





iVIVi LO AUTENTICO!

Ser auténtico es ser quien realmente sos y hacer lo que
realmente te gusta, porque si disfrutds y cuidas cada
detalle de lo que haces, transmutis esta emocion
a tus platos y esta es la manera de llegar y conectar con
tus comensales.

Cada una de tus creaciones es

Personal

Autentica

Original

y seguro que con ellas querés transmutir emociones, contar
listorias que hablen de lo auténtico de tu cocina
y que esta experiencia llegue a cada una de las mesas.
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Porque st detrds de cada uno de tus platos hay una buena histonia,

merece ser contada y que la gente pueda disfrutarla.
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CASUAL FOOD

Comuda rapida y de calidad



Tendencia en la cocina

Ll Casual Food surge como una tendencia
gastronémica que trata de aunar la 1dea

de comida rapida con comida equilibrada.
Es un concepto de restauracion en el que la
base es ofrecer una cocina rdpida pero de
calidad, en el que los platos son elaborados
con productos frescos y con ingredienles
saludables y en ocasiones ecoldgicos, donde la
estélica de los locales cobra gran relevancia y
donde el cuidado de los detalles es importante
para crear un ambuente relajado y agradable.

El Casual Food favorece y facilita una
alimentacion saludable, amolddndose al
estilo de vida actwo y dindmico de cada dia.
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LA IMPORTANCIA
DE LA MATERIA PRIMA

El producto fresco y de calidad

cobra protagonismo



La materia prima

Una de las premisas fundamentales del concepto
Casual Food es la calidad de la materia prima.
En un mercado cada vez mds competitivo como
el de la restauracion, la diferenciacion se basa
en buscar un producto fresco y de mayor calidad,
comprando los alimentos directamente a los
productores, para ast ofrecer a los clientes platos
con sabores tnicos. En esta seccion veremos:

-
Los vegetales 74




EL PAN

Los cocineros han puesto en su punto de mira creatio una cosa tan sencilla como el pan, trabajando
con el objetwo de innovar y reescribir el concepto de sandwich, asocidndolo a productos originales y de
calidad. Estos son los prinicpales typos de pan:

Pan basico

Hecho con una recela
sumple con pocos
ingredientes.

Panes
saborizados

Panes a los que se
les agrega diferentes
ingredientes para
conseguir los sabores
deseados.

ﬂ
Pan de trigo Pan plano
sarraceno Pan de focaccia vy pita
El tngo sarraceno no La focaccia se emplea Ideales para hacer
es un cereal, sino una extensiwamente wraps (han envuello)
planta. Juera de Italia en y rellenos.

sandwiches.

>

Pistola o barra

English muffins Pan artesano de pan comun
‘Tomarlo como desayuno, ~ Puede estar compuesto  Es muy barato y
con carne y vegelales, es  de cualquier typo de rdpudo de producu
una opcion rica en fibra  hanna, lo importante por eso es lan

para comenzar el dia. es_fabricarlo con un popular:

método artesanal.

*El trigo sarraceno no es un cereal, sino una planta. 10
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Bagel

Se suelen tomar
cortados por la mitad,
tostados o untados con
algin paté o crema.

Baguette Bangeli Pan de burger

La masa de la baguette  Tiene forma de Hecho con la corteza
francesa se suele baguetle pero con cast lan tierna como
hacer con harina de algunos cortes la miga.

lrigo y liene una miga horizontales por la

esponjosa y eldstica. parte superior:

Pan italiano

Suele ser redondeado
9 hecho de harina de
trigo.

Pretzel Pan de molde Pan Brioche
Con_forma de lazo Utilizado principalmente  Votado el mejor pan
trenzado. Hechos para hacer sindwiches. — para hamburguesas
con harina de trigo
blanca.
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LA PROTEINA

La proteina es el elemento central de muchos platos, y en la hamburguesa cobra una especial relevancia.
Podemos combinar la proteina con ingredientes de temporada o exiticos, como legumbres, verduras, foie,
especias, frutos secos. .. Se pueden encontrar una gran variedad de carnes:

Carnes Pescado

Pollo, ternera, cerdo, cordero... Atin, salmén, marisco...

Carnes exoticas Vegetarianas

Canguro, cebra,buey, jabali... Tofu, garbanzos, lentejas...

12



Cdémo escogerla para una burger

o Elegir combinaciones que nos aporten entre
el 10% y el 20% de grasa para que la
hamburguesa quede mds jugosa.

o También se puede hacer picada a cuchillo,

es la forma ideal, aunque en este caso se debe
trabajar en landas para evitar que la carne tome
temperatura ambuente. Con el calor la grasa se
dernite y se vuelve una pasta, lo que estropeard la
textura de nuestra hamburguesa.

* Ir a una carniceria de confianza y que la
prquen delante, para asi evitar que haya otro typo
de mezclas, diferentes a la que queremos.

* St no disponemos de una carne de alla calidad
podemos afiadir en nuestra picada una cucharada
de Bovnil, para aportar ese punto cdrnico

potente que nos dard un sabor especial en la
hamburguesa.

13




LOS VEGETALES

Actualmente la introduccion de nuevos ingredientes nos abre un abanico de posibilidades a la hora de
crear platos muy interesantes en sabor y textura.

Lechugas Germinados

Exaste multitud de tipos de lechugas ideales Muy bajos en calorias y con una gran variedad
para las ensaladas Casual Food. Aportan una de vitaminas y minerales. Aportan un topping
lextura crujiente y una importante sensacion crujiente ideal para ensaladas refrescantes

de frescura. Podemos escoger entre muchas 'y ligeras. Algunos tipos de germinados que
variedades, tales como: podemos usar:

Lollo Rosso Alfalfa Lentejas

Riicula Trocadero Col lombarda Calabacin

14



Raices Tallos verdes

Las raices estan expervmentando un interés
renovado en la cocina. Pueden formar parte de
una deliciosa ensalada siendo un ingrediente
r1co en nutrientes. Algunos ejemplos:

Tallos verdes como las espinacas o la col kale
se estan wntroduciendo en las ensaladas como
un aporte de sabor amargo, crujiente y delicado.

