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HELLMANN’Sin majoneeseihin
pohjautuvia resepteja




SISALTO

Korean Style Crispy NoChicken Burger

Double Smash Burgder

Kana Katsu -hampurilainen

Chili-pikkelssilla ja juustolla tdytetty vegehampurilainen

Maustettu NoChicken Pizza, Bearnaise-kastikkeella

NoChicken Chunks Pizza

Ranch-salaatti grillatulla kanalla

Ryas gyroskebab

18
20

Vegaaninen Caesar-salaatti

Vegaaninen kebab

22
24

PIKARUOKARAVINTOLOIDEN
AIKA LOISTAA!

KOKEILTA
KOKEILLE

Pidatko siitd, kun asiat etenevit hyvin keittiossa? Kun sinulla on
hyva flow, vieraat rakastavat ruokaasi ja kaikki vain sujuu?
Siind tapauksessa uskomme, etta tulet viilhtymaan taman resepti-
vihkon parissa. Se sisdltda yksitoista maistuvaa resepti, joita on seka
mukava tehda etta mukava syoda. Lisaksi paaset tutustumaan
upouuteen majoneesiin, jonka avulla on ldhes mahdotonta epaonnistua
keittiossa. Uutuuden nimi on HELLMANN’S Professional - todellinen
majoneesin ammattilainen, joka on kehitetty erityisesti
ravintolakeittion olosuhteisiin ja haasteisiin. Hieman vakaampi,
hieman paksumpi ja huomattavasti kestavampi kuin perheenjisenensi,
mutta samalla herkullisella HELLMANN'Sin maulla, luonnollisesti.
Kokeile ihmeessa saman tien.

Antoisia keittiohetkia toivottavat
Unilever Food Solutionsin kokit

HELLMANN'S

EST.1913
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AIKA LOISTAA!

Tommi
Virranta

Mita teen:
Kokki, Unilever Food Solutions Suomi

Suhteeni majoneesiin:

Hyva annos tarvitsee aina hieman
tayteldisyytta. Lisdadmalla ruokaan
HELLMANN’Sin majoneesia, tuot siihen
hyvaa suutuntumaa ja kivaa happamuutta.

Sami
Lamminaho

Mita teen:
Kokki, Unilever Food Solutions Suomi

Suhteeni majoneesiin:
Ymméarrdmme toisiamme, majoneesi ja
mind. Taytetyissé voileivissd majoneesi

on ehdoton. Se antaa hyvan maun ja lisdksi
pididn sen rasvaisuudesta enemmain kuin
esimerkiksi margariinista.

Martina
Danieclsen

Mita teen:
Kokki, Unilever Food Solutions Ruotsi

Suhteeni majoneesiin:

Minulla on aina majoneesia kotona.

Aitini on tanskalainen, ja lapsuuteeni
kuuluivat ruisleivdt voilla tai majoneesilla.

Frank
Jakobsen

Mita teen:
Kokki, Unilever Food Solutions Tanska

Suhteeni majoneesiin: Rakastan
todella hyvaa majoneesia! Se on todennikoisesti
monipuolisin klassinen tuote mita on olemassa

- voit lisdté siihen melkein mita tahansa ja
luoda jotain kermaista ja maukasta, joka

sopii lahes kaikkeen kdyttodon. Ei hyvaa
keittiotad ilman hyvaa majoneesia!

Magnus
Rydberg

Mita teen:
Kokki, Unilever Food Solutions Ruotsi

Suhteeni majoneesiin:

Meillé oli aina majoneesia kotona ja se on

aina ollut tarkea osa ruoanlaittoani. Osittain
siksi, ettd olen aina seuraillut amerikkalaista
ruokaa. HELLMANN’S on ollut "se juttu”
minulle siitd lahtien kun olin Yhdysvalloissa
ensimmdisen kerran.
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MAAILMAN SUOSITUIN
MAJONEESI

Edistyneimmille. Klassikoille. Kasvipohjaisille.
Nyt loytyy HELLMANN’Sia kaikkiin annoksiisi ja kaikille vieraillesi.

