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Vokietijoje gimes Ricardas nuo pat mazens linko j
versly ir nuotykius. I§ Vokietijos jis emigravo ; Amerikg
ir Niujorke atidaré kulinarijos parduotuvéle, kurioje
pradéjo pardavinéti su meile pagamintus sumustinius.
Siy legendiniy sumustiniy paslaptis buvo Ricardo Zmonos
Margaretés namie gaminamas majonezas. Sutuoktiniy
klientai taip pamégo nuostabaus skonio majonezq, kad
Ppirkdavo dangiau majonezo nei sumustiniy. Visi tiesiog
pameté galvas dél vienintelio tikro majonezo ,, Hellmann’s“
1odél 1913 m. Ricardas Helmanas nusprendé uzdaryti
parduotuve ir visiskai pasinerti § majonezo versly. Jis pastateé
Pirmajq gamykly. Per rekording laikq , Hellmann’s tapo
mégstamiausiu majonezu pasaulyje dél isskirtinio skonio
ir tikro malonumo, kuri monés patirdavo ji valgydami,
Ricardas mané, kad malonumas yra labai svarbus,

Imonéje ., Hellmann's siekiame atskleists tikro malonumo
valgant akimirkas. O maistas yra didelé Qyvenimo dalis.
Tikime, kad kickvienu valgiu reikia mégautis, o ne skubiti
valgyti. Turétume valgyti Sypsodamiesi, o ne puikuodamiesi.
Ir nors nebitinai misy produktas bus pagrindinis patiekalo
komponentas, jis visada pades skany maistq padaryti dar
gardesnj. Kai pries daugel; mety Ricardas ugrase Zodj
wtikras” ant stiklainio, tai buvo kasho didingo pradsia.
Siandien sis Zodlis yra visko, kq mes darome, esmé. Mes
tikime tikru maistu, paruostu naudojant tikras ir paprastas
sudedamagsias dalis. Majonezas ,, Hellmann’“ yra visada
gerai-subalansuotas, puikios tekstiros bei shonio ir skany
maistq padaro dar gardesnj.

Tai ne slaptas receptas -
tai tik badas pajusti tikrg, gerq skonj.




RICHARD HELLMANN

Ricardu, kas dzimis un uzandzis Vacija, jau no agra vecuma bija
saistijusi uzpémejdarbiba un aizrautigi piedzivojumi. Amerika
Ricards ieradis ka vicu emigrants, un vélak Nujorka — , Lielaja
Abold” atvéra nelielu veikalinu, kurd sika tirgot ar milestibu
pagatavotus sendviius.

Vina legendiro sendvicu noslépums bija vipa sievas Margaretas
Ppasgatavotd majonéze. Laulird para klienti bija tik lield sajiisma
Ppar gardo majonézi, ka kops ti laika majonézi sika tirgot vairik
nekd sendvicus. Tkviens steidzas iegadities Hellmann’s vienigo,
isto majonézi. Tapéc 1913. gadi Ricards Helmans pienéma
lemumu slégt savu veikalipu, lai Pilniba nodotos majonézes
biznesam. Tad vips uzcéla savu pirmo fabriku. Rekordisi laika
Hellmann’s majonéze kjuva par pasaulé iecienitiko, jo tai piemita
nepdrprotama garsa, un 1 ki garda piedeva malsite patiesi spéja
iepriecinat ikvienu. Ricards uzshatija, ka prickam, ko sniedz garda
maltite, ir liela nozime.

Mitsu, ki Hellmann's majonézes izgatavotdju mérkis, ir maltites
laikd sniegt patiesus un patikamus mirkjus vislabikaja veida,
Ediens ir foti svariga deives sastavdala. Tiesi tapéc, misuprat,
ikviena maltite ir jaizbauda, nevis Janotiesd steigi. 1i jied ar
pricku, nevis piespiedu karti. Liapéc, kaut ari més nepiedivajam
pasu galveno édiena sastivdalu, tomer misu produks tiek likts
galda, lai padaritu labu maltiti par lielisku. Kad pirms vairakiem
gadiem Ricards uz majonézes burcinas etiketes uzdrukdja virdu
WIS, tas bija lielu notikuwmu aizsakums. Sodien sim virdam
ir liela nozime it visa, ko més darim. Mes uzskatim, ka istai
Ppartikai ir jabiit izgatavotai no istam un vienkiriim sastavdalam.
Hellmann's majonéze vienmer ir labi sabalanséta, 1 ir garsiga, tai
ir izcila konsistence un piemit aromata Pilnigums, kas padara labu
maltiti par lielisku.