Lanahorias Remolacha Col Kale

Espinacas

Boniato Rabanitos

HELLMANN'S
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EN CADA PLATO UNA HISTORIA

Marca tu diferencia con las recetas
mds gourmet!



SANDWICH

Los bocadillos que conquistan los paladares ............................. 30

ENSALADAS

Saludables, ligeras y con mucho color..............ccccoovevvvienennene. 52
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“En mis hamburguesas busco
siempre la mejor carne, con la
proporcion justa de grasa. Siempre
00y a la misma carniceria, aunque
esté lejos me sirven justo lo que
quiero y como lo quiero™



HAMBURGUESA GOURMET DE SALMON

Hamburguesa de salmon fresco con hinojo, manzana, hiervas frescas y salsa remoulade.




INGREDIENTES
10 pax

Pan de hamburguesa

630g  Hanina de trigo
15g Levadura en polvo
45g Aziicar

15g Sal

260ml  Leche

1 Huevo

2 Yemas de huevo

1 Clara de huevo

40g Manteca
Sésamo

Semillas de amapola

Hamburguesa

L,2Rg  Salmén
10g Pipuenta rosa
10g Cebollino

120g  Hellmann’s Cldsica

8g Hierbas frescas
(pereyil, perifollo,
estragdn, cebollino)

10g Pepinillos

bg Cebolla

2,5¢ Alcaparras

2,5¢ Mostaza

Ensalada

100g  Hinogjo
S0g  Alfalfa
3,5¢ Manzana Granny Smith

Presentacion
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Cornabria Blossom

ELABORACION

Pan de hamburguesa
» Mezclar el azicar, la levadura y la sal en una batidora. Sin dejar de bati; afiadir la leche, el huevo, la
yema y la manteca. Reservar la clara de huevo para el final.

* Amasar todo hasta que la masa quede suave y eldstica y hacer una bola. Poner en un bowl y tapar con un
trapo de cocina hiimedo. Dejar reposar la masa durante una hora y media.

* Dividir la masa en pequeiias bolas de unos 90 gramos y dejar reposar durante 30 ¢ 40 minutos. Pintar
las bolas con la clara de huevo y echar el sésamo y las semillas de amapola por encima. Meterlas en el horno
durante 15 minutos a 185°C.

Hamburguesa

e Cortar el salméon en pequefios cubitos y mezclarlo con la pimienta rosa molida y el cebollino picado.
Sazonar todo con sal y pimienta. Poner la mezcla en un molde redondo para hacer hamburguesas firmes de
unos 120 gramos.

» Mezclar la mayonesa con las hierbas bien picadas, los pepinillos, la cebolla y las alcaparras.

Ensalada

» Mezclar todos los ingredientes y afiadir una vinagreta citrica.

Presentacion

o Abrir el panecillo de las hamburguesas y tostarlo con el corte hacia abajo en una sartén. Montar la
hamburguesa con la ensalada de hinojo y la hamburguesa de salmén a la plancha. Por éltimo, afiadir la
salsa remoulade, las hierbas y la Cornabria Blossom.
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HAMBURGUESA DE OSSOBUCO CON MAYONESA
DE GREMOLATA Y SALSA DE TOMATE

Una varacion sofisticada y creatia de la hamburguesa tradicional.




INGREDIENTES

10 pax
Hamburguesa

7 Lanahoria grande

1 Cebolla grande

2 Ramas de apuo

Scda Aceite de olva
Cabezas de ajo
Osobuco de ternera
2871, Caldo de gallina
200ml  Vino blanco

Sal y pimzenta

N N
i

Tomates secados al horno

5 Tomates tipo roma
2cda Aceite de olwa
Sal

Mayonesa de gremolata

10g Perepl

1 Cabeza de ajo

250ml  Hellmann’s Cldsica

leda Jugo de limdn

lcda Ralladura de limon
Pinuenta negra

Salsa de tomate

2 Tomates grandes

1 Echalote

2cda Vinagre de vino tinto
Icda Sal

30g Aceitunas negras
2cda Aceite de oliva
Pinventa negra

10 Panecillos de hamburguesa
10 Hojas de lechuga romana

15¢ Hojas de albahaca

ELABORACION

Hamburguesa

* Trocear la zanahona, la cebolla, el apio y el ajo. Pochar todo a_fuego lento con aceile de oliva y después
afiadir la carne. Afiadir el vino y el caldo de gallina para hacer una salsa. Guisar la carne a_fuego lento
hasta que quede muy tierna, durante unas dos horas y media o tres.

* Retirar la carne del fuego y ponerla en moldes redondos cuando ain esté caliente. Dejar enfria; ast la
gelatina de la carne se solidificard y la hamburguesa mantendra la forma.

Tomates secados al horno

* Cortar los tomales tipo roma en dos y regar con una pizca de aceite de olwa, y una pizca de sal y pimienta.

e Secar en el horno a baja temperatura.

Mayonesa de gremolata

e Cortar el perepil y el ajo muy fino y mezclarlo con la mayonesa.

* Afiadir ralladura de limén, jugo de limén y pimienta negra.

Salsa de tomate

e Corlar los tomales grandes en dados, descartando el interior.
* Cortar el echalote.

» Mezclar el tomate y el echalote con el vinagre, sal, aceitunas, aceile de oliva y pimienta.

Presentacion

o Condimentar las hamburguesas con sal y prmienta y asar por ambos lados a alta temperatura hasta que
estén crujientes.

o Abrir los panecillos de las hamburguesas, untarles manteca y tostar con el corte hacia abajo en una sartén.

» Montar las hamburguesas: colocar las hamburguesas sobre una hoja de lechuga romana. Afiadir una
cucharada de salsa y un tomate seco en cada hamburguesa.

o Por diltimo, afiadir la mayonesa de gremolata y aderezar todo con albahaca fresca.

HELLMANN'S
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HAMBURGUESA CRIOLLA

Jugosa hamburguesa de carne de ternera picada con queso_fundido, prmiento rojo y mayonesa de aceitunas.