HELVANE @ =TT

5 asiaa, jotka sinun on hyva
tietiia HELLMANN’S Professionalista

- Erityisesti ravintolakeittiodon
kehitetty - kokeilta kokeille

- Kestda lampoa, hapanta ja nestettd

- Eijuoksetu uunissa eikd paistossa

Ihanteellisen paksu koostumus
kastikkeille ja dipeille

Sdilyy taydellisesti salaateissa jopa
72 tunnin ajan eikd menetd nestetta



PIKARUOKARAVINTOLOIDEN
AIKA LOISTAA!

KOREAN STYLE
CRISPY NOCHICKEN
BURGER

Tamén reseptin tavoitteena ei ole korvata lihaa komponenttina, vaan
~ pikemminkin ylitt4a se. Tamén korealaisen tyylin hampurilaisen tarjoilimme
kimchi-majoneesilla, maustetulla jalapeiiolla, punasipulilla seka seesamikurkulla.

10 annosta

150 ¢ Hellmann’s Real -majoneesia

30 ¢ kimchin base, mausteista
chilikastiketta

2g suolaa

24 Maille Sherry -viinietikkaa

Valmistus

Sekoita kaikki ainekset.

Marinoitu jalapeno
ja punasipuli

40 ¢ jalapefioa, ohuina viipaleina.
120 ¢ punasipulia, ohuina viipaleina.
100 ¢ sokeria

100 ¢ Maille Valkoviinietikkaa

150 ¢ vettd

46 suolaa

Valmistus

Kiehauta etikka, sokeri, suola ja vesi ja anna sen
jadhtya. Laita punasipuli ja jalapeno erillisiin
purkkeihin ja peité liemelld ja kannella. Sailyta
jadkaapissa 24 tuntia ennen kdyttoa.

Seesamikurkku

100 - kurkkua

49 suolaa

2 korealaisia chilihiutaleita
46 seesaminsiemenia

20¢ seesamidoljya

Valmistus

Sekoita kurkun viipaleet suolan kanssa. Anna
viipaleiden levata siivilassa 10 minuuttia yli-
madridisen veden poistamiseksi ja sekoita sitten
muiden aineiden kanssa. Marinoi vahintéan |
tunti tai vield parempi, sulje vakuumipussiin.

Hampurilaista varten

10 kpl Crispy NoChicken Burger -pihveja
10 kpl = perunasdmpyldita
10 kpl cheddaria, vegaanista
200 ¢ salaattia, esimerkiksi
jddvuorisalaattia
Korianteria, tuoretta

Valmistus

Uppopaista hampurilaiset ja tarjoile
tidytteiden kanssa.

Jos teen klassisen katkarapuleivan luksuskatkaravuista
suolaliemessd, kdytén ehdottomasti HELLMANN'S Realia.
Kotitekoisen ja tayteldisen makunsa vuoksi valitsen Realin
myds hampurilaiseen ja ranskalaisten dippikastikkeeksi.

/Martina Danielsen
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DOUBLE
SMASH BURGER

Smash-hampurilaisen tarkoituksena on saada hyvin paistunut pinta
(Maillardin reaktio), téllainen karamellisaatio liséé paljon makua koko eldmykseen.
Kokeile ehdottomasti, jos olet hampurilaisten ystava!

10 annosta
Briossi

500ml  tdysmaitoa

40g hiivaa

7008 vehnédjauhoja
40g sokeria

108 suolaa

30g hunajaa

75 ml rypsioljya
Maitoa ja | kananmuna voiteluun

Valmistus

Lammita maito 38 asteeseen ja liuota hiiva
siihen. Lisaa loput ainekset. Vaivaa taikina-
koukulla 12 minuuttia, kunnes taikina on
kimmoisaa. Peita kelmulla ja anna kohota tunnin
ajan. Leivo simpyldt ja anna niiden kohota viela
20 minuuttia. Voitele simpyldt munamaidolla ja
paista uunissa 200 asteessa noin 12-15 minuuttia,
kunnes sampylat ovat kullanruskeita.

