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Hellmann’s majoneesi on katuruoan sielu.
Sen tdytelainen maku toimii annoksissa sellaisenaan, mutta kaikessa
eleettomyydessaan se antaa tilaa my6s omalle luovuudellesi.

Pyysimme muutamaa katuruoan taitajaa paljastamaan miten he kayttavat
Hellmann’s majoneesia ja lothtimaan meille omat nimikkoannoksensa.

SEKSICO TACON ALI TOPPINEN loihti huikean varikkaat kalatacot,

BAO BAON JANNE HERPOLA TAASEN rakensi bao bunin sisdan aasialaisen
makumaailman. A&S-RAVINTOLOIDEN TONI MIKKONEN valmisti hutkean
suomalais-aasialaisen, kaalilla hoystetyn perunamuusilisakkeen ja kotkalaisen

THE VAN FOOD TRUCKIN TUOMO KOSKINEN, JUUSO OLLI JA VESA SJOBLOM
nmeistelivat taydellisen kattauksen valuvan mehukkailla burgereilla.

NAMA KAIKKI
HELLMANN’S MAJONEESILLA
KRUUNATTUNA, TIETENKIN!




Seksico Baja Style

FISH TACO

Annoksia 10

ALI TOPPINEN

FRITTITAIKINA
Vehnajauho

Maizena maissitarkkelys
Olut

Leivinjauhe

PIKKELOITY
PUNAKAALI SLAW
Punakaali
Vakiviinaetikka
Limemehu
Mustapippuri

Suola

Hellmann’s
Téaysmajoneesi

SEKSICO

RANCH DRESSING
Hellmann’s
Téaysmajoneesi

Piima4, laktoositon

Korianteri, tuore
Kevitsipuli

Turskafilee
Suola

Maissitortilla

Fetajuusto
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Tamain reseptin historia menee 18 vuoden taakse kun ensi kertaa kavin
jenkeissa Kaliforniassa lumilautailemassa ja 10ysin tacot ja etenkin korian-
terin yrttind. Tulin Suomeen tietimatta ettd seoli nimenomaan korianteri joka
oli salsoissa ja tacoissa isossa osassa, joten paddyin tekemédn erilaisia salsoja
vaarilla yrteilld ja epaonnistuin aina. Lopulta chileldisen ystavini Pedron diti

teki meille salsan ja uskalsin kysyd miké yrtti on kyseessa. 2l

FRITTITAIKINA

Valmista taikina sekoittamalla

Hienonna korianteri ja kevatsipuli.
Leikkaa turskan selake 60 g

ainekset keskendén. paloiksi. Suolaa palat kevyesti.

PIKKELOITY

PUNAKAALI SLAW

Leikkaa kaali ohuiksi suikaleiksi.
Lisaa etikka joukkoon. Raasta
limen kuori ja purista limen mehu

Pyorittele turskat frittitaikinassa
kauttaaltaan. Nosta taikinoitu turska
grillittkulla 170 asteiseen syvapaisto-
oljyyn kypsymaan. Anna kypsya noin
3 minuuttia tai kunnes taikina on

sckaan. Mausta suolalla, pippurilla kullanruskea ja rapea. Nosta ritildlle

ja anna maustua puoli tuntia. Nosta

kaalit liemesta ja sekoita tays-
majoneesi joukkoon.

SEKSICO RANCH DRESSING
Sekoita taysmajoneesi ja piima
keskendén. Laita kastike pursotin-
pussiin.

lepaamain hetkeksi.

Paista maissitortillat kuumalla
pannulla n. 10 seckuntia per puoli

ja siirrda ne maran keittuolinan alle

odottamaan.

Kasaa tacot siten ettd alle fritattu
kalapala, limelld maustettu coleslaw,
Seksico ranch, korianteri ja kevit-
sipuli. Raasta paalle fetajuustoa
Microplanella. Paalle hyva loraus
Seksico salsa verde -kastiketta.
Tarjoile limelohkojen kanssa.