INGREDIENTES
10 pax

10 Panecillos de Viena

5 Pimzento rojo

10 Hamburguesas de carne de
ternera hechas al gusto

5 Cebolla dulce

1,25taza Mayonesa casera de
aceitunas

10 Lonchas de queso manchego

Mayonesa de aceituna

1,5taza  Hellmann’s Cldsica

Ipizea  Pimentin

0,5taza  Aceitunas negras
cortadas

leda Alcaparras escurnidas
y cortadas

ELABORACION

Hamburguesa

* Freir o asar las hamburguesas de carne hasta el punto de coccion deseado y cubrir con el queso.
* Dejarlas bajo un gratinador o cubrirlas hasta que el queso se derrita.

e Freir la cebolla o afiadirla cruda, dependiendo del gusto.

o Asar el pimiento rojo y cortarlo en rodajas anchas.

e Untar el pan con la mayonesa de aceitunas (segiin la receta a continuacion) y montar las hamburguesas.
S

Mayonesa de aceituna

* Mezclar los ingredientes y reservar

Presentacion

e Servir las hamburguesas con los bocabajos o monodosis Hellmann’s Cldsica.
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HAMBURGUESA DE TOMATE
Y PIMIENTO ROJO

Hamburguesa vegetariana con tomates deshidratados en el horno, pumiento rojo a la parnilla y batata,

servida con mayonesa de queso de cabra.




INGREDIENTES
10 pax

Pan de hamburguesa

630g  Harina de trngo
15g Levadura en polvo
45g Aziicar

15g Sal

260ml  Leche

i/ Huevo

2 Yemas de huevo

1 Claras de huevo

40g Manteca
Sésamo

Semillas de amapola

Hamburguesa

SRy Tomates roma
500g  Pimento rojo a la parrilla
200g  Puré de bomiato

100g  Queso de cabra
50g Hellmann’s Cldsica
3,5¢ Cebollino prcado muy fino

Presentacion

Espdrrago verde (pequeiio)
Mizuna

Lechuga

Hellmann’s Cldsica

ELABORACION

Pan de hamburguesa

* Mezclar la harina, el aziicar; la levadura y la sal con una batidora. Al mismo tiempo, afiadir la leche, el
huevo entero, la yema y la manteca blanda. Guardar la clara de huevo para el final. Trabajar la masa hasta
que quede eldstica y uniforme y hacer una bola grande con ella. Poner la masa en un bowl grande y cubrirla
con un paiio de cocina hitmedo. Dejar crecer la masa durante una hora y media.

* Dividir la masa en bolas pequeiias de aproximadamente 90 gramos y dejarlas crecer durante 30-40
munutos. Pintar las bolas pequenias con la clara de huevo y espolvorearlas con un poco de sésamo y semillas de
amapola. Hornear durante 15 minutos a 185°C.

Hamburguesa

*Pelar los tomaltes, cortarlos en cuartos y quitarles las semullas. Secar los tomates en el horno a 85°C.

Cortar los cuartos de tomate semideshidratado y el pimiento rojo a la parnilla en dados del mismo tamaiio y
mezclarlos con el puré de batata, suave y consistente. Pasar a un molde redondo para hacer una hamburguesa
solida de aproximadamente 120 g

* Mezclar la mayonesa con el queso blando de cabra y los cebollinos picados muy finos.

Presentacion

* Espolvorear la hamburguesa con un poco de harina de maiz y freirla por ambos lados hasta que quede
crujiente.

o Abrir el pan de hamburguesa y tostarlo en una sartén con la parte del corte hacia abajo.

* Para montar la hamburguesa, echar la mayonesa de queso de cabra y el espdrrago verde. Poner encima la
hamburguesa de tomate y decorar con mizuna y lechuga alifiadas con vinagreta y mayonesa.

HELLMANN'S
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HAMBURGUESA VEGETARIANA DE TOFU Y
CALABACIN CON MAYONESA DE MOSTAZA

Suave y sabrosa hamburguesa repleta de verduras y con una salsa de tomate agridulce.




INGREDIENTES
10 pax

Pan de hamburguesa

630g  Hanina de trngo
15g Levadura en polvo
15g Aziicar

15g Sal

260ml  Leche

1 Huevo

2 Yemas de huevo

1 Claras de huevo

40g Manteca
Sésamo

Semillas de amapola

2 Cebollas rojas
4 Duentes de ajo

300g  Calabacin verde
300g  Calabacin amaridlo
1400g  Tofu

300g  Garbanzos

20g Perepl liso

Salsa de tomate

1 Cebolla roja

1 Chale roj0

250g  Tomate de cdctel rojo
250g  Tomate de céctel amarillo
25g Vinagre de jJerez

7g Albahaca fresca

100g  Hellmann’s Cldsica
10g Mostaza de grano entero
15g Mostaza de Dyon

Presentacion

Lechuga

Candnigos

ELABORACION

Pan de hamburguesa

» Mezclar la harina, el aziicas; la levadura y la sal en una batidora. Al mismo tiempo, afiadir la leche, el
huevo entero, la yema y la manteca blanda. Guardar la clara de huevo para el final.

* Trabajar la masa hasta que quede eldstica y uniforme y hacer una bola grande con ella. Poner la masa en
un bowl grande y cubrirla con un paiio de cocina hitmedo. Dejar crecer la masa durante una hora y media.

* Dividir la masa en bolas pequeias de aproximadamente 90 gramos y dejarlas crecer durante 30-40
minutos. Pintar las bolas pequeiias con clara de huevo y espolvorearlas con un poco de sésamo y semillas de
amapola. Hornear durante 15 minutos a 185 “C.

Hamburguesa

* Sofreir la cebolla y el ajo picados muy finos en aceite de oliva. Afiadir el calabacin y el tofu también en
ttrozos muy finos, freir hasta que practicamente toda la humedad se haya evaporado y dejar enfriar.