Si recepte nav noslépums,
ta ir tikai cel$ uz istu un labu garsu.
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PADAZAS KEPTOMS BULVYTEMS , DELUXE”
LUKSUS MERCE FRi KARTUPELIEM
LUKSUSLIK FRIIKARTULIKASTE

g

wk s j pagrindo p
keptoms bulvytéms su citrinomis ir Zolelémis
»Deluxe”,

Hellmann's fri kartupelu mérces pamata ir
majonéze ar citronu un garSaugiem.

Hellmann’s luksuslik friikartulikaste -
kaste

Al
J P

iirtidega.

1

sidruni ja

EAN: 8717163823439
Size/ Size/ Size: 850 g, 850 ml

ASTRUS PADAZAS

ASA MERCE
TULINE KASTE

»Hellmann’s” astrus padazas
pagamintas su Chalapos paprikomis
ir aitriyjy papriky ekstraktu.

Hellmann's asa mérce ir pagatavota
ar jalapeno pipariem un éili ekstrakta.

Hellmann'’s tuline kaste jalapeno
pipra ja tsilli ekstraktiga.

EAN: 8717163794548
Size/ Size/ Size: 910 g, 850 ml
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SALDUS BBQ PADAZAS
SALDA BARBEK]U MERCE

MAGUS BBQ-KASTE

»Hellmann’s” saldus BBQ padazas
pagamintas su karamelizuotais
svogunais.

Hellmann's salda barbekji mérce ir
pagatavota ar karamelizétiem sipoliem.

Hellmann’s magus BBQ-kaste
karamelliseeritud sibulatega.

EAN: 8717163823392
Size/ Size/ Size: 950 g, 792 ml

PADAZAS SU CESNAKY GABALELIAIS
KIPLOKU MERCE
TUKILINE KUUSLAUGUKASTE

»Hellmann’s” majonezo pagrindo
padazas su éesnaky gabaléliais.

Hellmann’s kiploku mérces sastava ir
majonéze ar kiploku gabaliniem.

Hellmann’s kiiiislaugukaste -
majoneesipohine kaste
kiiiislaugutiikkidega.

EAN: 8717163823477
Size/ Size/ Size: 860 g, 850 ml




Higieniskas dangtelis Kokybiskos sudedamosios dalys Patogi bukuoié
Higiénisks vacins Augstas kvalitates sastavdalas Parociga forma
Hiigieeniline avatav kork. Korge kvaliteediga koostisained Kdepdrane vorm

POMIDORY PADAZAS : MAJONEZO PADAZAS
TOMATU KECUPS g MAJONEZES MERCE
TOMATIKETSUP 3 MAJONEESIKASTE

e = . ey . -
HELLMAHN“S JHell ’s* pomidory padaz JHell s maij padazas puikiai
ﬁél—/ . LT pagamintas i§ atvirame lauke | = . I.T tinka suvoZtiniams ir Stini

auginamy pomidory.
TOMATO MAYO Hellmann's majonézes mérce ir ideali

KETCHUP LV Hellmann’s tomatu kecups tiek pagatavots AR I-V piemérota burgeriem un sendviciem.
no saulé audzétiem tomatiem. I
a Hell 's maj kaste sobib
E E Hellmann’s tomatiket$up péaikese , T E E suurepdraselt nii burgeritele kui
4 kées kiipsenud tomatitest. véileibadele.
EAN: 8717163823415 EAN: 8717163823378
Size/ Size/ Size: 950 g, 856 ml Size/ Size/ Size: 820 g, 850 ml