Bao Bao Possu

HELLMANN'S

BUN HOISIN P

Annoksia 10

hat

JANNE HERPOLA

PORSAAN KYLKI
Porsaan kylki
Hoisin-kastike
Suola
Mustapippuri

MARINOITU PUNAKAALI
Punakaali 200 g
Riisiviinietikka 200 cl

VALKOSIPULI-
KORIANTERIMAJONEESI
Hellmann’s

Taysmajoneest

Korianteri, tuore

Knorr Inkivaari Puré
Professional

Knorr Valkosipuli Puré
Professional

Suola

Appelsiini
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Sain innoituksen tahan annokseen kun toimarimme haastoi suunnittelemaan
annoksen josta tulisi meidan ravintolan “Big Mac”. Than oikeasti resepti sitten
sal alkunsa ystavani syntymapaivilla Reposaaressa, missa nautimme kokonaista

sikaa hoisin-kastikeella, joimme valkosipuliviinaa porilaisten marssia hoilaten
99

ja Prodigyn tahtiin aamun pikkutunneille asti tanssien.

PORSAAN KYLKI VALKOSIPULI -

Kypsenna porsaan kylki vakuumissa KORIANTERIMAJONEESI
hoyryuunissa tai sirkulaattorilla vesi- Sekoita ainekset keskenddn. Laita
hauteessa 68 astetta ja 48 tuntia. valmis majoneesi pursotinpussiin.
Jaahdyta porsaan kylki omassa

liemessa. Esille laittaessa leikkaa 50 VIIMEISTELY

gramman paloiksi per annos. Paista Hoyryta 10 kpl sampyléita bambu-
rapeaksi pannulla tai grillissa. Valele korissa leivinpaperin padlla n. 5
pintaan Hoisin-kastike ja paista hetki minuuttia. Kokoa buni haluamallasi
kunnes kastike karamellisoituu pintaan. ~ tavalla ja viimeistele rouhitulla suola-
Mausta suolalla ja pippurilla. pahkinélla, Srirachalla, kevitsipuli-

renkailla seka korianterinlehdilla.

MARINOITU PUNAKAALI

Leikkaa punakaali ohuiksi sutkaleiksi ja
peita riisiviinietikalla. Anna maustua
30 minuuttia. Nosta pois liemesta.



Umami merileva-perunamuussi ja ’
P ] HELLMANN'S

KAALEJA Py

¢ Timi resepti syntyi rakkaudesta japanilaiseen ruokakultuuriin ja lohturuo-

kaan. Testailin toissa levan, perunan ja hapankaalin komboa ja sehin toimii!
Ehdottoman tarkeda on syodd annos puulusikalla ja pitda huoli ettd jokaiseen

suupalaan tulee mukaan myo6s rapeita elementteja e

TONI MIKKONEN

WAKAME MUUSI KOMBULASTUT iid 5 ' AT
Rosamunda lke Kombu 50g i Kelta pemnat kuonneen rellulla suolalla,
Taysmaito 3dl Seesamicljy i ustf:tuti_sa voedessa Kudm kypsat perun Ja
Vo 100g Suola - pain: lan lapl sekoltuskulhoon Limmi
Wakame 50g 9 malto sel _a voi Ja emulsoi se perunalumee

: KAALICHIPSIT RS Mausta suolalla Sek01ta wakame Jeukkoon
HAPANKAALI COLESLAW Mustakaali 50g Jiti iR
Hapankaali 200g Lehtikaali 50g
Hellmann’s Taysmajoneesi  50g Rypsioljy 0,5dl
Caviart 20g Suola HAPANKAALI “COLESLAW”
Kevitsipuli 10g Purista hapankaali kuivaksi ja sekoita

loput ainekset joukkoon.

KOMBULASTUT

Liota kombu kylmasséd vedessd 2 tun-
tia. Nosta kombu paperille ja kuivaa
huolellisesti. Lisaa seesami6ljy seka suola
ja levita kauttaaltaan. Levita kombu
uumpelhlle ja kuivaa 80 astetta ja 12
tuntia. Paahda lopuksi 200 astetta ja 15
minuuttia.

KAALICHIPSIT

Leikkaa lehtiruoto kaaleista pois.
Huubhtele kaalit ja kuivaa paperilla
huolellisesti. Paista kaalit erissa kuumalla
pannulla 6ljyssd ja mausta reilulla suolal-

la. Nosta paperille kuivumaan.

ESILLELAITTO

Liippaa levamuussi tasaiseksi laakeaan,
matalaan annosvuokaan (esim.creme
brulee astia). Paina lusikalla keskelle
monttu coleslawille, toki kaalichipseja ja
kombulastuja ympdrille.

