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Store sportsbeglvenheder betyder stor omsaetmng
Men hvorfor lade drikkevarerne lebe med det hele?

Spark bolden til din banehalvdel denne sommer
og server fodboldegnede opskrifter
inspireret af de deltagende nationer og skab

agte stemning foran storskarmen. - aEIbG;\SNKIEAI;.%UJEEgG
PULLED PORK m
indhold
FLASKESTEGSBURGER @ PizzABIANCA m
.
Ny spiller pa banen @ SPRADE DELUXE
9 ___ PADRON PEPPER, FISKEFINGRE
HELLMANN'’S A8 SAFRAN AIOLI &
PROFESSIONAL bttt
MAYONNAISE (l} CROQUE TEAR & SHARE m i
Vores bedst praesterende mayo VEGAN
- specielt udviklet til TYSK THURINGER BIER- BURGERE
det professionelle kekken. DOG MED SAURKRAUT,
Q SPRODE LAGRINGE 0G
HELLMANNS LOGMAYO BURGERDRESSING




Ingredienser

S Brioche burgerboller

750 ¢ Saftig god fleeskesteg med sprod sveer
(10 skiver)

200g Sprod, sed og rustik rodkal

100g Syltet agurkesalat

1008 Hellmann’s Professional

IS¢  Maille Dijon sennep

3008 Hellmann’s honey/mustard dressing
Salt og peber

Metode

- Ror 1008 Hellmanns Professional med Dijon
sennep. Smag den til med salt og peber.

- Flak brioche bollerne og smgr dem pa
skarefladen med den rorte mayo. Rist dem
lune pa panden i lidt fedtstof til mayo'en er
karamelliseret.

- Byd burgeren med to skiver saftig
flaeskesteg og top med rodkal og agurkesalat
samt de sprode sveer og evt. lidt ekstra
salt. Til sidst topper du det hele med rigeligt
Hellmann’s honey/mustard dressing.




Ingredienser M

500
200¢
0.258
20 ml
20¢

S¢

Padron Peppers

Hellmann's Professional

Safran

Olivenolie

Knorr Professional Hvidlggspuré
Surdejshrod

Havsalt

etode
Vask og ter Padron Peppers.

- Opvarm safran og olivenolie sammen og lad st i

| time for at trakke.

- Siolien og vend med Hellmann’s Professionel

og Hvidlegspuré.

Til servering:
- Varm en stor pande op, tilseet Padron Peppers

og svits det hele i 2-4 minutter.

- Drys med havsalt og server i en skal.
- Server med safran-aioli og ristet surdejshrod.

Metode

Til "Croque’-saucen:

- Kog roux ud i en gryde ved svag varme med smeltet
smer og mel i 4 minutter.

- Tilseet meelken lidt ad gangen for at skabe en jeevn,
tyk hvid sauce.

- Bland Dijonsennep, skinke i tern og comte, lad kole
lidt af.

- Vend Hellmann’s Professional i blandingen.
- Lagisprojtepose og afkal.

Ingredienser

S Surdejscroissanter (200 g hver)

508 Smer

50¢ Mel

500 ml Mzlk

2008 Hellmann’s Professional Mayonnaise
25¢ Maille Dijonsennep

2008 Comte

2506 Skinke

26 Hvid peber, stodt

Til servering:

- Skeer croissanten diagonalt i et menster pa kryds
og tveers.

- Rbn forsigtigt rillerne og held 'croque’-blandingen i.

- Bagien forvarmet ovn ved 175°C i 10 minutter til de
er gyldne og rygende varme.




Ingredienser Metode
5 Brioche hotdoghrad - Stgg dine thiiriglger polser pa
5stk. Sma Thiiringer wurst polser Spllebclugiaceheeobredis
i saurkraut.

200¢ Godsaurkraut .

(M3 derne lunesinden den anrettes) - Rer Hellmanns Real mayonnaise med
(1] Store friske lagringe e
2dl  Frisklavet orlydej - Dyp dine legringe i den friske orlydej
2008 Hellmanns Real Mayonnaise SR B TR B I O,
106 Knorr Logfond

Lidt grent til topping

Til servering:

- Byg din Bier-dog med den lille
thiiringer, top den med den rerte
legmayo. Herpa kommer du lidt
lun saurkraut samt de sprode
logringe.

- Top din hotdog af med lidt grent,
hvis du gnsker det. 0g evt. lidt
mere af den gode lagmayo!

Ingredienser

200g Hellmann’s Professional
506 Rad peberfrugt
10 Tomatpuré

kg Kartofler

lkg Svinefedt (eller andefedt/oksefedt)
Sg Havsalt

Metode

Andalouse:
- Steg den rode peber, dek til og kel af.
- Kog tomatpuréen op med lige dele vand.

- Blend sammen indtil glat. Tilfoj Hellmann's
Professional til rette konsistens.

Pommes frites:

- Skeer kartoflerne il cm tykkelse. Behold skrzellen pa.

- Damp i 5 minutter, indtil de er bagte, men ikke
gennemstegte.

- Dryp af og leg ud pa en bakke og stil pa kel i mindst
time.