* Triturar los garbanzos hasta que tengan la textura de un puré y mezclar con la base de verduras.
Condvmentar con sal, pimienta, aceite de olwa y perepil picado muy fino.

* Pasar la mezela a un molde redondo para conseguir una hamburguesa consistente de aproximadamente 100 g

Salsa de tomate

* Sofreir la cebolla y el chile picados muy finos. Cortar los tomates en mitades y echarlos en la sartén ya
caliente. Verler el vinagre de [Jerez y condimentar con la albahaca cortada en “chiffonade”, prmienta y sal.
Dear enfriar

» Mezclar la mayonesa con la mostaza de grano entero y la fina.

Presentacion

 Meter la hamburguesa de tofu en el horno. Abrir el panecillo de hamburguesa y lostarlo en una sartén con la
parle del corte hacia abajo. Montar la hamburguesa, empezando con la salsa de tomate y la hamburguesa de
lofu encima y cubrir con la mayonesa de mostaza y la ensalada.

HELLMANN'S
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“Mu obsesion por la perfeccion me ha
[levado a encontrar el typo de pan que
manida mejor con cada sandwich.
En mu sandwich de entraiia uso pan
artesanal™



SANDWICH DE ENTRANA

Entrafia, cebolla caramelizadas con barbacoa, queso brie, tomates confitados y rucula.




INGREDIENTES

-
o
T
1)
b

2kg

Entrana

Cebolla
Salsa barcacoa Hellmann’s
Vino tinto

Sal

Presentacion

30

500g
1 atado

Tomates secos
Pan Francés
Queso brie
Riicula fresca
Aceite de olwa
Aceto

Romero

ELABORACION

Tomates secos

o Sumenrgir los tomates en agua hirviendo por 1 minuto.

* Retirarlos del agua, escurrirlos y condimentarlos con aceite de oliva, aceto, romero y reservarlos.

e Cocinar la entrafia, retirando las membranas, en una grilla bien caliente con una gota de aceite de oliva solo
por unos minutos.

* Cortar las cebollas en pluma.

e Llevar las cebollas a un sartén caliente y cocinar sin sal hasta que estén levemente doradas.
* Una vez doradas, bajar el fuego, salar y cocinar hasta que estén tiernas.

* Incorporar el vino y reducir hasta que evapore el alcohol.

* Agregar la barbacoa y cocinar por unos minutos, reservar:

Presentacion

 En un pan francés levemente lostado, montar la pieza de entraiia cocida, el queso brie cortado fino, los
lomales secos, la ricula apenas alifiada con acete y la salsa de cebolla.

HELLMANN'S
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CHORIPAN GOURMET

Choripan, panceta, queso proboleta, riicula y criolla de mayonesa Hellmann .




INGREDIENTES
10 pax

10 Chorizos mezcla
10 fetas  Panceta
10 fetas  Queso Provoleta

Salsa Criolla Hellmann’s

300g  Mayonesa Hellmann's

Suave

100g  Iomate concass
100g  Pimiento rojo brunoise
30g Cebolla de verdeo
en ruedila
10g Cilantro picado
100g  Cebolla morada brunoise
Jugo de limon

Presentacion

10 Pan Francés
20g Mostaza Hellmann s
1 atado  Rucula

ELABORACION

Salsa Criolla Hellmann’s

» Mezclar en un bowl cebolla morada, tomate, verdeo, pimiento rojo y cilantro. Incorporar la mayonesa y
mezclar. Por ultimo agregar el jugo de limdén hasta que la mezcla quede levemente acida y reservar:

Chorizo

* Dorar las fetas de panceta hasta que estén crocantes y reservar:
* Cortar el chorizo en_forma de mariposa y cocinarlo de ambos lados.

* Una vez listo, poner sobre el chorizo la panceta, la feta de queso provoleta y gratinar.

Presentacion

o Sobre la base de pan francés dorado solo del lado de la miga pintar con mostaza Hellmann'’s, poner el
chorizo, la ricula y coronar con la salsa criolla Hellmann'’s.

HELLMANN'S
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HOT DOG DE SALCHICHA ALEMANA

Hot dog gourmet con una cremosa baba ganoush, pepino encurtido crugiente y cebolla frita.




INGREDIENTES

10 pax

Baba ganoush
2 Berenyenas
1 Dientes de ajo
15g Acerte de oliva
5g Comino molido
0,2¢g Canela en polvo
0,5 Limdn
25g Tahim

Pepino encurtido

150g  Pepino
350ml  Vinagre
50g Aziicar

120g  Hellmann’s Clésica
10ml Aceite de oliva

10g Ras el hanout

bg Lumo de limén

3 Mazorcas de maiz
30g Hellmann’s Cldsica
30g Priones

20g Cilantro

Presentacion

Cilantro

Cebolla frita

Pan malteado
Salchicha tipo alemana

ELABORACION

Baba ganoush

* Envolver la berenjena en papel de aluminio y cocinar al horno a 180°C durante una hora.
* Quitarle la prel, cortar en dados y apretar contra un colador para quitarle un poco de jugo.
* Calentar el aceile a baja temperatura con el comino, la canela y el ajo muy picado.

* Triturar la berenjena y condimentar con el aceile, el tahini, el zumo de limén, la pimienta y la sal.

Pepino encurtido

* Calentar el vinagre a temperatura media, disolver el azicar y dejar que se enfrie.

e Cortar el pepino en tiras y afiadirlo a la vinagreta.

* Calentar el acetle a_fuego lento y afiadir las especias ras el hanout. Dejar que se enfrie.

* Aftadir el aceite con las especias a la mayonesa y sazonar con el zumo de limén.

* Cocer las mazorcas al vapor y cortarlas en trozos de 5 cm de ancho, poner una brocheta en cada uno.

* Cortar los piiones tostados y el cilantro_fresco.

Presentacion

* Cocinar las salchichas y abrir los panecillos por la mitad.

* Comenzar con la baba ganoush y el cilantro. Luego colocar la salchicha y, por tiltimo, afiadir el pepino
encurtido, la cebolla frita y la mayonesa de ras el hanout.