Koristele annos kukilla ja vesikrassilla.
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SMASH BURGER " s,

¢¢  Yksinkertaisuus on kaunista, mutta kaikella pitii olla reseptissa tarkoitus.
Tassé reseptissa meitd inspirol puhtaat maut, yksinkertaisuus ja késityolahtoinen
toteutus. Reseptin tarina juontaa juurensa jo kesakuuhun, jolloin ostimme
spontaanisti ruokavaunun huutokaupasta, jossa oli rajallinen varustetaso.
Varustuksen pohjalta loimme tuotteen, joka on mahdollista valmistaa vaunussa
olevilla laitteilla. Smash-burger alkoi tehdd tuloaan katuruokamarkkinoille ja

vaunun laitteisto oli sithen juuri omiaan. Resepti hioutui heti alusta toimivaksi

ja muodostut suosituimmaksi tuotteeksemme. Se on hyvin yksinkertainen,

TUOMO KOSKINEN 59

JUUSO OLLI & VESA SJOBLOM  mutta kaikki komponentit ovat tarkoin mietittyja ja tukevat toisiaan.

BRIOSSI BRIOSSI ESILLELAITTO
(n. 10 sampylid a 140g) Lammita maito 38 °C ja lisaa hiiva. ~ Halkaise saimpylé ja paahda leikkaus-
Téysmaito 500g Vaivaa yleiskoneessa taikinakoukul- pinnat rasvassa. Smassaa pihvit kuu-
Hiiva 40g la 12 minuuttia kunnes taikina on maan parilaan tai pannuun leivin-
Vehnijauho 700g kimmoisa. Peita taikina kelmulla paperin ja painon (esim. kattilan tai ison
Sokeri 40g ja kohota tunti. Leivo taikinasta sam- lastan) avulla, mausta suolalla ja pippu-
Suola 15g pyloita ja kohota viela 20 minuuttia. rilla. Kédanna pihvit ja mausta toinenkin
Hunaja 30g Voitele sampylat muna-maitoseok- puoli suolalla ja pippurilla. Laita
Oly 75g sella (1:1). Paista 200°C noin 12-15  jokaisen pihvin pialle siivu cheddaria

. minuuttia, kunnes briosseissa on sulamaan. Laita paahdetun sampylan
PIKKELOITY kaunis ruskea vari. pintaan n. ruokalusikallinen dijon-

PUNASIPULI majoneesia. Nosta kaksi pihvia paallek-
Punés.l.puh . 4kpl PIKKELOITY PUNASIPULI kéin ja pihvien paille pikkel6ityd puna-
Vikiviinaetikka 100g Mittaa etikka, sokeri ja vesi kattilaan ja sipulia. Nosta pihvit pohjan péélle ja

Sokeri 200g kiehauta. Kuori ja viipaloi sipulit mah- nosta kansi pihvien péélle ja kiskis!
Vesi 300g dollisimman ohueksi esim. mandoliinil-
la. Kaada kuuma liemi sipulien paalle ja
DIJON-MAJONEESI anna jaahtyi.
Hellmann’s
Taysmajoneesi 4dl DIJON-MAJONEESI
Maille Dijon Sekoita majoneest ja sinappi.
Originale Sinappi 1dl
SMASH PIHVI
SMASH-PIHVI Punnitse jauhetusta lihasta 100 g palloja.
Naudanjauheliha
(rasvapitorsuus yli 25%)  2kg
Suola
Mustapippuri
VIIMEISTELYYN

Mature Cheddar
40g per burgeri
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EAN
TUOTE KULUTTAJA-
PAKKAUS

EAN [ {314 {e] MEIRA
MYYNTIERA SAP NOVA

20630744 111018

Hellmann’s
Real Majoneesi 8722700149088 8722700149088 111004
21

Hellmann’s
Real majoneesi 8722700360889 87227 9 20963684

Hellmann’s
Real Majoneest 8711200472383 8711200472390
6 x 750 ml

8717163821183 21649080

Hellmann’s

Real Majoneesi | 9711900486564 | 8711200486564 | 21639219

Hellmann’s
ani-
majoneesi
2,5kg

8717163854228 21639225 32844

Hellmann’s
Light 8722700731115 372270073 : 20630745 111019
majoneesi 5 kg

MAYOMNAISE
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LOYDAT LISAA HELLMANN’S TUOTTEITA: WWW.UFS.COM

HEINON
TUKKU

486266

321794

8069609

8069294