- Blancher fritterne i smeltet svinefedt ved 130°C i
portioner i 7 minutter uden de tager farve.

- Dryp af og leg ud pa en bakke og afkel igen i 30
minutter.

- Frittér fritterne igen ved 180°C, indtil de er gyldne,
dryp af od smag til med havsalt.

Til servering:

- Server med Andalouse dip og top evt. med Pulled
Pork, hvis du gnsker det.



Ingredienser

Farsen:

lkg Fiskefars

108 Salt, Havsalt

125¢ Pasteuriseret 2gddeblommer
300 ml Madlavningsflade 15%

106  Knorr Professional
Krydderipuré Peberfrugt

206 Knorr Umami
1208 Logditern

Fiskefingre

2dl  Sedmelk

21 Fritureolie

500 ml Helzeg pasteuriseret
7006 Panko til panering

Ingredienser Metode Tartarsaucen

Pizzadej: Pizzadej: 200¢ Hellmann's Real Mayonnaise
38  Ger - Oplos gzereni koldt vand og rer mel i, zlt dejen med dejkrog 1008 Creme Fraiche
1,321 Vand, koldt i ca. 15 minutter for at aktivere gluten. Dk skalen med et 25¢  /Eble, smatern
2kg  Tipo 00 mel klzede og lad dejen hvile i IS minutter. 256  Agurk, syltet
455 salt - Klt dejen med hw'nde_rne i e:: par minutter, indtil den er 256  Kapers
. . . . ensartet. Kom dejen i en skal og deek med plastfilm ogd lad I /3, hardkogt
Lidt mel til eltning og udrulning dejen hvilei 12 timer ved ca. 20°C til nzste dag. '
Hvid sauce: - Deldejenil0 stykker. Opbevar dejen i kaleskabet ideelt set i Fritter:
lkg  Hellmann's Vegan Mayonnaise 3 dage (kan bruges efter en dag) eller indtil den skal bruges. 1,5kg Bagekartofler
130ml Vand Dejen kan holde sig pa kol i op til 10 dage. 0 Citronskal ri
i Salt, Havsalt
17¢g andlugspulver" . ' Hvid sauce:
656 Knorr Professional Krydderipuré Hvidlag

Metode

- Bland ingredienserne sammen.

15¢  Sukdker . Tﬁggir:(gsforslagz Chamﬂlg‘n:);er, f:i;ke,h kat:ita;elll)er, fl:iskte, Farsen: e T T
:Ilgr;:n;‘(l)?:] siel;g evet Violife ost, hoghvede, baby spina - Fiskefarsen hakkes fint og kores sej med salt. Farsen Hellmann’s Real Mayonnaise og creme fraiche rores
’ kores med &g og derefter med madlavningsflade til med salt, peber, zble, agurker, kapers og hardkogt
. elastisk konsistens. *g.
Pizzaen: . . S .

. i12750¢ - Tilseet Knorr Professional Krydderipuré Paprika, Knorr
Forvarn.1 ovnezn ul 275‘ N Umanmi, lag og peber til farsen, og rer det godt rundt. Fritter:

’ P!acer l!dt hvid sauce mldteq af den udrullede - Herefter stilles farsen pa kel i 2 timer. - Bagekartoflerne vaskes og skeaeres i bade. Disse
pizzadej, spred saucen ud og tilszt revet ost og top med ) koges mare i saltet vand og afkales o tarres.
champignoner (skaret hvis nedvendigt) og boghvede. Fiskefingre: o

- . . . . . S o . o - Kartoflerne steges sprede i friture og drysse
den i et par minutter mere, indtil den er jvnt bagt. pocheres more i vand og keles i ca 4 timer.

- Tag den ud og lad den kele af i et par minutter, for du tilfojer - Polserne paneres i malk , helaeg og pankorasp od steges
topping som frisk spinat eller mangold skud. sprede i fritureolie.



Ingredienser

Chili-pickles:

100g Gren Jalapeno

206 Chilipeber, rod

36 salt

25ml Maille Ablecidereddike

Roget chili-mayo:
3dl  Hellmann's Real Mayonnaise

308 Knorr Professional Krydderipuré Ragdet Chili

2¢g Peber, frisk kvaernet

Burger:

1,5kg Okseked, hakket, 9-12 %

10 stk. Burgerboller

10 stk. Ost, gerne Pepper Jack

10 stk. Ost, Cheddar, skiveskaret
150¢ Bacon, sprodstegt, skiver
50¢ Maille Dijon Sennep Original
1008 Logiskiver

Metode

Chili-pickles:

[ KLASSIKERE
\ UANSET NATION

Skeer chili od jalapefio i tynde skiver. Vend med eddike og
salt. Lad std i mindst 3 timer.

Roget chili-mayo:
- Bland alle ingredienser.

Burger:
- Grill eller steg burgere og bacon. Valg oksekod af dod

kvalitet. Tils®t osten, sa den smelter.

- Grill brodet, sa det far en flot farve.
- Smor et tyndt lag sennep pa bunden af bradet og tilseet

bacon og lag.

- Top med burgere, ost, chili pickles og chilimayo.
- Server med pommes frites og lidt chilimayo ved siden af.