* Asar las brochelas de maiz a la parrilla, pintar con mayonesa y rebozar en los pifiones y el cilantro.
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SANDWICH TOSTADO
CON TRIPLE DE QUESO

Sdndwich tostado vegetariano con queso de cabra, gruyer fundido, tomate, riicula y mayonesa de queso azul.




INGREDIENTES ,
10 pax ELABORACION

20 Rebanadas de pan de * Para montar el sandwich, empezar untando el queso de cabra en una rebanada. Afiadir un poco de queso
masa_fermentada integral

300g  Queso gruyer
250g  Queso blando de cabra Opcional: untar un poco de mantequilla o acele por la parte exterior del sandwich.
300 Tomate
50g Riicula

gruyer encima, junto con las rodajas de tomate y la vicula, y terminar echando mds queso gruyer:

» Mezclar la mayonesa con el queso azul con la ayuda de una batidora de mano. Condimentar con un poco

100g  Hellmann’s Cldsica
20g Queso azul (roquefort)

‘ Presentacion
5 Jugo de limén :

* Tostar el sdndwich en una plancha hasta que se dore y quede crujiente. Servir con la mayonesa de

queso azul.
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ARABE DE POLLO

"Tomates confitados, cebolla caramelizada, ricula y brie




INGREDIENTES
10 pax

Panceta de cerdo

1K
500ml
250ml
250ml
750ml
125ml
50g

5

50g
7.5
5.5¢
20

2

4.5¢
80g

Pechugas de pollo

Salsa de soja oscura
Salsa de soja clara
Salsa Reyap Manis
Agua

Vino chino para cocinar
Cebolla a trozos
Dientes de ajo

Jengibre en trozos gruesos
Clavo

Hingjo

Anses estrellados
Ramas de canela
Pinenta de Sichuan
Aziicar predra

Shutake deshidratadas
remojadas

_Jengibre fresco

Ajo

Echalote

Salsa de ostras

Vino chino para cocinar
Agua

Caldo de gallina granulado

Hellmann’s Cldsica
Salsa Hoisin
Manteca de mani
Jugo de lima _fresco

Presentacion

150g  Pepino Panecillos al vapor
150g  Rabano Cebolleta
2 Chales rojos Rdbano

Cilantro

Semullas de sésamo
Aceite de sésamo

ELABORACION

Pechugas de pollo

e Lichar todos los ingredientes en una cacerola, cocer a_fuego lento,
afiadir las pechugas y cocinarlas a_fuego lento durante 1 o 2 horas
hasta que estén tiernas. Dejar enfriar:

* Dejar las setas shitake a remojo durante la noche. Trocear
el jengibre y sofreirlo en un poco de aceite. Colar las shittake y
afiadirlas al jengibre junto con la salsa de ostras.

o Aftadir los demds ingredientes y cocer a fuego lento hasta que
practicamente toda la humedad se haya evaporado. Dejar enfriar

» Mezclar la mayonesa con la salsa Hoisin, la mantequilla de
cacahuete y el jugo de lima.

Ensalada

* Cortar en trozos iguales el pepino y el rabano y condimentar con
un poco de chilt rojo y vinagreta.

Presentacion

* Antes de serviy; rebanar las pechugas y cocinarlas en una sartén
caliente hasta que estén doradas.
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TACOS DE CAMARON

‘Tacos mejicanos con camarones fritos, salsa de tomate, palta y mayonesa picante de chipotle.




INGREDIENTES
10 pax

Tortillas de maiz

400g  Masa harina
300ml  Agua
5g Sal

Salsa de tomate

180g  Tomate

80g Cebolla blanca
8¢ Cilantro

bg Chale verde
1oml  Jfugo de lima
20ml  Aceite

100g  Hellmann’s Cldsica

5g Salsa de chile chapotle
2g Pimenton dulce ahumado
2g Jugo de ima

Camarones

30 Camarones
Dientes de ajo

N

Presentacion

Chile verde
Cilantro
Lima
Palta

ELABORACION

Tortillas de maiz

* Amasar la harina, el agua y la sal hasta obtener una masa uniforme. Cubrir la masa con un panio y dejarla
reposar durante 30 minutos.

e Para hacer las tortillas, cubrir la base de una prensa para tortillas con un trozo de film transparente.
Pellizcar bolas de la masa de aproximadamente 30 g cada una. Después, colocar una bola en el centro de la
prensa y cubrirla con otro trozo de film transparente.

* Aplastar la bola para conseguir una tortilla plana y redonda. Quatar el film transparente y freir las tortillas
en una sartén seca y calienle uno o dos minutos por cada lado.

Salsa de tomate

* Trocear el lomale sin las semillas en dados del mismo tamano. Mezclar con la cebolla, el chile y el cilantro
picados muy finos. Condimentar con aceile, pimienta, sal y Jugo de lima.

» Mezclar todos los ingredientes.

Camarones

* Poner una sartén a fuego fuerte, aiiadir un poco de aceite y agregar los dientes de ajo machacados.
Condimentar los camarones y asarlos en la sartén.

Presentacion

* Coger una tortilla de maiz caliente y empezar aiiadiendo la salsa de tomate, afiadir los camarones asados,
'y para terminay; aiadir un poco de palta, chile verde, cilantro, zumo de lima y la mayonesa de chipotle.
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SANDWICH DE PASTRON

Queso crema y ricula.




INGREDIENTES
10 pax

400g
300g
600g
200g
300g
300g

Pan de molde
Queso crema
Pastrami

Tomate fresco
Hellmann’s Cldsica
Riicula

ELABORACION

Para el relleno

* Cortar los tomales a rodajas y reservar.

* Cocer el pastrami en rhoner durante 24 horas a 65°C, enfriar y cortar estilo fiambre.

Emplatado

* Untar las lamas del pan de molde con el queso crema.

* Colocar las lamas de pastrami, las rodajas de tomate y la ricula hasta conseguir varios pisos y cerrar el
sandwich con la otra lama de pan de molde.

