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KEITTOJA, SALAATTEJA JA
MUITA MAISTUVIA MAKUJA



Kuten ehka naet, olemme paivittaneet vinegrettejemme ilmeen.
Kun nyt olimme vauhdissa paransimme samalla korkkia, jotta siita
tuli helpompi seka avata etta sulkea. Lisaksi lanseerasimme aivan

uuden vinegretin. Toisin sanoen monta mainiota uutuutta yhdella kertaa.

HELLMANN’S

Omenasiideri-
Sherryvinegretti
Kypsa tulokas, joka on valmistettu

ihanasta omenasiiderista - ja Pedro
Ximenes -viinietikasta ja hunajasta.

HELLMANN’S

Seesami-soijavinegretti

Taydellisen maukas sekoitus
seesamioljya, soijaa, paahdettuja
seesaminsiemenia, punaviinia ja
valkoviinietikkaa. Itsestaan selva
ainesosa, kun valmistat aasialaisia
ruokia.

——

HELLMANN’S

Sitruunavinegretti

Raikas ja pirtea vinegretti, joka on
valmistettu extra virgin oliivioljysta
seka. Espanjan Murcian auringon-
kypsyttamien sitruunoiden
mehusta ja kuoresta.

HELLMANN’S

Vadelmavinegretti

Antaa taydellisen makutasapainon
salaatillesi. Vadelma, punaviini-
etikka ja herukkamehutiiviste saavat
yhdessa aikaan makean vinegretin,
jossa on myos sarmikkyytta. Hell-
mann’s Vadelmavinegretti tarjoaa
vuoden ympari optimaalisen maun.



RESEPTIT




®

Reseptit jotka on merkitty yhdella maapallolla ovat ilmas-
toystavallisempia kuin monet muut perinteiset suurkeittio-
Jja ravintolareseptit ja ne vastaavat CO2 paastoissa
suurusluokkaa joka on enemman kuin 1,4
mutta maksimissaan 2,4 kg per annos.

GG,

Reseptit kahdella maapallolla aiheuttavat huomattavasti
pienemman ymparistovaikutuksen kuin keskivertoreseptit ja
ne vastaavat CO2 paastoissa suuruusluokkaa joka on eneman

kuin 0,7 mutta maksimissaan 1,4 kg per annos.

GAGAS,

Meidan kaikista ilmastoystavallisimmat reseptit
ovat merkitty kolmella maapallolla ja vastaavat CO2
paastoissa maksimissaan 0,7 kg per annos.

CO2e (hiilidioksidiekvivalentti) kuvaa kaikkien kasvihuonekaasujen
yhteenlaskettua ilmastoa lammittavaa vaikutusta. CO2e lasketaan
muuntamalla kaikki tuotteen tuotantoketjun aikana syntyvat
kasvihuonekaasut hiilidioksidipaastoja vastaaviksi.



PAAHDETTU PALSTERNAKKAKEITTO,
JOSSA ON OMENAA

Maukas keitto, joka perustuu omenaan ja palsternakkaan,
maustettu luomukasvisliemesta ja Omenasiideri-Sherryvinegretista.

RAAKA-AINEET

10 hengelle
(3 dl henkiloa kohden)

9009 palsternakkaa,
kuorittuna

400g omenoita, kuorittuna

2509 sipulia, kuorittuna

1dl HELLMANN'S
Omenasiideri-
Sherryvinegrettia

2,41  vettd

409 Knorr luomu
kasvislienta,
vahasuolaista

2g timjamia

15¢ suolaa

1dl Knorr Kuohu 30%
laktoositon -kasvi-
rasvasekoitetta

100g Creme Bonjour,
Naturel, laktoositon

Tarjoiluun

0,5dl HELLMANN'S

Omenasiideri-
Sherryvinegrettia
Timjamia, tuoretta

SAGAS

Tee nain

1.

Kuori ja paloittele palsternakat. Poista
omenista siemenet ja leikkaa lohkoiksi,
paloittele sipulit neljaan osaan

. Nosta kaikki ainekset GN-pellille ja sekoita

joukkoon HELLMANN'S Omenasiideri-
Sherryvinegretti ja hieman suolaa. Paahda
225-asteisessa uunissa kunnes palsternakka
on pehmeaa, n. 10 minuuttia.

. Nosta palsternakat, sipulit ja omenat

pataan, lisaa vesi ja kiehauta, anna kiehua
5 minuuttia.

. Lisda vahasuolainen Knorr Luomu kasvis-

liemi, timjami ja mausta suolalla ja pippurilla.

. Lisaa joukkoon Knorr Kuohu 30% ja Creme

Bonjour Naturell ja soseuta. Tarkista maku
ja lisaa tarvittaessa suolaa.