GELTONUYJY GARSTYCIY PADAZAS
KEBABA MERCE DZELTENO SINEPJU MERCE
KEBABIKASTE KOLLANE SINEPIKASTE

| @ ot s yp M @ »Hellmann’s” geltonyjy garstyéiy padazas
| = J LT pagamintas naudojant ypac tyrg = % LT pag jant g yjy garstyciy

KEBABY PADAZAS

| alyvuogiy aliejy ir éesnakus. séklas.
Hell 's kebaba mérces ir Hell 's dzelt pju mérce ir
Al LV augstaka labuma olivella un kiploki. I-V pagatavota no dzelt inepju séklam.
e v
Sy - Hellmann’s kebabikaste i Hell ’s koll inepikast
EE i liivali ja kiliislaugug e EE toiastesi pi t
EAN: 8717163794562 EAN: 8717163823453
Size/ Size/ Size: 842 g, 850 ml Size/ Size/ Size: 880 g, 850 ml

Veganams / Vegéns / Vegan Vegetarams/ Vegetarietis / Taimetoitlastele










Kepta polenta su barbekiu padazu
Cepta polenta ar barbekji mérci

Rostitud polenta BBQ-kastmega

200 g morkos

150 g porai

200 g raudonoji saldzioji paprika
50 g ¢esnakai

30 g kokosy aliejus

300 g kukurdzy miltai

750 ml darzoviy sultinys

23 g ,Knorr” kokosy pieno milteliai
127 ml vanduo

20 g malta rakyta paprika

100 g kietasis siris

80 g ,Hellmann’s" barbekiu padazas
20 g sviezios kalendros

1. Supjaustykite morkas, porg, paprikas
smulkiais kubeliais ir susmulkinkite ¢esnakus.
Viskq isvirkite puode su kokoso aliejumi.

2. Atskirame dubenyje kokosy miltelius ir
vandenj suplakite iki vientisos masés.

3. |dékite kukurtizy miltus ir gerai iSmaisykite.
|pilkite sultinio ir virkite 10 min. Po 10 min.
jpilkite kokosy pieno, rukytos paprikos ir
virkite 5-7 min., maisydami kas dvi minutes.
Kai polenta bus pagaminta, jdékite tarkuotq
kietqjj sarj ir pamaisykite.

4. | giliq orkaités skardq jtieskite kepimo
popieriy ir supilkite polentq. Leiskite jai atvésti
iki kambario temperatiros arba iki ji sustings.
Polentq supjaustykite pageidaujamos
formos gabaliukais ir kepkite orkaitéje 180 °C
temperatiroje 10-15 min. (orkaités funkcija

- maksimalus oro patimas i$ vir§aus).

5. Patiekite su barbekiu padazu ir
pagardinkite Svieziomis kalendromis.

200 g burkanu

150 g purava

200 g sarkanas paprikas

50 g kiploku

30 g kokosriekstu ellas

300 g kukurdzas miltu

750 ml darzenu buljona

23 g ,Knorr” kokosriekstu piena pulvera
127 ml Gdens

20 g kapinatas paprikas pulvera

100 g cietd siera

80 ml ,Hellmann’s” barbekja mérces
20 g svaiga koriandra

1. Sagriez burkanus, puravu un papriku mazos
kubinos un sasmalcina kiploku. Liek visu
varities katla, pievieno kokosriekstu ellu.

2. Atseviska trauka samaisa kokosriekstu
pulveri un tdeni, lidz masa klast viendabiga.
3. Pievieno kukurdzas miltus un kartigi
samaisa. Pievieno buljonu un vara 10 minates.
Péc 10 minGtém pievieno kokosriekstu pienu,
kapinatu papriku un vara vél 5-7 min, ik péc
divam mindtém apmaisa. Tiklidz polenta

ir gatava, pievieno sarivétu cieto sieru un
samaisa.

4. leklaj cepeskrasns paplaté ar augstam
maldm cepamo papiru un ielej polentu. Lauj
atdzeséties lidz istabas temperatirai vai

[idz masa nosézas. Sagriez polentu gabalos
vélamaja formd un cep cepeskrasni 180 °C
temperatara 10-15 min.

