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HELLMANN'S MAYO KAN VARE
DIN LILLE HEMMELIGHED TIL SUCCES.
VIL DU HAVE PERFEKT GYLDENRISTEDE
BOLLER HURTIGERE 0G NEMMERE?
LZAKKER, MARINERET KYLLING FYLDT
MED SAFT 0G KRAFT?

DIPS SA FULDE AF SMAG,

AT DU ALDRIG KAN LAVE NOK AF DEM?

SA SKAL DU IKKE LEDE LANGERE: MED
HELLMANN'S MAYO FAR DU ENDNU BEDRE
RESULTATER. DEN GOR DET ENKLERE,

HURTIGERE OG LETTERE
AT LAVE RETTER,SOM DINE GASTER
VIL ELSKE.
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FLAKKET KYLLING

Til marinaden:
Hvidlegsfed
Honning

Salvie, frisk
Bredbladet persille
Timian, frisk
Hellmann's

Real Mayonnaise
Salt

Sort peber,
friskkvaernet
Chiliflager

Citroner

Til kyllingen:

Hele store kyllinger

Til marinaden:

1. Kom skal og saft fra citronerne i
en skal, og pisk Hellmann's Real
Mayonnaise, honning, salt, peber
og chiliflager i.

2. Hak krydderurter og hvidleg fint,
og vend dem i marinaden.

Til kyllingen:

1. Fjern rygbenet fra kyllingerne,
lzg dem med skindsiden opad pa

en flad bageplade, og rids skindet.

2. Gnid marinaden ind over hele
kyllingen, ogsa under skindet, og
lad dem marinere i 2-4 timer.

=y

REAL

Rich taste &
ervamy testare

WeraL T

Tilberedning:

1. Varm grillpanden op, laeg
kyllingen pa panden, og brun
den godt, fer du tager den af
og laegger den pa en rist pa en
ovnplade.
Ovnsteg kyllingerne ved 180 °C
1 45-50 minutter, eller indtil
temperaturen nar 70 °C, tag dem
ud, deek dem til, og lad dem hvile,

for du skaerer dem ud.

RIG SMAG
0G CREMET

KONSISTENS
ELSKET AF KOKKE 0G GASTER

SE MERE PA

MERE END MAYO Hacks med Hellmann's Grilning & ovnstegning

MAYO
HACKS

Fa den vidunderligt saftige, gyldne » Holder p saften og gor
og sprode overflade ved at bruge kyllingen mer.
Hellmann's i din marinade.

» Den kan tale varmen i ovnen og sidder

stadig fast pa kyllingen.
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SMOKEY

Til saucen: Til saucen:

Hellmann's 200¢g 1. Blend alle ingredienserne

Real Mayonnaise sammen.

Roget paprilfa g Til fisken:

H.akket persille 12¢g 1. Forvarm ovnen til 200 °C.

Citronsaft 30g

Bagt hvidlog 35g 2. Pensl saucen pa den ene side

(hvidleget skaret i halve og af fisken, og leeg fisken pé en

krydret med salt og peber) bageplade med lidt olie pa for at

Olivenolie 1 spsk. undga, at fisken hanger fast pa
pladen.

Til fisken: 3. Steg fisken fra 6 til 15 minutter

Fiskefileter 4 (afhangigt af sterrelse).

(uden skind og ben)

CHEF
MAYO
HACKS

RIG SMAG
0G CREMET
@ ¥ KONSISTENS
s ELSKET AF KOKKE 0G GASTER
REAL

En nemmere made at grille din samtidig med at ydersiden bliver
fisk pa, samtidig med at smagen gylden og spred.

fren]haeveS, od fisken forbliver * Gor madlavningen nemmere ved at
saftig: kunne grille flere fisk i ovnen, mens

Hellmann's marinade holder fisken

l,} W | SE MERE PA
Vner2l SRR Y =

saftig.

e Nar du tilsetter Hellmann's i dine
marinader, fremhaver du smagen,
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OKSEK@DS-

Til Green Goddess-
dressingen med avocado:
Frisk persille 25¢g
Frisk purleg

Estragon

Friske mynteblade
Hellmann's Real
Mayonnaise

Tabasco

Saft og skal af citron
Moden avocado

Krydring efter smag

Til burgeren:

Magert, hakket okseked 800 g
Hellmann's Real 80¢g
Mayonnaise (til
burgerbefferne)

Burgerboller 6
Hellmann's Real 60 g
Mayonnaise (til bollerne)

Salt og peber efter smag
Tomat

Salat

Redlog

Til Green Goddess-dressingen med

avocado:

Kom alle ingredienserne i blenderen,

og blend, til blandingen er glat.