Marinoitu sipuli

400¢ punasipulia

100¢ vakiviinaetikkaa
/ 2008 sokeria

300 ml  vettd

Valmistus

Mittaa etikka, sokeri ja vesi kattilaan ja
keitd. Kuori ja viipaloi sipulit niin ohuiksi kuin
mahdollista, mieluiten mandoliinilla. Kaada
kuuma liemi sipuleiden paalle ja anna jadhtya.

400¢g Hellmann’s Professional -majoneesi
1008 Maille Dijon -sinappia

Valmistus
Sekoita Hellmann’s Professional ja sinappi.
Smash-pihvi

2kg jauhettua naudanlihaa (25%)
Suolaa
Mustapippuria, vasta jauhettua

Tarjoiluun
20 kpl kypséa cheddarjuustoa
Valmistus

1. Pydrittele 20 lihapalloa, joista jokainen
painaa’100g.

2. Halkaise sampylé ja paahda leikattu pinta
rasvassa. Painele liha kuumalle parilalle
tai pannulle leivinpaperin ja painon (esim.
kattilan tai suuren lastan) kanssa, mausta
suolalla ja pippurilla. Kdanna hampurilaiset
ja mausta uudelleen, lisda cheddarjuusto
jalrkl Dijon-majoneesia. Nosta kaksi
hampurilaista paallekkiin ja lisaa paalle
marinoitua sipulia ja aseta ne sampylan viliin.



VINKKI!

Levitd hieman majoneesia hampurilaisen péille
ennen paistamista. Majoneesi karamellisoituu ja antaa
annokselle erilaisen ja syvemman makuprofiilin.

/Frank Jakobsen

PIKARUOKARAVINTOLOIDEN
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KANA KATSU -
HAMPURILAINEN

Valmista nopea ja helppo japanilainen kanahampurilainen mehevalla
kananrinnalla ja rapealla panko-kuorrutteella. Hampurilainen koostuu
tuoreista vihreista kerroksista, Hellmann’s Real -majoneesista,
tonkatsukastikkeesta ja paahdetusta briossihampurilaisesta.

10 annosta

Tonkatsukastike

100 ¢ Worcestershire-kastiketta
100 ¢ Osteri-kastiketta

S0g Hellmann’s -ketsuppia
25¢ sokeria

49 valkosipulijauhetta
46 sipulijauhetta

Valmistus

Sekoita kaikki ainekset kattilassa, kiehauta
ja anna kastikkeen hautua, kunnes sokeri on
liuennut. Anna sen sitten jaahtya.

Vihannekset

3008 kaalia, ohuina suikaleina

125 ¢ kevatsipulia, ohuina siivuina

80¢g retiisid, raastettuna tai
ohuina siivuina

1 rkl Maille valkoviinietikkaa

suolaa ja pippuria
Valmistus

Sekoita vihannekset ja mausta suolalla,
pippurilla ja Maille valkoviinietikalla.

Tarjoilu

1 kg kanankoipireisid, nahattomia
3tl cayennepippuria
2 tl valkosipulijauhetta

1,5 rkl Knorr Asian Chicken -

kanaliemijauhetta

300 g Hellmann’s Real -majoneesia
100 ¢ vettd
200¢ panko-leipdrouhetta

dljya uppopaistamiseen

300 g Hellmann’s Real -majoneesia
10 kpl briossi-hampurilaissdmpyldita

Valmistus

Halkaise kananrinta pituussuunnassa ja
peitd kelmulla, nuiji littedksi lihanuijalla.
Yhdista valkosipulijauhe, cayennepippuri
ja aasialainen kanaliemijauhe, ja mausta
kanat seoksella.