5. Pasniedz ar barbekja mérci un svaigu
koriandru.

200 g porgandit

150 g porrulauku

200 g paprikat

50 g kuslauku

30 g kookosdli

300 g maisijahu

750 ml kdégiviljapuljongit

23 g Knorr kookospiima pulbrit
127 ml vett

20 g suitsust paprikapulbrit
100 g kévajuustu

80 g “Hellmann’s” BBQ-kastet
20 g vdrsket koriandrit

1. Léigake porgand, porrulauk ja paprika
vdikesteks kuubikuteks ning hakkige kiitislauk.
Kiipsetage koiki koostisaineid potis kookosdli
sees.

2.Segage kookospiima pulber ja vesi eraldi
kausis, kuni segu muutub Ghtlaseks.

3. Lisage maisijahu ja segage korralikult. Lisage
puljong ning keetke 10 min. Parast 10 min lisage
kookospiim, suitsune paprika ja keetke veel

5-7 min, segades koike iga 2 minuti tagant. Kui
polenta on valmis, lisage riivitud kdvajuust ja
segage.

4. Katke stigav ahjupann kiipsetuspaberiga ja
valage sellesse polenta. Laske sellel jahtuda
toatemperatuurini véi kuni see on tahkunud.
Loigake polenta soovitud kujunditeks ja

réstige seda ahjus 180 °C juures 10-15 min, nii

et pealtpoolt on sisse lilitatud maksimaalse
Shuvoolu funktsioon.

5. Serveerige BBQ-kastme ja varske
koriandriga.




SALDUS BBQ
PADAZAS
SALDA BARBEK]U

MERCE

MAGUS BBQ-KASTE
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Polenta gali bati nenuobodi ne
tik dél savo formos, bet ir netikéto
padazo salia.

LV

Pateicoties polentas tekstarai, ta
lieliski sader kopa ar mérci.

Polenta véib olla pénev, mitte ainult

oma tekstuuri poolest, aga ka
ootamatu kastmevaliku téttu.



Lipnis kiaulienos sonkauliukai
Cikas ribinas medus un ievarijuma glazura

Kleepuv searibi

600 g kiaulienos Sonkauliukai

140 g ,Hellmann's” barbekiu padazas
3 skiltelés cesnakas

20 g ,Hellmann's” garstyéiy padazas
30 g juodyjy serbenty uogiené

20 g medus

Druska, pipirai, prieskoninés Zolelés
80 g darzoviy traskuciai

1. Supjaustykite Sonkauliukus, kad baty po
vieng kauliukg, ir nuo kiekvieno kauliuko galo
nuimkite mésqg. Sumaisykite puse ,Hellmann’s
BBQ" padazo, susmulkintq ¢esnakq, garstyciy
padazg, juodyjy serbenty uogieng ir medy.
Pagardinkite druska ir pipirais.

2. Aptepkite Sonkauliukus marinatu ir kepkite
orkaitéje 2 valandas 90 °C temperaturoje,
o paskui dar 1valandg 110 ° C temperatiroje.

3. Kai Sonkauliukai visiskai iskeps, patiekite
juos su barbekiu padazu, darzoviy traskuciais
ir papuoskite svieziomis prieskoninémis
Zolelemis.

600 g cilkas ribinas

140 ml ,Hellmann’s” barbekjd mérces
3 kiploku daivinas
20 g ,Hellmann's” sinepju mérces
30 g upenu ievarijuma

20 g medus

Sals, pipari, garsaugi

80 g darzenu Cipsu

1. Atdala ribinas pa vienai un nonem galju

no kaula. Sajauc puspacinu ,Hellmann'’s”
barbekjd mérces ar sasmalcinatiem kiplokiem,
sinepju mérci, upenu ievarijumu un medu.
Parkaisa ar sali un pipariem.