Til burgeren:

1.

Tilseet Hellmann's Real
Mayonnaise samt lidt salt og

peber til det magre, hakkede ked.

Bland det hele sammen.

. Form blandingen til boffer.
. Grill boffen, til den er

gen nemstegt.

. Smer et tyndt lag mayo pa

overfladen af bollerne, og rist
dem.

MERE END MAYO Hacks med Hellmann's Burgere & toasts

5. Smer Green Goddess-dressingen

med avocado pa begge overflader
af bollerne.

. Saml burgeren med bef, tomat,

salat og redleg.

. Server med pommes frites og

mayodip!

0G CREMET
KONSISTENS
ELSKET AF KOKKE 06 G/STER

Nar man bruger Hellmann's, unkt end s
bliver det nemmere og hurtigere ger den perfekt, til ndr du rister
at lave lakre, saﬂ'jge burgere. burgerbollerne.

CHEF
MAYO
HACKS

« Et hejere breendpunkt end smer

o Erstat ra &g som bindemiddel i din

. Mayo er nemmere at smere ud end
smer og giver mere dybde i smagen.

burgerbef med Hellmann's mayo,
hvilket er godt for fedevaresikkerheden
og holder kedet saftigt.

MERE END MAYO Hacks med Hellmann's Burgere & toasts 10



Hellmann's Creamy 40¢ . Smer et lag mayo pa indersiden af 6. Skeeri 2 trekanter til servering.
& Light Mayonnaise bredet.
Skiver bred 2
Skiver cheddarost 2

Revet mozzarella 20¢g

7. Servér med coleslaw som tilbeher.
. Laeg skiver af cheddarost, skinke,

ketchup og revet mozzarella

ovenpa.

Hellmann's ketchup 30g
Salatblade 4 . Laeg den anden bredskive ovenpa.

Skiver skinke 2 . Smer Hellmann's Creamy &

Light Mayonnaise pa ydersiden af
bredet.

. Grill sandwichen i toasteren, til
osten er smeltet og overfladen
brunet.

GLAT 0G
CREMET

PERFEKT KONSISTENS
AT SMORE UD

Nar du bruger mayo pﬁ ydersiden « Fa perfekt grillede toasts takket
af din toast, far du mere smag vaere et hojere brendpunkt.

og saftighed, samtidig med at du
opnar et smukt, gyldent udseende.

* Fordi den er nemmere at smere ud,
er der ingen omrader uden smag.
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BURGER

Store kyllingeoverlar, 10
udbenede og uden skind
Briocheboller 10

Til marinaden:
Hellmann's Professional 150 g

Mayonnaise

Syltelage fra 150 ml
syltede agurker

Roeget paprika Sg
Cayennepeber 3g
Hvid peber 3g
Salt Sg
Til kyllingens
krydderiblanding:

Hvedemel 200¢g
Roget paprika Sg
Cayennepeber 3g
Hvid peber 3g
Salt Sg
Til syltede agurker:

Agurk 1
Vand 200 ml
Hvidvinseddike 100 ml
Sukker S0g
Salt Sg
Dild 10g

Til coleslawen:
Hellmann's S500¢g
Professional Mayonnaise
Redkal

Redlog

Guleredder

Saft fra citron

NN =

Til saucen:
Honning 100¢g

Hot sauce eller sriracha 100 g

Marinér kyllingen i en blanding

af Hellmann's Professional
Mayonnaise, syltelage fra syltede
agurker og krydderier. Lad den sta
i keleskabet i 12-24 timer.

. For at lave de syltede agurker

varmes vand, eddike, salt og
sukker op. Hald det over
agurkeskiverne, og tilsaet dild.