. Sekoita Hellmann’s Real -majoneesi veden

kanssa ja sekoita mausteet joukkoon.
Kdadntele kanat majoneesissa ja pyorita
panko-leiparouheessa, sitten uppopaista
kullanruskeaksi.

. Paahda hampurilaissdmpylédt ja mausta

vihannekset suolalla, pippurilla ja etikalla.

. Kootaksesi hampurilaisen, levitd Hellmann’s

Real -majoneesi hampurilaissimpylén
pohjalle, aseta paalle suikaloidut kaali-
salaatti, sitten paistettu kana. Lisda
padlle majoneesia, tonkatsukastiketta
ja hampurilaissampyldn yldosa.
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CHILI-PIKKELSSILLA
JA JUUSTOLLA TAYTETTY
VEGEHAMPURILAINEN

Kuten The Vegetarian Butcher esittelisi sen, tavoitteena ei ole vain korvata
lihaa vaan luoda jopa parempi kokemus. Tassa hampurilaisessa lisidmme
makean-mausteisen-pirteén jalapenopikkelssin ja savuisen chilimajoneesin.

Annoksia 10 Savuinen chilimajoneesi

Chili-pikkelssi 360 ¢ ‘Hellmann’s Vegaanimajoneesi
306 Knorr Professional savustettua

100 ¢ jalapefioa chilimaustetta

100 ¢ punaista paprikaa I5¢ limemehua

308 keltaista sipulia hienonnettuna 38 - suolaa

17 valkosipulinkynsi mustapippuria

200 ¢ Maille omenaviinietikkaa

50¢g sokeria Valmistus

1tl suolaa

2tl sinapinsiemenia Sekoita kaikki ainekset.

Valmifstus Tarjoiluun

Pilko jalapeio ja paprika. Kiehauta etikka, 10 kpl TVB Raw Nobeef Burger -

sokeri, suola ja sinapinsiemenet. Lisaa hampurilaista

paprika, jalapeno ja sipuli. Keitd miedolla 10 kpl roomansalaatinlehtia

lammoll&, kunnes kaikki neste on melkein Skpl punaista chilia

haihtunut. Anna jadhtya ja sdilyté jadkaapissa. 20 viipaletta cheddar-juustoa

Jos pikkelssi kaipaa lisdd potkua, mausta 10 kpl perunahampurilaissampyloita

sitd tulisella kastikkeella, kuten tabascolla.
_ Tarjoiluun
Chili-suolamauste
I. Grillaa tai paistaburgeria dljyssa

/30g suolaa molemmin puolin ja mausta chilisuolalla.
i 4g Lad B R LEE S 2. Kokoa burgerit salaatin, lisukkeiden
o, 2¢ cayePne.plppurla cheddarin, chilin ja paahdettujen
4g HApYSOTaHNgLES sémpylﬁiden kanssa.
2 sipulijauhetta i

Valmistus

Sekoita kaikki ainekset.
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MAUSTETTU
NOCHICKEN PIZZA,
BEARNAISE-KASTIKKEELLA

Todella hienoja kasvispizzoja on harvoin tarjolla. Niinpa yhdistimme
aineksia luodaksemme téydellisen tayteldisen pizzaelamyksen.

10 annosta

Pizzapohja

0,3¢g hiivaa, tuoretta

660 ¢ vettd, kylmaa

1kg vehnéjauhoja Tipo 00
28 ¢ suolaa

Pieni maira jauhoja vaivaamiseen
ja taikinan kaulimiseen

Valmistus

l. Liota hiiva kylméssd vedessa ja sekoita
jauhot. Vaivaa taikinaa taikinakoukulla
noin IS minuuttia, jotta gluteeni aktivoituu.
Peitd kulho liinalla ja anna taikinan levata
15 minuuttia.