2. Apvila ribinas marinadé un cep cepeskrasni
2 stundas 90 °C temperatard, péc tam
1stundu 110 °C temperatuara.

3. Kad ribinas ir pilniba gatavas, pasniedz
kopa ar barbekji mérci, darzenu Cipsiem,
un garné ar svaigiem garsaugiem.

600 g searibi

140 g “Hellmann’s” BBQ-kastet
3 kuint kttslauku

20 g ,Hellmann'’s” sinepikastet
30 g mustsostramoosi
20 g mett

Soola, pipart, tirte

80 g koogiviljalaaste

1. Léigake ribi tihe kondi suurusteks tiikkideks
ja eemaldage liha iga konditiki otsast.
Segage omavahel pool ,Hellmann's”
BBQ-kastmest, hakitud kutslauk, sinepikaste,
mustsostramoos ja mesi. Maitsestage soola

ja pipraga.

2. Katke ribi marinaadiga ja kiipsetage ahjus,
2 tundi 90 °C juures ja seejdrel 1tund 110 °C
juures.

3. Kui ribi on kiipsenud, serveerige
seda ulejaanud BBQ-kastme ja
kéogiviljalaastudega ning kaunistage
vdrskete urtidega.




SALDUS BBQ
PADAZAS
SALDA BARBEK]U
MERCE

MAGUS BBQ-KASTE

LT

Padazas suteiks marinatui daugiou
aromato ir iSraiskingesnio skonio.

LV

Mérce padara marinadi ipasu un
garsigaku.

Kaste muudab marinaadi
maitsvamaks ja omapdrasemaks.

1




Ruginés duonos daniskas sumustinis su kepta jautiena
Rudzu maizes ,smorrebrod” ar ceptu liellopa galu
Rukkileivast vaileib rostbiifiga

80 g mélynasis kopustas

20 g kaliaropé

40 g morka

80 g ,Hellmann’s” garsty¢iy padazas
10 g krapai

Druska, pipirai

20 g ridikai

80 g jautienos nugariné

5 g .Knorr” ,Primerba*“ Zoleliy
pasta su cesnakais

20 g aliejus

2 g kalendry séklos

2 riekelés ruginé duona su gradais
5 g darzinis builis

1. Plonomis juostelemis supjaustykite
mélynuosius kopiistus, kaliarope ir morkas.
|maisykite puse majonezo ir kapoty krapy.
Pagardinkite druska ir pipirais. Supjaustykite
ridikélius plonais griezinéliais.

2. ISmarinuokite jautienos nugaring su Zoleliy
pasta, sumaiSyta su aliejumi ir kalendry
séklomis.

3. Iskepkite jautienos nugaring, kad kepsnys
bity vidutiniskai Zalias. Plonai supjaustykite.
4. Ant duonos riekeliy uztepkite majonezo,
uzdékite kaliaropés ir keptos jautienos.

80 g sarkana kaposta

20 g kolrabja

40 g burkanu

80 g ,Hellmann’s” majonézes
10 g dillu

Sals, pipari

20 g sarkano redisu

80 g liellopu filejas

5 g ,Knorr Primerba” gar$augu
pastas ar kiplokiem

20 g ellas

2 g koriandra séklu

2 skeles rudzu maizes ar graudiem
5 g karveles lapu

1. Sagriez sarkano kapostu, kolrabi un burkanus
planas strémelités. Sajauc ar pusi no daudzuma
majonézes un sagrieztajam dillem. Parkaisa

ar sali un pipariem. Sagriez redisus plands
skelités.

2. lemariné liellopu fileju ar gar$augu pastu,
kas sajaukta ar ellu un koriandra séklam.

3. Cep liellopa fileju panna lidz vidéjai
gatavibas pakapei. Sagriez planas skélés.

4. Liek uz maizes skélém majonézi, pa virsu liek
kapostu salatus un ceptu liellopu galu. Garné ar
redisiem un garSaugiem.