. Til coleslawen laegges fintskaret

kal i en skal, og halvdelen af
saltet tilssettes. Lad det sta i
20-30 minutter, pres derefter
vaesken ud, og skyl kalen.

13 MERE END MAYO Hacks med Hellmann's Pandestegning

4. Bland de resterende ingredienser

til coleslawen i, og stil den til side,
indtil den skal serveres.

. Bland honningen med hot sauce.

. Varm olien op til 170 °C, og lav en

blanding af mel og krydderier.

. Vend kylling i passende stykker i

melblandingen og steg i portioner
i 8-10 minutter, eller indtil
kernetemperaturen nar 73 °C.

. Rist briochebollerne, og saml

burgeren med kylling, coleslaw,
syltede agurker og hot sauce.

MAKSIMAL

STABILITET
VED ALLE ANVENDELSER

Leekker kyllingeburger, derer
sprod udenpa og saftig indeni
takket veere Hellmann's.

o Mariner og da=k kyllingen med mayo

for at give ekstra smag og en spred

overflade over det hele.

* Holder pa smagen, sa kyllingen
forbliver saftig.

o Daekker Fej|Frit og binder sig til

kyllingen, sa den daekkes ensartet.
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FISKEFRIKADELLE

Olie til stegning
Smer til overhaldning 50 g

Til fiskefrikadellen:

Varmreget laks 1kg
Maris piper-kartofler 800 g
Purleg 15¢g
Dild 10¢g
Bredbladet persille 15¢g
Skal og saft af citroner 4
Hellmann's 200¢g

Professional Mayonnaise

Til paneringen:

Hvedemel 200¢g
Salt 2g
Hvid peber 2g
Piskede &g 5
Pankorasp 200¢g
Til tartarslawen:

Hvidkal 1
Kapers 10g
Drueagurker 15¢g
Skalottelog 3
Dild 10¢g
Saft fra citron 1
Hellmann's 150 g

Professional Mayonnaise

Til chiliolien:

Vegetabilsk olie 150 ml
Chiliflager Sg
Chilipulver Sg
Sukker 10g
Salt Sg
Reget paprika Sg
Hvidlegsfed 8

=

. Til chiliolien opvarmes olien

med hvidleg i tynde skiver, indtil
hvidlegene far en let gyldenbrun
farve. Fjern hvidlegene, og varm

olien op til 170 °C.

. Heeld sukker, salt og krydderier

i en skal, og haeld den varme olie
over, mens du rerer godt rundt.
Lad blandingen kele af, kom
derefter hvidlegene tilbage i olien,
og stil det til side.

. Bagkartoflerne ved 180 °C i

1 time, eller indtil de er mere,

tag kartoflens fyld ud af
kartoffelskraellen, og ker det
gennem en kartoffelpresse, for du
lader det kole af.

. Del den varmregede laks i flager,

og bland den med den nu afkelede
kartoffelmos. Tilseet krydderurter,
citron og Hellmann's

Professional Mayonnaise til
fiskefrikadelleblandingen. Form til

sma flade beffer, og saet dem pa

i
vl
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kel, sa de keles fuldstandigt ned
og satter sig.

S. Vend fiskefrikadellerne i krydret

mel, sammenpisket &g og
pankorasp, og stil dem til side,
indtil de skal steges.

6. For at lave tartarslawen skaeres

kalen meget tyndt, drysses
med salt og stilles til at traekke
i 20 minutter, hvorefter vaaden
presses ud.

7. Bland Hellmann's Professional

Mayonnaise, hakkede kapers,
hakkede drueagurker, hakkede
skalottelog, dild og citron i

en skal. Rer kalen i, og sa er
tartarslawen faerdig.

8. Fiskefrikadellerne tilberedes ved

at opvarme olie i en sauterpande,
brune fiskefrikadellerne over

det hele, helde olien fra og
tilseette smor, som haldes over
fiskefrikadellerne. Servér med
tartarslaw og chiliolie.

MAKSIMAL
STABILITET
VED ALLE ANVENDELSER

Bind dine ingredienser sammen, og
giv dem ekstra smag med Hellmann's.