Tarjoiluun

Lisaa lampimaan keittoon
tarjottaessa muutama tippa
HELLMANN'S Omenasiideri-
Sherryvinegrettia ja tuoretta
timjamia.
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KYLMA TOMAATTIKEITTO

Kylma tomaattikeitto, jossa on syvia makuja. Tarjoa katkarapujen,
kurkkukuutioiden ja tillin kera. Keiton voi valmistaa hyvissa ajoin
ennen tarjoilua ja sen voi antaa seista kylmassa yon yli.

RAAKA-AINEET

10 hengelle
(2 dl henkiléa kohden)

900g tomaattia, kuutioituna

5509 punaista paprikaa,
kuutioituna

4509 kurkkua, kuutioituna

6g valkosipulia,
hienonnettuna

1dl HELLMANN'S
Omenasiideri-
Sherryvinegrettia

15¢ suolaa

15¢ Knorr Professional
Savuchili -pyreeta

2g sitruunaa, puristettuna

Tarjoiluun

2509 katkarapuja, kuorittuna

2509 kurkkua

5¢g tillia

1549 oliivioljya

FIRE RV

SAGAS,

Tee nain

1. Leikkaa tomaatit, kurkku ja paprika pieniksi

3.

paloiksi ja kaantele joukkoon valkosipuli,
HELLMANN'S Omenasiideri-Sherryvinegretti,
suolaja Knorr Professional Savuchili -pyree.
Anna marinoitua vahintaan 30 minuuttia.

. Soseuta kasvikset karkeaksi keitoksi,

mausta suolalla ja sitruunamehulla.
Jaahdyta keitto.

Ennen tarjoilua. Kuori kurkku, poista siita
siemenet ja kuutioi, ja hienonna tilli
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Tarjoiluun

Tarjoa keitto kylmana
kurkkukuutioiden,
katkarapujen ja tillin kera.
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LINSSISALAATTI, JOSSA ON
SPELTTIA & OMENAA

Maukas linssi-spelttisalaatti on maustettu Omenasiideri-Sherryvinegretilla
Ja savustetulla pekonilla. Lisaa salattiin lehtiselleri, omena, salaattisipuli ja

persilja.
RAAKA-AINEET @ @ @
10 hengelle
1509 spelttia, liotettu Tee ndin Tarjoiluun
400 ly_°“ yi Linssit ja speltti 1. Sekoita linssit ja speltti
insseja : : i
15 dgl HELLI{/IANN'S 1. Huuhtele ja keitd linssit suolavedessa leht|se.llerl|n, per5|ljalm.,
’ 0 ideri- kunnes ne ovat pehmeitd, mutta ei ylikypsia, punasipulin, salaattisi-
menasideri- n. 15 minuuttia pulin, omenan ja 50 ml
Sherryvinegrettia ’ ) . I
. HELLMANN'S Omenasiideri-
2509 lehtiselleria, - 2. Kaada neste kulhoon, lisaa 1 dLHELLMANN'S Sherryvinegretin kanssa,
men|ngl<uun9|na. Omenasiideri-Sherryvine-grettia vastakeite- tarkista maku ja mausta
180 g omenquta._sunkalema tyille linsseille, mausta suolalla ja pippurilla. suolalla ja pippurilla
50g  punasipulia, Anna jaahtya.
hienonnettuna 2. Koristele pekonilla ja
100g salaattisipulia, 3. Huuhtele speltti ja keita se kevyesti suola- paahdetuilla kurpitsan-
viipaleina tussa vedessa n. 20 minuuttia. Kaada neste siemenill3.
109 persiljaa, pois.
hienonnettuna .
1509 pekonia, kuutioina Pekoni
Lo Paista pekonikuutiot ja kaada ylimaarainen
509 kurpitsansiemenig, i
rasva pois.

paahdettuna
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UUNISSA PAAHDETUT
JUUREKSET TIMJAMIN KERA

Taydellinen lisuke paaruoalle tai jos haluat useita ruokalajeja
buffettiin. Juureksia voi vaihdella mieltymystesi mukaan.

RAAKA-AINEET @ @ @
10 hengelle

1,5 kg perunoita, porkkanaa Tee néin Tarjoiluun
maa-artisokkaa, juuri-

- e 1. Kuori tai pese ohutkuoriset juurekset huolella. Lisaa tarvittaessa suolaa,
persiljaa, raitajuurta mausteyrttejs ja lisas
tai keltajuurta 2 Paloittele juurekset ja sekoita 70 ml HELLMANN’S
1dl HELLMANN'S HELLMANN'S Sitruunavinegrettia, puolet Sitruunavinegrettia
Sitruunavinegrettia yrteista, suolaa ja mustapippuria GN-vuoassa

Timjamia ja rosmariinia ) .
Suolaa ja pippuria 3. Paahda 225-asteisessa uunissa kunnes

juurekset ovat kypsia, n. 20 minuuttia.