 Emplatar en una pizarra acompaiiado de una dipera de Hellmann’s Cldsica.
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CORTADITO DE SALMON

Macerado con albahaca, Mayonesa Hellmann’s y queso crema.

HELLMANN'

137.191) ¢




INGREDIENTES
10 pax

1Rg Salmain

1Rg Sal

1Ry Azicar

180g  Pan de molde
30g Espinacas frescas
15¢ Rabanitos

Salsa de albahaca

100g  Hojas de Albahaca
100g  Queso crema
100g  Hellmann’s Cldsica

ELABORACION

* Limpar el salmén de espinas y ponerlo a macerar con la sal y el azicar, mezcladas con un poco de Pimerba
de Albahaca, y cubrir por las dos partes del salmon. Dejar reposar 24h.

* Retirar la mezcla de la sal y el aziicar y impiar bien el salmdn.

* Filetear y reservar.

Salsa de albahaca

» Mezclar la Mayonesa Hellmann’s Cldsica, el queso crema, las hojas de Albahaca y reservar en un dip.

* Dusponer de las lamas de pan (cortar a medida segiin la racion) y untar con Hellmann’s Queso Crema por

las dos partes del pan.

* Colocar el salmadn, los rabanitos y las hojas de espinacas frescas.

Emplatado

* Colocar sobre un papel de sdndwich y acompaiiar con la dipera Hellmann’s.

HELLMANN'S
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MIL HOJAS DE BONDIOLA

Macerado en finas lierbas, salsa barbacoa y micro mezclum.




INGREDIENTES
10 pax

lkg Bondiola de cerdo

200g  Zanahoria

200g  Cebolla

100g  Apio

100g  Blanco de Puerro
Hierbas frescas, Romero,
Tomillo, Laurel
Salsa Barbacoa
Hellmann’s

Decoracion

200g  Tortillas de maiz o de

trigo (tipo rapiditas)
200g  Mézclum de brotes
50g Rabanitos

ELABORACION

 Limpuar la bondiola del exceso de grasa.

* Colocar en una bolsa para horno con la sal y la mitad de la salsa barbacoa y los vegetales cortados risticos.
* Cocinar por 2 horas a_fuego medio.

* Enfriar la bolsa de horno y deshilachar la bondiola en tinitas finas.

* Procesar el fondo de coccion y  pasar por un chino, reservar el liquido.

* Volver a mezclar la bondiola con el liquido de coccion y la salsa barbacoa restante.

* Cortar las tortillas con un corta pastas y cocer. Dejar enfriar y reservar:

Emplatado

* Hacer hojas con las tortillas y la bondiola hasta conseguir variws pisos.
* Decorar con el mézclum de brotes.

o Intercalar ldminas de rabanito para darle color y sabor fresco a los pisos.
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“La listoria que hay detrds de
cada una de mis picadas es poder
sorprender a mis comensales con

productos frescos y una variedad de
salsas con sabores tinicos™



PAPAS RUSTICAS CON SALSA

Papas fritas risticas, Mayonesa de hierbas.




INGREDIENTES
10 pax

2kg
200cc

Papas lavadas
Aceite de olwa
Sal

Pimineta
Pimentin
Romero
Provenzal

Dips recomendados

C/N

Cilantro

Peregil

Albahaca

Jugo de limén
Hellmann’s Clésica.

Te recomendamos tambien probar:
Dips Hellmanns:

Hellmann s blue
Hellmann s hot
Hellmann s con cebolla
Tartara Hellmann's
Hellmann's y ajos asados
Hellmann's de berenjena

ELABORACION

* Cortar Cada papa en 6 u 8 cuiias y reservar en agua fria por 1 hora.

e Escurnr y secar las papas.

o Ein un bowl mezclar aceite de oliva con los condimentos.

» Mezclar bien las papas con el aceite y acomodarlas en un placa de horno con la cascara para abajo.

* Cocinar hasta que estén tiernas y doradas.
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BATATAS CON SALSA

Baltatas risticas fritras con dip de remolachas cocidas y citricos.




INGREDIENTES
10 pax

Batatas

200cc

Papas lavadas
Aceite de olwa
Sal

Pimaneta
Pimentin
Romero
Provenzal

Dips recomendados

Ver recetas del recetario de
Dips Hellmann’s:

Hellmann s blue
Hellmann s hot
Hellmann s con cebolla
Tartara Hellmann's
Hellmann's y ajos asados
Hellmann's de berenjena

ELABORACION

e Escurnr y secar las papas.

o En un bowl mezclar aceite de oliva con los condimentos.

* Cortar Cada papa en 6 u 8 cuiias y reservar en agua fria por 1 hora.

» Mezclar bien las papas con el aceite y acomodarlas en un placa de horno con la cascara para abajo.

* Cocinar hasta que estén tiernas y doradas.

©

1
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AROS DE CEBOLLA CON SALSA

Crocantes aros de cebolla con dips de purt pire y aji molido.




INGREDIENTES
10 pax

Aros de cebolla

500g  Cebollas
300g  Rebozador Total Knorr
Aceite para_freir

Dips recomendados

Dip de pure purt y aji molido:
Mezclar mayonesa Hellmanns
Cldsica con purt pirt y aji molido a
gusto.

Otros dips recomendados:
Hellmanns blue
Hellmann s hot
Hellmann s con cebolla
Tartara Hellmann''s
Hellmann's y ajos asados
Hellmann's de berenjena

ELABORACION

Aros de cebolla

* Corlar las cebollas en rodajas de 2em de grosor y separar los anillos.

* Pasar los anillos por agua y panar con rebozador total Knory; repetir la operacion 1 vez mds para que el

panado sea parejo.

o Frewr en abundante aceite hasta que esten dorados y reservar:

Emplatado

o Presentar los aros superpuestos en un plato con el dip.

N
~
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BASTONES DE MOZZARELLA'Y SALSA

Bastones de mozzarella apanados con Salsa de Hellmann’s criolla.