« Erstat ra @g med mayo som bindemiddel

i dine fiskefrikadeller.
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HELLMANN'S REAL

Kogte ris kg 1. Bland piskede ag i Hellmann's
Ag 4 Real Mayonnaise, rer godt rundt,
Hellmann's S0¢g og bland dem i de kogte ris.
Real N\a?/onna.ise 2. Kom olie i gryden, og svits hakket
N\adlavmngsohe 0g hvidleg og den hvide del af
Hakket hvidleg 20g .

T forarslogene.
Forarsleg i skiver 20¢g

3. Tilsaet ris, og steg, til det er
spredt. Tilseet til sidst den grenne
del af forarslegene, og server.

RIG SMAG
O0G CREMET
@ ¥ KONSISTENS
s ELSKET AF KOKKE 0G GASTER
REAL

Hold store portioner madekstra ‘
friske med Hellmann's. ~.

* Hellmann's kan hjalpe med at forhindre, at
store maengder risretter som denne terrer ud.
Og sa holder det tingene friske i leengere tid.
Det er isaer nyttigt, nar maden star i vandbad

3 e T SE MERE PA
WgelaL & Lo ||V .

pa en buffet.
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VARM ARTISKOK-

Bled fledeost 220 ¢ 1. Forvarm ovnen til 190 °C. 7. Bag spinat-artiskokdippen i
Hellmann's S0¢ 2. Kom fladeost og Hellmann's 10-15 minutter, indtil den bobler
Professional Mayonnaise ProfessionallMayennaise)ifen og er gyldenbrun.

Babyspinat, overhaldt 30 g stor skal, og rer det sammen, sa 8. Tag den ud af ovnen.

med kogende vand, al vaeske

blokken med fledeost brydes op. 9

presset ud og hakket . Server med tortillachips.
Artiskokhjerter p3 glas, 240 g 3. Tilseet spinat, artiskokker, hvidleg,

afdryppede og hakkede 60 g mozzarella og 60 g gruyere,

Mozzarella-ost opdelt 80 g 30 g parmesan, salt og peber.

i strimler, 4. Bland det hele sammen, indtil det

Gruyere-ost i strimler, 80 g er fuldstaendigt og jeevnt blandet.

CI;QIDeiZ:Eparmesanost 60 g 5. Haeld'blandingen i en individuel

Hvidlogsfed, hakket 1 SR

Tortillachips til servering 6. Drys resten af osten over.

CHEF
MAYO

MAKSIMAL HACKS

STABILITET

Servér trendy varme dips, der er sa HEEdrelbiniing giverdineivarme
lekre, cremede og fulde af smag, at dips en mere cremet, fyldigere
du bliver nodt til at lave ekstra. og dybere smag.

VED ALLE ANVENDELSER

* Olie, der skiller, herer fortiden til takket
vare Hellmann's Professionals evne til at
handtere varme.
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KORIANDER- 0G LIMEDIP

Til dippen: Til vingerne: Til dippen:

Hellmann's 220 ¢ 1. Marinade: Bland mayo, 1. Purér alle ingredienser i en
Professional Mayonnaise gochujang-pasta og honning, og blender, indtil blandingen er glat.
Korianderblade 30¢g pisk, til det er blandet.

Spinatblade 10g . Gnid vingerne ind i marinaden.

Limejuice 1 Lad dem sta i keleskabet natten

Salt og peber efter smag over 1. Drys lidt forarsleg pa vingerne.

Servering:

) 2. Servér med dippen.
. 3. Forvarm ovnen til 180 °C.
Til vingerne:
Kyllingevinger kg . Leegvingerne i et ovnfast fad, og
Hellmann's 220 ¢ bag dem i ovnen i 25 minutter
Professional Mayonnaise ved 180 °C, eller indtil de er let
Gochujang-pasta 60 g braendte og gennemstegte.
Honning 80g

Forarsleg i skiver

* Blenderen er en saga blot, sa du kan

Brug Hellmann's Professional i

dine marinader for at fastholde lave de dips, du har lyst til, uden stress.
MAKSIMAL smagen og sikre en ensartet _ « Brug ogs Hellmann's Professional
STABlLITET tllbel’ednlng OQ et ekstra Saﬂ:th dine marinader for at holde pa smagen
VED ALLE ANVENDELSER resultat. og sikre en ensartet dakning.

e Hellmann's Professional skiller ikke

pa grund af syrlighed, sa du kan skabe
vidunderligt pikante dips, der passer til
dine retter.
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KULMULE MED

Til saucen:

Til saucen:

koriander lige inden servering.