2. Vaivaa taikinaa kadsin muutama minuutti,
kunnes se on tasainen. Laita taikina kulhoon,
peitd muovikelmulla ja anna sen levata 12
tuntia noin 20 asteessa seuraavaan paivaan.

3. Jaa taikina 8 osaan, noin 200 grammaa
kutakin. Sdilyta taikinaa mieluiten
jddkaapissa 3 paivaa (voi kdyttai jo
ensimmaiisend paivana) tai kunnes se
on tarpeen. Se sdilyy jadkaapissa
vahintaan viikon ajan ja jopa 10 paivén ajan.

Tomaattikastike

500¢ Knorr Tomatinoa
308 oliividljya

3 Knorr Bouquet all ‘Italiana -pyretti
3d Knorr Basil -pyretta
36 suolaa

mustapippuria myllysta
Valmistus

Sekoita kaikki ainekset yhteen ja anna
kastikkeen levdata vahintdéan tunti ennen
kadyttod. TAma erd on enemmaén pizza-
kastiketta kuin tarvitset tahéan reseptiin.
Kastike sdilyy hyvin pakastimessa tai
jdakaapissa vahintaan viikon ajan.

Bearnaise-majoneesi

300 ¢ Hellmann’s Professional -majoneesi

6g rakuunaa, etikkaliemessa séilottya

49 rakuunaetikkaa liemesta

2¢g vegaanista worcestershire-
kastiketta

kirvelid, kuivaa, "veitsen kiarki”

Cayennepippuri, "veitsen karki”
49 persiljaa, tuoretta pakastettuna
2 rakuunaa, tuoretta pakastettuna

kurkumaa, "veitsen karki”

PIKARUOKARAVINTOLOIDEN
AIKA LOISTAA!

Valmistus

Sekoita kaikki ainekset. Anna kastikkeen
levata vahintdén | tunti.

Pizzalle
Pizzapohja, katso viereiselld

sivulla oleva resepti
400 ¢ NoChicken Chunks

10 ¢ Knorr Liha & Grilli -mausteseosta
300¢ tomaattikastiketta
600 ¢ mozzarellaa

Valmistus

. Paista sulatetut NoChicken Chunks
ja mausta Knorr Liha & Grilli -
mausteseoksella.

2. Kuumenna uuni 275 asteeseen. Laita
1,5 ruokalusikallista tomaattikastiketta
pizzapohjan keskelle, kdyta semolina-
jauhoja, jotta taikina ei tartu! Levita
tomaattikastike ja NoChicken Chunks
jalisda paalle mozzarella.

3. Paista pizzoja noin 3 minuuttia, sitten
liv'uta ne "puolituntia” ja paista vield
muutama minuutti, kunnes ne ovat
tasaisesti paistuneet. Ota ne ulos ja
anna niiden jadhtya muutama minuutti
ennen kuin lisdat Bearnaise-majoneesin.
Tarjoile heti.
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NOCHICKEN
CHUNKS PIZZA

ansiosta: runsas tomaattikastike, NoChicken Chunks, tulinen jalapefio-majoneesi
ja pikkeldity punasipuli tekevit tasta vastustamattoman hyvan!

10 annosta
Pizzataikina

03¢ hiivaa, tuoretta

660 g vettd, kylmia

1kg jauhoja Tipo 00

28 ¢ suolaa
Saddstad hieman jauhoja vaivaamista
ja "kaulitsemista” varten.

Valmistus

l. Liota hiiva kylmé&n veteen ja sekoita
joukkoon jauhot, vaivaa taikinaa taikina-
koukulla noin 15 minuuttia gluteenin
aktivoimiseksi. Peitd kulho liinalla ja
annataikinan levaté 15 minuuttia.

2. Vaivaa taikinaa kdsin muutaman minuutin
ajan, kunnes se on tasainen. Aseta taikina
kulhoon, peitd muovikelmulla ja anna
taikinan levata noin 12 tuntia noin
20 asteessa seuraavaan paivaan.