INGREDIENTES
10 pax

Bastones

500g  Queso mozzarella de
lextura_firme

300g  Rebozador Total Knorr
Aceite para_freir
Ricula fresca

Dips recomendados

Dip de Hellmannns criolla:
Tomate fresco
Morron_fresco
Cebolla morada

Hellmann’s Cldsica.

Otros dips recomendados:
Hellmann's blue
Hellmann s hot
Hellmann s con cebolla
Tartara Hellmann''s
Hellmann's y ajos asados
Hellmann's de berenjena

ELABORACION

Bastones

* Hacer la mezcla para tempura tal y como indica el Rebozador Knorr.
o Limpar perfectamente los salmonetes, filetearlos, dejar sin espinas y freir.
o Cortar en bastones el calabacin, untar en la mezcla y freir.

e Partir por la matad la flor de calabacin y empanar con la mezcla y freir:

Emplatado

* Dusponer los bastoncttos en un plato sobre las hojas de riccula y acompaiiar con el dip.
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“La clave de mis ensaladas estd
en que solo trabajo los productos
de temporada para poder conseguir
que mis platos sean extraordinarios.
FEste es mi sello de identidad”




ENSALADA DE LANGOSTINOS

Con encurtido crujiente de langostinos, salsa de yogur y cilantro.

/f




INGREDIENTES
10 pax

200g  Mayonesa Hellmann’s
Suave

400g  Cogollos

300g  Langostinos

100g  Cebolla roja

100g  Pepino

80ml  Vinagre blanco

100g  Boles de lentejas

L5Kg  Tomate maduro

100g  Remolacha

80g Cilantro

ELABORACION

Los encurtidos

* Cortar la cebolla roja a juliana.

* Cocer la remolacha y triturar en la procesadora.

* Juntar la cebolla y el liguido de la remolacha y dejar reposar 24h.

o Pelar y limprar de pepitas el penino. Envasar al 100% junto el vinagre blanco y sal y dejar reposar 24h.

Los otros ingredientes

o Limpar los cogollos y sacar la hojas una a una y reservar:
* Cocer las gambas en agua hirviendo con sal. Enfriar y pelar:

* Hacer una cruz al tomate y hervir durante 1 minuto y enfriar en agua con hielo para cortar de golpe la
coceidn, pelar y sacar las pepitar.

* Cortar a cuadrados iguales.

Emplatado

* Colocar las hojas de cogollos en una bandeja.
* Afiadir en el interior los cuadrados de tomate.
* Poner encima los langostinos y salsear con la Mayonesa Hellmann’s Suave

* Decorar con los encurtidos, los brotes de lentejas y el cilantro.
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VERDURITAS DE TEMPORADA

Con tierra de quinoa, langostino entero a las finas hierbas y salsa césar.




INGREDIENTES )
10 pax ELABORACION

Tierra de quinoa

Tierra de quinoa

1kg Quinoa * Hervir la quinoa con el doble de agua en volumen que el peso de la quinoa. Enfriar y reservar:

Verduritas y gamba

Verduritas y gamba

200g  Pumnaento rojo * Escaldar todas las verduritas y cortarlas (mini poie) muy pequeias.
200g  Puento verde
200g  ZLanahoria
200g  Calabacin * Cocer las gambas con agua hirviendo y sal.
100g  Rabamitos

100g  Pimerba de Finas Hierbas

Kanorr Emplatado
800g  Gamba rgja

* Mezclarlas con la quinoa y la Pimerba de Finas Hierbas Knorr:

* Colocar la mezcla de la quinoa y las verduras como st fuese una cama.

Decoracion * Colocar la gamba encima y decorar con los rabanitos cortados muy finos a rodajas.

Aderezo Hellmanns para ensalada: * Alinar con la Salsa César Hellmann’.

Mezclar dos sobresitos de aderezo
con 50 gr de Mayonesa Hellmann’s

Cldsica
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ENSALADA DE TEMPURA DE PALTA

Y tomate, cebolla roja, cilantro y mayonesa de lima.




INGREDIENTES
10 pax

Tempura de palta

400g Rebozador Knorr
500g  Palta

350g  Hellmann’s Clisica
20g Cilantro

100ml  fugo de bima

1Kg Tomate

200g  Mezclum

20g Semallas de girasol

ELABORACION

Tempura de aguacate

* Hacer la mezcla para tempura tal y como indica el Rebozador Knorr.
o Pelar la palta y cortar cada mitad en 4 partes.

* Afiadir a la mezcla del Rebozador Knorr y freir.

Ensalada

o Partir por la mitad el tomate y sacar las pepitas, separando las partes duras, ya que solo witilizaremos el
caviar del tomate.

» Mezclar la Hellmann’s Cldsica con el jugo de la lima y el cilantro picado y poner en un biberdn

Emplatado

* Poner la mutad del tomate y rellenar con el mezclum y poner encima la tempura de aguacate.
* Alifiar con la mayonesa de lima.

* Decorar con el caviar de tomate y las semillas de girasol.
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ENSALADA DE BURRATA

Y cebolla encurtida y blinis templados con vinagreta de mael y mostaza e hilos de chile.




INGREDIENTES
10 pax

1K
100g
40g
150g
80g
50g
150g

Burrata

Cebolla Roja
Remolacha

Binis

Rabanitos

Flores comestibles
Mostaza Savora y Miel
(partes iguales de miel y
Savora)

ELABORACION

e Cocer los binis y enfriar en agua con hielo para cortar la coccion. Reservar:

* Cortar la cebolla roja a juliana.

* Cocer la remolacha y triturar en una Thermomax.

* Funtar la cebolla y el liquido de la remolacha y envasar al vacio al 100% y dejar reposar 24h.
el g y ) degar rep

* Cortar los rabanitos a rodajas muy finas.

Emplatado

* Colocar la burrata en el fondo del plato.

* Aftadir la cebolla encurtida.

* Poner los corazones de los binis y las rodajas de rabanitos.
o Aliiiar con la Mostaza Savora y muel.

* Decorar con las flores.