Kokosolie 30 ml 1. Til saucen varmes kokosolien op, .
i Til fisken:
Friske karryblade 6 og karrybladoene og sennepsfreene 1, Lo lalimellilermmoh sz
Sennepsfro 3g tilseettes. Nar de begynder at . .
' i i 30 minutter, tag dem op, dup
Salatleg 4 knitre, tilsaettes logene og saltet. q 0
. em terre, og leeg dem til side.
Salt Sg Na&r legene er blede og brunede,
Hvidlegsfed 8 tilseettes de torre krydderier, 2. Varm en pande op, og brun
Frisk ingefaer 15g ingefeer, chili og hvidlog. kulmulen. Kom derefter smer pa
Rode chilier 2 , , panden, overhaeld fisken med det
- 2. Efter 1 minut tilsettes
Chilioulver 8 skummende smer, og slut af med
P 8 kokosmaelken, som reduceres S
Stedt spidskommen 8¢g lidt citronsaft.
i med 1/3, hvorefter passata og
Stedt koriander 10g honning tilsaettes. Lad det simre
Kokosmaelk 300¢g i 30-40 minutter, blend det, og
Passata 400 ml ’ ’
] sigt det gennem en fin sigte.
Honning 12g
Hellmann's 120 ¢ 3. Kom saucen i en ren gryde,

Professional Mayonnaise

og lad den simre, mens du

Frisk koriander 15g pisker Hellmann's Professional
Mayonnaise i. Tilsaet hakket
Til fisken:
Kulmulefilet, uden skind 2 kg
Vand 21
Salt 100 ¢
Smer 200¢g c
Citroner 4 HEF

MAKSIMAL
STABILITET

VED ALLE ANVENDELSER

MAYO
HACKS

Ekstra cremede saucer, der er
spakket med smag og lofter dine
retter til det naste niveau.

* Hellmann's Professional har hej
varmestabilitet.

e Det giver dig mulighed for at tilﬁzje

endnu mere cremethed til varme retter.
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TYK SUPPE

Til suppebasen:
Vand 21
Knorr Professional SO0g

Fiskebouillon, granulat

Til fiskebasen:

Smeor 20¢g
Olivenolie 20¢g
Bladselleri 120 ¢
Salatleg 120 g
Kartoffel 250 g
Kuller 500¢g
Laks S500g
Muslinger 500¢
Kongerejer S500¢g
Store kammuslinger 300 g
Hvidvin 200 ml
Hellmann's 100¢g

Real Mayonnaise

Til samling af retten:

Bredbladet persille S0g
Sukkermajs 30¢g
Piskeflade 800 ml

Til suppebasen:

1.

Bring vandet i kog, og pisk
derefter Knorr Professional
Fiskebouillon granulat i.

Skeer leg og bladselleri i fine tern.
Skreel kartoflerne, og skaer dem i
tern.

Svits derefter log og bladselleri i
smor, til de er blede.

Tilsat kartoflerne, og steg dem i
smorret i et par minutter.
Tilsaet derefter fiskebouillon, og
kog kartoflerne, til de er mere.

Si bouillonen, og stil grentsagerne
til side.

Bring bouillonen i kog igen, og

reducer den til det halve.

Skru ned for varmen, og pisk
Hellmann's Real Mayonnaise i,
indtil suppen har konsistens som
en creme.

Set den derefter til side, indtil
den skal bruges.

Wige 2L

Til fiskebasen:

1.

2.
3.

Skeer laks og kuller i tern.
Fjern tarmen fra rejerne.

Steg fisk og skaldyr, undtagen
muslingerne, pa panden i lidt
olivenolie. Nar de har faet farve
pa den ene side, vendes de, og
muslingerne tilseettes.

Tilsaet hvidvinen, og laeg lag pa.

5. Nar muslingerne har abnet sig,

tages laget af.

Reducer hvidvinen med to
tredjedele.

Saml retten:

1.

2.
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Kom suppebasen, grentsager og
majs | panden med fisk, og bring
det i kog.

Afslut med piskeflede, og smag
til.