3. Jaa taikina 8 osaan, noin 200 grammaa
per pala. Sdilyta taikinaa jidkaapissa
ihanteellisesti 3 paivda (voi kayttaa jo
yhden péivén jdlkeen) tai ennen kdyttoa,
se voidaan s#ilyttaa helposti jadkaapissa

vahintaan viikon ja enintdén 10 paivan ajan.

Pikkeldity punasipuli
ja jalapeio

409
120 ¢
100 g
100 g
150 g
4g

jalapeiio

punasipuli

sokeria

Maille omenaviinietikkaa
vettd

suolaa

Valmistus

Keité vesi, etikka, sokeri ja suola ja anna

sen jadhtya. Jaa punasipuli ja jalapeio kahteen
eri purkkiin ja peita viilealla etikkaliemella.
Anna vihannesten levdata vahintédéan 24 tuntia
ennen kayttoa.

Tomaattikastike

500 g
308
38
3g
3¢

Knorr Tomatinoa

oliividljya

Knorr Bouquet all ‘Italiana -pyretté
Knorr Basilika -pyretta

suolaa

mustapippuria

Valmistus

Sekoita kaikki ainekset yhteen ja anna
kastikkeen levatéd vahintdan tunti ennen

kdyttod. Tdméa erd on enemman pizzakastiketta

kuin tarvitset tahin reseptiin. Kastike
sailyy hyvin pakastimessa tai jaddkaapissa
vahintdan viikon ajan.

PIKARUOKARAVINTOLOIDEN
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Jalapeno-majoneesi

500 g Hellmann’s Vegaanimajoneesi

S50g jalapefioa, siemeneton, tuore

308 jalapefioa, siemenilld suolattuna
ja hienonnettuna (resepti tissé alla
tai valmiina ostettuna)

258 etikkalientd

18 valkosipulia, dljyssa paahdettuna

18 suolaa

40¢ valkosipulidljya, paahdettuna

Valmistus

Lisda tuore, siemenetdn ja hienonnettu
jalapeiio, suolattu jalapeiio, etikkaliemi,

suola, paahdettu valkosipulija 300 ¢ Hellmann'’s
Vegaanimajoneesia tehosekoittimeen.

Sekoita majoneesi tasaiseksi ja lisda

hitaasti valkosipulidljya. Tyhjenna sekoitin

ja sekoita loput Hellmann’s Veganista.

pizzataikina, katso edeltédva resepti
1,2 kg mozzarellajuustoa, kuutioituna
200 ¢ pikkelditya punasipulia
300 ¢ tomaattikastiketta
500¢ TVB NoChicken Chunks -paloja
Jalapeio-majoneesi, reseptin mukaan

Valmistus

Lammita uuni 275 asteeseen. Laital,5
ruokalusikallista tomaattikastiketta
"kaulitun” pizzataikinan keskelle, kdyta
taikinan kanssa semolina-jauhoja, jotta se
ei tartu kiinni! Levita tomaattikastiketta,
lisdd noin 100 ¢ mozzarellaa ja levitd noin
60 ¢ TVB NoChicken Chunks -paloja koko
pizzan péille.

. Paista pizzoja pizzakivelld noin 4 minuuttia,

liv’'uta se “puoli tuntia” ja paista se vield
muutama minuutti, kunnes se on tasaisesti
kypsé. Ota se ulos ja anna sen jadhtya
muutama minuutti ennen kuin lisdat
jalapefio-majoneesin ja noin 40 ¢ etikka-
sipulia. Leikkaa pizza pizzaleikkurilla

ja tarjoile heti.




Minusta hyva majoneesi on sellainen, joka
soveltuu moneen eri kdyttoon ja joka ei meneta
koostumustaan, jos maustat sitd hieman
sitruunamehulla tai muilla nesteilla.