Ingredienser

Rub og gris:

2kg Nakkekam u.spzk
208 Paprika, Edelsiiss
20g Brunfarin

5g  Chiliflager, torret
Sg  Spidskommen, stedt
208 Rorsukker

2¢g Peber
10g Salt
Blodbolien
50g Geer

450 ml Sodmezelk
lkg Hvedemel
90g¢ Sukker
206 Salt

110 ml Helzeg pasteuriseret
100g Rapsolie
185¢ Honning

BBQ vinaigrette

500 ml Maille Ablecidereddike
1806 Hellmann's Ketchup
I5¢ Worcestershire sauce

I5¢  Knorr Professional
Krydderipuré Reget Chili
1406 Maille Dijon Original

Coleslaw:

5¢ Salt

300g Hvidkal, strimlet

3008 Gulerod, strimler

60 ml Citronsaft friskpresset

500 ml Hellmann's Real
Mayonnaise

Metode

Rub og gris:

- Alle ingredienser blandes til rubben ogd
denne gnides godt ind i nakkefileten.

- Tilbered grisen enten som sous vide
iovnved 90°Ci 8-10 timer eller steg
deniovnen ved I50°C tildekket i ca.
4-5 timer.

Blodbollen:

- Bland alle ingredienser og ror dejen til
blad og elastisk konsistens.

- Form dejen til boller og lad dem hzeve
et lunt sted i 40 min lunt under klzede
Bages ved 175°C i ca. 15-20 min.

BBQ vinaigrette:
- Bland alle ingredienser sammen

og giv det et hurtigt opkog,
koles og seette i koleskab.

Coleslaw:

- Bland alle ingredienserne og
stil coleslawen pa kel i 24 timer.

Til servering:

- Riv kedet fra hinanden med
2 gafler.

- Fyld coleslaw, pulled pork og
rigeligt med BBQ vinaigrette

i en burgerbolle og server.



Ingredienser

Coleslaw:

2506 Gronkal, snittet

2506 Redkal, snittet

3 Gulergdder, revet

1dl Hellmanns Vegan

5 spsk. Maille blecidereddike

2 spsk. Maille Dijon-sennep
Salt og peber

Whiskey mayonnaise:

1dl Hellmanns Vegan

2 spsk. Hellmanns ketchup

2 spsk. Whiskey

lnéredienser Kalsalat:o 10  Crispy Chicken Burger
125¢ Hvidkal, fintsnittet . .
10 NoBeef Burgers Olivenolie
Olivenolie 23 (NIEELE LRI 10 Burgerboller

2stk. Mango, skiveskaret
Hellmanns Vegan

10 Italienske burgerboller
Blandet salat

Salat
758 Karse

Metode

10 spsk. Hot sauce

Chimichurri mayonnaise:
2506 Hellmanns Vegan
Hakket persille, oregano

Bland alle ingredienser til

og purlg

ytei Kgp PQ. s Huid Metode coleslaw og smag til med salt
Sk. KnorrErimer ? ) vidleg o - Blend alle ingredienser til Chimichurri mayonnaise til det og peber.

2 spsk. Knorr Reget Chili krydderipuré opnar en blad og gren sauce. Smag til med sort peber. - Bland Hellmanns Vegan,

Friskkvernet peber - Bland de iturevne svampe og log med krydderierne og ketchup og whiskey.
“pulled svampe”: _sr\'rli;cs'cll(em i olsiven;:!ie inlcli?‘iil dge;éi(\zler bladegog Qy'lden'lc)-ll'une. - Smer burgerbefferne med lidt

1IT@) Knorr sunshine chili 0 sauce 09 mariner ti olie og Steg dem pa gri"en i

750 ¢ Reve.zde.ustershatte svampene er dodt dlacerede. Stil til side. cirka 9 minutter.
s L'? LR . - Bland ingredienserne til salaten og smag til. - Varm burgerbollerne og smer
B L dd‘_m i - Pensl bofferne og grill dem i 6-8 minutter. Smer hot sauce dem med whiskey-mayonnaise,
1258  Knorr Sunshine Chili pa og l2g dem i de varme boller med salat, pulled svampe salatblade, Crispy  Chicken

125¢ BBQsauce og Chimichurri mayonnaise. burger, coleslaw og karse.

14



Ingredienser

500g Hellmann’s Mayonnaise
- Vegan eller Real

2506 Hellmann’s Ketchup

1256 Maille Dijon Sennep

Cayennepeber,
Worcestershire sauce,
hakket syltet agurk,
salt og sort peber.

Metode

Ror mayonnaise, ketchup og
sennep sammen.

- Smag til med Worcestershire
sauce, hakket

opskrifter til dips?

Scan QR-koden eller klik her

- 3
M .-
;A
Laes mere om Hellmann's

Scan QR-koden eller klik her



https://www.unileverfoodsolutions.dk/dam/global-ufs/mcos/nordics/denmark/hellmanns-dip/Hellmanns%20dip%20folder.pdf
https://www.unileverfoodsolutions.dk/inspiration-til-kokke/Hellmanns.html