69
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LAS

(VIVA EL DIPEO)

Acompafia tus platos con
un surtido de originales
salsas que todo el mundo
deseara probar

MAYONESA DE
MANZANA VERDE

220g de Mayonesa Hellmann’s Suave
20ml de zumo de manzana verde

1 lima :

6 hojas de menta_fresca

 SALSA
CAVIAR

220g de Mayonesa Hellmann'’s Suave
2g de Ajo-picado
20g de caviar

5 hojas de menta fresca




TEXMEX
- 100g de Ketchup Hollmann's
= 00g 7 de -Sa_lsa Barbacoa Hellmann’s
50g de mermelada de lomale verde
10g de Primerba de Cebolla Dorada Knorr
10 jalaperios

SALSA PARA ALITAS

200g de Mayonesa Hellmann’s Suave
20ml de salsa de soja

20ml de vermut rojo

40g de sésamo

bg de Primerba de Ajo Knorr

g de jengibre en polvo

dg de siracha

SALSA DE QUESO AZUL
200g de Salsa para ensalada Hellmann’s César
50g de Salsa para ensalada Hellmann’s .
Mael y Mostaza

2g de tomillo fresco

5g de Primerba de Albahaca Knorr

5g de Primerba de Finas Hierbas Knorr
5g de eneldo fresco

5g de menta fresca

5g de cebollino fresco




“Mgguu’s

SALSA BARBACOA
CON SESAMO Y
CERVEZA NEGRA

250g de Salsa Barbacoa Hellmann’s

IOé de chi-{e seco

Primerba de Finas Hierbas
Knorr al gusto

SALSA
MEDITERRANEA

150g de Mayonesa Hellmann’s Suave
100g de Salsa Pomodoro Knorr
dg de orégano

10g de queso parmesano




SALSA DE MANGO
=% 00g de Mq})onem Hellmann’s Suave

50g de Ketchup Hellmann’s

50ml de Krona Clésica

20mg de mango

Salsa inglesa al gusto

Salsa de tabasco al gusto

MOSTAZA ITALIANA

200g de Mostaza Savora
50g de mostaza de fruta

10ml de vinagre de vino

MAYONESA DE
REMOLACHA COCIDA
Y CITRICOS.

220g de Mayonesa Hellmann’s Suave

10ml de zumo de lima

Remolacha cocida al gusto

5 hojas de menta fresca
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VIVA LO AUTENTICO

Sean cuales sean las necesidades de
tu establecimiento, tenemos el formato
adecuado para que marques la diferencia
en tus mesas.

Porque la imagen de un restaurante se
refleja en la mesa, muestra a tus clentes
que usas la marca NI del mundo®, tanto
en los platos que servis como en las salsas
que pones a su alcance.

*Lider en ventas en volumen. Fuente Nielsen 2013.



VIVA

AUTENTICO

VIVA VIiVA  VIVA

PRACTICO SIMPLE PERSONAL

Con los SQZ Hellmann’s Con las Monoporciones Con las diperas Hellmann's
Hellmann’s
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“‘lanto vos como tus
comensales buscan
practicidad y calidad

en la mesa

SERVI EN TUS MESAS LA MARCA
QUE TUS CLIENTES ESPERAN EN EL
FORMATO MAS PRACTICO

SZIQ

Viloula impia. No gotea.

HELLMANN'S

e

WAL 330 e £ 332

Estable bocabajo y bocarriba.
Pradctico y fdcil de dosificar.

Hellmann’s, la marca N°I del mundo*.

*Lider en ventas en volumen. Fuente Nielsen 2013.
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‘lan importante es agradar a
los comensales como controlar
la cantidad de salsa que
servis en la mesa.

TE PRESENTAMOS EL FORMATO
MAS SIMPLE PARA EVITAREL
DESPERDICIO DE PRODUCTO

MONOPORCIONES

Corte lateral para facilitar la apertura.
Euvita el desperdicio del producto.

Hellmann’s, la marca N°I del mundo*.

*Lider en ventas en volumen. Fuente Nielsen 2013.

HELLMANN'S

. =y






I 7 4 0/0 de los clientes

dicen que una marca de
calidad sobre la mesa, les
transmaile una buena impresion
del restaurante™

MOSTRA A TUS CLIENTES QUE
SIRVES LA MARCA N°1DEL MUNDO
EN TU ESTABLECIMIENTO

DIPERAS

Mayonesa Hellmann’s Suave no cubre otros
sabores al mezclarse.

Perfectas para crear tus propras salsas dips
con Hellmann’s.

Da un toque personal y moderno en la mesa.

*Kadence Research Abril 2015 n" 750
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NUESTROS INGREDIENTES

Y detrds de cada una de tus recetas, estan los
ingredientes que hacen que tus platos sean
auténticos. Hellmann’s te ofrece toda una

gama de productos hechos y pensados para

cada tipo de aplicacion y necesidad concreta
de tu cocina. Diferentes formatos de alta
calidad para que puedas ofrecer la marca
N’I tanto en tus platos como en la mesa.



Hellmann’s Bolsas.
Elegi la mejor Hellmann’s segiin tus necesidades

Hellmann’s Mayonesa Clasica Hellmann’s Mayonesa Suave

Proba el wrresistible sabor de Hellmann’s, Su simpleza y adaptabilidad te invitan a
ahora con huevos de campo y aceile de origen desarrollar el menti creando infinitas salsas,
sustentable alifios, dips, aportando el toque secreto en purés,

empanizados, cremas y todo lo que tmagines.

nEu.Mhm
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Hellmann’s Ketchup Hellmann’s Salsa Golf Hellmann’s Salsa Barbacoa
Sin saborizantes artificiales, La salsa Golf Hellmann’s Llaborada a partir de tomates frescos
Contiene tomates de fuentes resulta ideal para acompaiiar y un alumado vrresistible. jSumala a
100% sustentables todo tipo de comidas como tus asados y hace que tu parnlla tenga
papas fritas, langostinos, carnes cada vez mds convocatona!

asadas y sandwiches

HELLMANN'S
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Afiade valor a tu establecimiento
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Encuentra tus recetas e inspiracion
en www.ufs.com