VIHREAA PARSAA RAKUUNAN KERA

lhana, vihrea parsa maustettuna rakuunalla ja HELLMANN'S

Omenasiideri-Sherryvinegretilla. Viimeistellaan munalla ja
pekonilla. Taydellinen alkupalaksi tai lounasbuffetin lisukkeeksi.

RAAKA-AINEET
10 hengelle

75049
60g

1dl

60g
30¢g
59

vihreaa parsaa
salottisipulia,
hienonnettuna
HELLMANN'S
Omenasiideri-
Sherryvinegrettia
munaa, kovaksi
keitettya

pekonia, kuutiona
kaprista
rakuunaa, tuoretta
Suolaa ja pippuria

SAGAS,

Tee nain

Parsa ja vinegretti

1. Leikkaa parsan alaosa pois.

2. Hienonna 2/3 rakuunasta. Sekoita rakuuna
ja salottisipuli HELLMANN'S Omenasiideri-

Sherryvinegrettiin ja mausta suolalla
ja mustapippurilla.

3. Hienonna muna ja nosta syrjaan.

4. Paista pekoni, poista ylimaarainen rasva.

5. Hoyryta parsa kevyesti uunissa:
n. 4 minuuttia (paksuudesta riippuen).

Tarjoiluun

Tarjoile parsa kastikkeen,
hienonnetun kananmunan,
kapristen, pekonin ja jaljella
olevan rakuunan kanssa.

LTI I R T T



SALAATTI PAISTETUN
BROILERINMAKSAN & SEESAMIN
KANSSA

Kesainen salaatti, jossa on seesamioljyssa paistettua broilerinmaksaa ja joka
viimeistellaan tuoreilla vadelmilla. Tarjoillaan rapeaksi paistetun pekonin kera.

RAAKA-AINEET
10 hengelle

250¢g
25049

500 g
15¢
150¢g
60g

1409
1dl

Lollo Rosso -salaattia,

huuhdeltuna
sydansalaattia,
huuhdeltuna
broilerinmaksaa
rapsioljya

tuoreita vadelmia
salottisipulia,
hienonnettuna
pekonia, kuutioina
HELLMANN'S
Vadelmavinegretti
Hiutalesuolaa ja
mustapippuria

SAGAS,

Tee nédin
Pekoni
Paista pekoni rapeaksi, valuta rasva pois.

Broilerinmaksa
1. Puhdista broilerinmaksa ja halkaise kahtia.

2. Paista maksa vaaleanpunaiseksi 6ljyssa ja
mausta suolalla ja pippurilla. Lisaa
salottisipuli.

3. Paista viela muutama minuutti ja

deglaseeraa pannu 70 ml:lla HELLMANN'S

Vadelmavinegretti.

Tarjoiluun

Sekoita salaatti tarjoiluastiassa
ja nosta broilerinmaksa ja
vadelmat salaatin paalle. Lisaa
loput vinegretit.

w5



B-_ CIDER SHERRY
VINEGAR

KARAMELLISOITU SIPULIPIIRAS
OLIIVIEN JA ANJOVIKSEN KERA

Havyttoman hyva piiras, jossa on oliiveja ja anjovista. Tarjoa
rapean vihersalaatin kera

RAAKA-AINEET @ @ @

10 hengelle

1kg  keltasipulia, viipaleina  Tee niin

1,5dl  HELLMANN'S
Omenasiideri-
Sherryvinegrettia

109 sokeria

109 suolaa
120g kalamataoliiveja,

Ruskistettu sipuli

1. Ruskista sipulia hitaasti 1 dl HELLMANN'S
Omenasiideri-Sherryvine-gretissa keskil-
ammoalla 20-25 minuuttia, sekoita tasaisin
valiajoin kunnes sipuli on ruskistunut.

kivettomia 2. Hienonna sill& aikaa puolet anjoviksesta
80g  anjovista, ruodotonta (saasta liemi), puolet oliiveista ja sekoita
29 timjamia anjovis- ja oliivisilppu ruskistetun sipulin
9009 voitaikinaa joukkoon.
1 kananmuna

3. Mausta sokerilla, suolalla, timjamilla
ja muutamalla ruokalusikallisella
anjovislienta, paista viela muutama minuutti
ja anna sipulien jaahtya.

Voitaikina

1. Leikkaa voitaikina kymmeneen
palaan [n. 8 x 16 cm). Tee veitselld
1 cm:n viilto jokaisen voitaikina-
levyn reunaan. Pistele haarukalla
reikia kohtaan, johon tayte tulee.

2. Voitele ulkoreuna vatkatulla
kananmunalla

3. Levita sipulit voitaikinan paalle,
niin ettd 1 cm:n reuna jaa paljaaksi.

4. Voitele sipulit kevyesti jaljelle
jaaneella HELLMANN'S
Omenasiideri-Sherryvinegretilla
ja laita jokaisen piiraan paalle
paloiteltuja anjovisfileita.