/Sami Lamminaho
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Kiytan kotitekoista
majoneesidaina

vertailukohtana GYROSKEBAB

hyvélle majc _-,_.- il

Seei sa?g maistua Gyros on kreikkalainen vastine kebabille, joka on valmistettu joko
keinoték nicelta sian- tai lampaanlihasta. Maustettu liha kaaritaén gyros-leipaan, jossa
e on tzatzikia, ranskalaisia perunoita, tomaatteja ja suolakurkkua.
/Magnus -"_- er
3, s ol 10 annosta 10g oliividljys
¢ \ 3g Knorr kylmatarkkelysta
Gyros
Valmistus
2 kg porsasta, paloiteltua
Sekoita karkeasti raastettu kurkku,
Gyros-mauste jogurtti, Hellmann’s Professional, oliividljy
jaraastettu valkosipuli. Sekoita suola ja
20¢ juustokumina Knorr Kylméliukoinentéarkkelys ja lisda
20 ¢ valkosipulijauhetta se seokseen sekoittaen huolellisesti.
20¢ paprikajauhetta
10 ¢ korianterijauhetta Suolakurkku
8¢ timjamia
Sg oreganoa 150 ¢ vettd
3¢ mustapippuria, jauhettuna 100 ¢ Maille Valkoviinietikkaa
1g kanelia 100 ¢ sokeria
20 ¢ Knorr Liha & Grilli -mausteseosta 1g8 suolaa
15 ¢ rypsioljya 400 ¢ punasipulia, viipaloituna
Valmistus Valmistus
1. Yhdistd mausteet ja sekoita ne dljyyn. Kiehauta sokeri, suola ja vesi, keitd kunnes sokeri
Marinoi jadkaapissa 24 tuntia. liukenee ja lisda kylma vesi. Lisda viipaloidut

punasipulit purkkiin ja peitad kylmalla liemelld

2. Lisaa liha rotaatiotikulle. Valmista grilli . IR 2 _
ja kannella. Sdilytd jadkaapissa 24 tuntia.

epasuoraa grillausta varten 175-200°C
lampdtilassa. Grillaa kunnes porsaanliha
on kypsad keskeltd; tarkista kahdella
haarukalla viipaleiden vélissa keskelle.
Kun liha on valmista, leikkaa se tikusta
ohuiksi suikaleiksi.

Tarjoiluun

Ranskalaisia perunoita, tomaatteja,
gyros-flathreadeji

Tzatziki Tarjoiluun
Valmista ranskalaiset perunat ja viipaloi liha

180 ¢ jogurttia, 10 % B A g Wil 5
ohuiksi paloiksi tikusta. Aseta tzatziki, liha,

100 ¢ Hellmann’s Professional -majoneesia : W R
230 ¢ L inlciba kar kaadtiivads te tais r'fa'l'l.skalalset pe:r.unat gyros-leiville ja lisda
3 valkosipulia, tuoretta raastettuna RGeSO LTI U OISk BRI,

6g hienoa suolaa
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ofessional on hieman pydreampi
pstumukseltaan. Siina on hieman VEG A A“ l “ E “
Ve a kuin Realissa, joten happamuutta
voi ehdottomasti lisita itse, jos niin haluaa. Siitad huomaa,
ettd se on suunniteltu kokkeja ajatellen. c AESA R"SA L A ATTl

Magnus Rydberg

Tama on todella herkullinen ja kasvipohjainen Caesar-salaatti, joka on tehty tuoreesta
roomansalaatista, rapeasta NoChickenist&, punasipulista, raastetusta vegaanisesta
parmesaanista ja maukkaasta vegaanisesta Caesar-kastikkeesta.