. Servér i en skal, og pynt med

bredbladet persille.

RIG SMAG
0G CREMET
KONSISTENS

ELSKET AF KOKKE 0G GASTER

Brug mindre flade og mere mayo i
denne klassiske ret.

« Skift piskeflede ud med Hellmann's i
fiskebasen for at give et vidunderligt
smagsboost.
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KYLLINGESKY
MED

Kyllingesky 500¢ . Reducer din kyllingesky med 2/3.
Hellmann's 30g

) ) . Tilset Hellmann's Professional
Pro.FessPnaI Mayonnaise Mayonnaise og sennep, og blend
Maile Dijon-sennep Sg
Hakket persille 3g

Salt og peber

med stavblender til en ensartet

konsistens.
3. Afslut med persille, salt og peber.
Boffer 4x180¢g . Tilbered dine beffer pa din made,

Salt og peber efter smag og server dem med saucen ved

siden af.

Tip fra kokken:
Passer ogsa godt til kyllingebryst og

svinekoteletter.

< L

CHEF
MAYO
HACKS

Loft din sky til et helt nyt niveau
med en mere fyldid og dyb smag med
Hellmann'’s.

MAKSIMAL

STABILITET
VED ALLE ANVENDELSER

SE MERE PA

* Hvis du skifter fladen ud med Hellmann's
mayo, far du en rigere, mere cremet smag

og en bedre konsistens i din sky.
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CHOKOLADE-

Hellmann's

Real Mayonnaise
Fint sukker
Vaniljeekstrakt
Hvedemel
Kakaopulver
Bagepulver

Vand

250 ¢

200¢
13g
240 ¢
32¢g
10g
240 ml

Forvarm ovnen til 170 °C.
Smer en bageform pa 23 x 23 cm.
Set den til side.

Bland Hellmann's Real
Mayonnaise, sukker og vanilje
sammen i en stor skal.

. Tag en anden skal, og sigt mel,

kakao og bagepulver i.

. Bland melblandingen, Hellmann's

Real N\ayonnaise-blandingen og

koldt vand sammen.

Bag i 35-40 minutter, eller indtil

en tandstik kommer ren ud.

. Servér med din yndlingsglasur

eller dine favorittoppings.

RIG SMAG
0G CREMET
KONSISTENS

ELSKET AF KOKKE 0G GASTER

SE MERE PA
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CHEF
MAYO
HACKS

Brug Hellmann's til at lave lekre
desserter med feerre g od
mealkeprodukter.

* Nar man tilsaetter Hellmann's, forbedres
saftigheden, og smagen forstarkes.

* Der skares ned p5 &g og smer.

* Man sparer tid! Det er slut med
at piske smor og sukker til @ggesnaps,
som man normalt ger.
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NEMME SALTE

Selvhavende mel 240 ¢ 1. Forvarm ovnen til 170 °C.
Meelk 250 ml 2. Bland mel og maelk, og tilsaet
Sukker 25¢

derefter sukker og Hellmann's

Hellmann’s 240 g

] Real Mayonnaise.
Real Mayonnaise

3. Bages ilet smurte muffinsforme
112 til 15 minutter, eller indtil de
er brune.

Giver ca. 12 portioner.

Fremragende som tilbeher til
grillaftener!

- ¥

CHEF
MAYO
HACKS

Giver en fyldig fornemmelse i munden
og holder pa fugten, nar du bagder.

RIG SMAG
0G CREMET
KONSISTENS
ELSKET AF KOKKE 06 G/STER

* Med Hellmann's kan du fa smeragtige scones
og skare ned pa &g og smer.

mwylr:nm |
i SE MERE PA
Baeat & |V

« Spar tid ved ikke at skulle rere smer og

sukker sammen p5 klassisk vis.

31l MERE END MAYO Hacks med Hellmann's Bagning MERE END MAYO Hacks med Hellmann's Bagning 32
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CREAMY : i '
& LIGHT . '

PROFESSIONAL|

Maximum stability

in all applications? Creamy & smooth texture’
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FYLDIG OG MAKSIMAL CREMET OG GLAT EN MAYO TIL
CREMET SMAG PRASTATION KONSISTENS ALLE GESTER
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