5. Paista 180-asteisessa uunissa
15-20 minuuttia.

Vinkki!
Tarjoile rapean vihersalaatin kera




AASIALAINEN PAPUSALAATTI

lhana ja haalea salaatti, joka sopii mainiosti aasialaisille ruoille

RAAKA-AINEET
10 hengelle

3009 parsakaalia

3009 papuja, tuoreita sokeri-
herneita, taitepapua tai
haricots verts -papuja

30¢g tuoretta korianteria,
hienonnettuna

Kastike

2,5dl HELLMANN'S Seesami-
soijavinegrettia
30g misopastaa

Tarjoiluun
2g suolaa

SAGAS,

Tee ndin Tarjoiluun
1. Hoyryta parsakaali ja pavut. Sekoita Sekoita kastike kasvisten
joukkoon korianteri. joukkoon suolan kera.

Koristele seesaminsiemenilla.
2. Sekoita joukkoon HELLMANN'S Seesami-
soijavinegretti, miso ja soija.




PORKKANA- JA APPELSIINISALAATTI

Varikas, ymparistofiksu ja energiaa tuova salaatti, jossa on kontrasteja
seka vareissa etta mauissa.

RAAKA-AINEET
10 hengelle

5009
2509
200g
25¢g

70 ml

20g

porkkanaa, raastettuna
soijapapuja, pakasteena
appelsiinin viipaleita
tuoretta korianteria,
hienonnettuna
HELLMANN'S
Sitruunavinegrettia
seesaminsiemenia,
paahdettuja

Suolaa ja pippuria
maun mukaan

Tee nain

Sekoita sulatetut soijapavut, porkkanat,
appelsiinin viipaleet, hienonnettu korianteri ja
HELLMANN'S Sitruunavinegretti. Mausta

suolalla ja pippurilla.

Tarjoiluun

Koristele salaatti paahdetuilla
seesaminsiemenilld ja tarjoa
heti

LTI I R T T



- SESAM SOY

AASIALAINEN CEVICHE-LOHI
LIMEN KERA

Ceviche on tapa “valmistaa” kala limen hapon avulla. Tassa aasialainen
vaihtoehto Perulaisesta ruoasta, joka on maustettu muun muassa

seesamilla ja chililla.

RAAKA-AINEET
10 hengelle

7509 lohifileeta

4g suolaa

209 korianteria, tuoretta

2049 ruohosipulia,
hienonnettuna

40g wakame-merilevaa

50¢g limea

10g  punaista chilig,
siemenet poistettuna
ja hienonnettuna

1dl HELLMANN'S
Seesami-soija-
vinegrettia

Tarjoiluun

409 punasipulia, viipaloituna

1009 kurkkua, kuorittuna ja
kuutioituna

759 avokadoa, kuutioituna

109 seesaminsiemenia,
paahdettuna

Tee nain

1. Marinoi kuutioitu lohi suolassa,
tuorepuristetussa limemehussa, koriante-
rissa, ruohosipulissa ja chilissa.

2. Sekoita hyvin ja lisaa HELLMANN'S
Seesami-soijavinegretti Jaahdyta hyvin.

Tarjoiluun

Tarjoilua ennen lohi sekoite-
taan wakame-levan, avoka-
don ja kurkun kanssa.

Nosta ceviche sopivalle tar-
joiluvadille tai kulhoihin ja
koristele punasipuliviipaleilla
ja seesaminsiemenilla.



JUURIKKAISTA,SELLERISTA JA
OMENASTA VALMISTETTU SALAATTI

Varikas ja ihana lisuke, joka on valmistettu erilaisista
juurikkaista, paahdetusta tattarista ja omenasta.

RAAKA-AINEET
10 hengelle

600g keltajuurta Tee ndin
7009 punajuurta
110g lehtiselleria
120g omenaa
159 tattaria

1. Keita 500 g keltajuurta ja 500 g punajuurta
pehmeaksi kevyesti suolatussa vedessa
Jaahdyta ja leikkaa sitten lohkoiksi.

h-alu.tessasi 2.Viipaloi 100 g keltajuurta ja 100 g punajuurta
lipstikkaa ohuiksi viipaleiksi mandoliinilla. Viipaloi
. myos lehtiselleri ohuiksi viipaleiksi mando-
Tarjoiluun

liinilla ja laita kylmaan veteen. Viipaloi omena
HELLMANN'S ohuiksi viipaleiksi ja nypi lipstikka.
Sitruuna-vinegrettia

3.Paahda tattari kuivalla, kuumalla pannulla.

4.Sekoita juurekset, lehtiselleri, omenat ja
lipstikka HELLMANN'S Sitruunavinegrettiin
suolan ja pippurin kanssa.