4 annosta

Valmistus
Kastikkeeseen
l. Paista Crispy NoChicken Burger
500¢ Hellmann’s Vegaanimajoneesi paistinpannulla tai uunissa.
gg g o.l:va]y, ex;ra vu‘tgm ARED 2. Revi salaatti karkeiksi paloiksi. Sekoita
50 g ;‘l f‘ltllur;.;me u,.\.ra.s a.itns iie " kastike tehosekoittimessa ja sekoita
g ¥ .e erryvunletl ? salaatin joukkoon. Nostele lautasille ja
S0g kaprikset, hienonnettuina : 3 4 d =0
3 BT koristele salaatti punasipulilla, paloiksi
g ¥y os'.pu i vastaraast.ett.un'a leikatulla Crispy NoChicken Burgerilla
100 ¢ vegaaninen parmesaani (Violife) ] :
: jaraastetulla parmesaanilla.
tai vastaava
20¢ vesi
1g mustapippuri, karkeasti jauhettuna

Tarjoiluun

500¢g ‘roomansalaattia, pestyna
ja kuivattuna

S50g vegaanista parmesaania

308 punasipulia, ohuina siivuina

4 kpl Crispy NoChicken Burger
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VEGAANINEN
KEBAB

Kasvipohjainen kebab kansalle! TAmén reseptin vastustamattomat makujen,
tekstuurien ja aromien sekoitus on lohdullinen ja yksinkertaisesti veden kielelle tuova.
Taydellinen vihre# lounasvaihtoehto, joka sopii kaikille.

10 annosta IS¢ oliividljya

5¢ suolaa
1,5 kg TVB NoKebah mustapippuria, vastarouhittuna
Kebab-mauste Valmistus

20¢ juustokumina
20 ¢ valkosipulijauhe
20¢ paprikajauhe

10 ¢ korianterijauhe

8¢ timjami

59 oregano

38 mustapippuri, rouhittu

1g kaneli

20 ¢ Knorr Liha & Grilli -mausteseosta

15 g rypsioljya

Kastike

4 dl turkkilaista tai kreikkalaista
jogurttia

2dl Hellmann’s Professional -majoneesia

25¢ Harissaa tai Sambal Oelekia

15 ¢ Knorr Professional Valkosipuli -
tahnaa

1 sitruuna - kuori ja mehu
Valmistus

Sekoita ainekset ja mausta suolalla.
Sumac-punasipuli

240 ¢ punasipulia, ohuina siivuina

| sitruuna, mehu
10 ¢ sumakkia

24

Yhdista sumakki, suola ja punasipuliviipaleet,
sekoita huolellisesti ja mausta oliividljylld ja
sitruunamehulla maun mukaan.

Tabbouleh

200 ¢ bulguria

100 ¢ tomaattia, hienonnettuna
200 ¢ kurkkua, hienonnettuna
40 ¢ persiljaa, hienonnettuna
40 ¢ korianteria, hienonnettuna
20¢g minttua, hienonnettuna
1dl sitruunamehua, tuoretta

| punainen chili, siemenetdon

ja hienonnettuna
1/2 dl oliividljya
10 ¢ suolaa

Valmistus
Valmista bulguri pakkauksen ohjeiden

mukaan ja anna sen jadhtyd. Yhdisté ainekset
ja mausta sitruunalla, suolalla ja pippurilla.

Pikkeldity punakaali

200 ¢ punakaalia, viipaloituna

3dl vettd
2dl sokeria
1dl vakiviinaetikkaa

Valmistus

Laita ohuesti viipaloidut punakaalit purkkiin.
Kuumenna vesi, vikiviinaetikka ja sokeri kiehu-
vaksi ja keitd kunnes sokeri on liuennut. Kaada
punakaalin péélle suolaliuos ja sulje kansi. Anna
maustua jidkaapissa 24 tuntia ennen kdyttoa.

Tarjoiluun

/ Kebab-maustetta ja pepperoneja

Tarjoiluun

Paista vegaaninen kebabliha ja mausta
kebab-mausteella. Tarjoile sumakkisipulin,
pikkeldidyn punakaalin, tabboulen, pepperonien
ja herkullisen kastikkeen kanssa.
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Loydat lisdtietoja HELLMANN'S-tuotteista
sivustolta unileverfoodsolutions.fi.
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