riven
sojabonor, frusna
apelsinfilé

koriander, farsk hackad
HELLMANN'S Citrus

Vinaigrette
sesamfron, rostade
Salt och peppar
efter smak

Vand tinade sojabonor med mordétter, apelsin-
filéer och hackad koriander med HELLMANN'S
Citrus Vinaigrette. Smaksatt med salt och

Till servering

Toppa salladen med rostade
sesamfron och servera
omgéaende!




ASIATISK LAX CEVICHE
MED LIME

Ceviche &r ett satt att "tillaga” fisk pa med hjalp av syran fran lime.
Héar en asiatisk variant pa det Peruianska orginalet smaksatt med
bland annat sesam och chili.

INGREDIENSER

10 personer

750g laxfilé

4y salt

209 koriander, farsk
209 graslok, hackad
40g  wakami, tang

509 lime
10¢9 chili, rod urkarnad
hackad

100 ml HELLMANN'S
Sesame Soy
Vinaigrette

Till servering

40g rodlok, skivad

100g gurka, skalad tarnad
7549 avokado, tarnad

109 sesamfro, rostat

Gor sa har
1. Marinera tarnad lax i salt, farskpressad
limejuice, koriander, graslok och chili.

2. Blanda alltsammans val och tillsatt

Hellmann’'s Sesame Soy Vinaigrette. Kyl val.

Till servering

Vid servering blandas laxen
med wakamiténg, avocado
och gurka.

Anratta cevichen pa passande
serveringsfat eller i skalar
och toppa med skivad rodlok
och sesamfron.



SALLAD PA BETOR,
SELLERI OCH APPLE

Ett hostigt, fargsprakande och lackert tillbehor gjort pa olika
sorters betor, rostat bovete och apple.

INGREDIENSER

10 personer

600g
700g
110g
120 g
159

gulbeta
rodbeta
blekselleri
apple

bovete

evt. libbsticka

Till servering

HELLMANN'S Citrus
Vinaigrette

Gor sa har
1 Koka 500 g gulbeta och 500 g rodbeta mjuka

i lattsaltat vatten. Kyl ner och skar sedan
i klyftor.

2.Hyvla 100 g gulbeta och 100 g rodbeta tunt
pa mandolin. Hyvla @ven bleksellerin tunt pa
mandolin och lagg i isvatten. Hyvla applet
tunt och plocka libbstickan.

3.Rosta bovetet i torr, het panna.
4.Vand ner betorna, bleksellerin, applena och

libbstickan i HELLMANN'S Citrus Vinaigrette
tillsammans med salt och peppar.