80 g punast kapsast

20 g nuikapsast

40 g porgandit

80 g “Hellmann’s” majoneesi
10 g tilli

Soola, pipart

20 g rediseid

80 g veisefileed

5 g ,Knorr" Primerba kitslauguga urdipastat
20 g 8li

2 g koriandriseemneid

2 viilu taisterarukkileiba

5 g aed-harakputke

1. Léigake punane kapsas, nuikapsas ja
porgand Ghukesteks ribadeks. Segage
omavahel pool majoneesist ja hakitud fill.
Maitsestage soola ja pipraga. Léigake redised
Shukesteks viiludeks.

2. Marineerige veisefileed 6li ja
koriandriseemnetega kokku segatud
urdipastas.

3. Pruunistage veisefileed pannil, kuni see
on keskmiselt toores. Viilutage 6hukesteks
viiludeks.

4.Madrige majonees leivaviiludele, seejdrel
lisage kapsasalat ja rostbiif. Kaunistage
rediste ja Urtidega.




MAJONEZO
PADAZAS
MAJONEZES MERCE

MAJONEESIKASTE

MAYO

SAUCE

LT

Majonezas suteikia patiekalui
drégmés, teksttiros, bet neuzgozia
jautienos skonio.

LV

Majonéze pieskir édienam suligumu
un tekstdru, nenomacot liellopu
galas garsu.

Majonees lisab roale mahlasust ja
tekstuuri, samas veiseliha maitset
varjomata.
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Makarony ir siirio kroketai
Makaronu un siera kroketes
Juustumakaronide kroketid

200 g virti ,Knorr Gnocchetti” makaronai
50 g tarkuotas kietasis stris

100 g tarkuotas puskietis saris

20 g laiskiniai ¢esnakai

10 g $viezias éesnakas

50 g augalinis aliejus ,RAMA Culinesse Profi”
50 g miltai

200 g pienas

100 g kreminé varske

5 g kepimo milteliai

Druska, pipirai

2 vnt. kiausiniai

200 g malti dziaveéséliai

Kepimo aliejus

80 g ,Hellmann’s" majonezas

1. Sumaisykite virtus makaronus su abiejy rasiy
tarkuotu sdriu, kapotais laiskiniais ¢esnakais ir
kapotais cesnakais.

2. Istirpinkite sviestq puode, jberkite milty

ir truputj pakepinkite ant nedidelés ugnies.
Supilkite pienq ir pradékite maisyti, sudékite
varske, makaronus ir kepimo miltelius.
Pagardinkite druska ir pipirais. Pamaisykite

ir sumazinkite ugnj. Tesla

turi bati lipnios konsistencijos. Perkelkite jq j
dubenj ir porg valandy palaikykite Saldytuve,
kad sukietéty.

3. Suformuokite pasirinkto dydzio kroketus,
apvoliokite juos kiausinio plakinyje ir
maltuose dzitvéséliuose. Gruzdinkite 170 °C
temperatiros aliejuje 4-5 min.

Tt

4. Patiekite su ,Hellmann’s” majonezo

padazu.

200 g varitu ,Knorr Gnocchetti” makaronu
50 g sarivéta cietd siera

100 g sarivéta puscieta fermentéta siera
20 g maurlocinu

10 g svaigu kiploku

50 g augu ellas ,RAMA Culinesse Profi”
50 g miltu

200 g piena

100 g krémveida biezpiena

5 g cepama pulvera

Sals, pipari

2 olas

200 g rivmaizes

Cepama ella

80 g ,Hellmann’s” majonézes

1. Sajauc varitos makaronus ar rivétu sieru,
siki sagrieztiem maurlociniem un kiplokiem.

2. Izkauseé sviestu katling, pievieno miltus un
viegli apcep. Pievieno pienu un sak maisit,
pievieno biezpienu, makaronus un cepamo
pulveri. Parkaisa ar sali un pipariem. Apmaisa
un nogriez karstumu. Miklai jabat lipigai. lecel
bloda, liek ledusskapi uz paris stundam, lidz
ievelkas.

3. Veido kroketes (lielums péc izvéles), apvila
saputota ola un rivmaizé. Cep ella 170 °C
temperattra 4-5 min.

4. Pasniedz ar ,Hellmann’s” majonézes mérci.

200 g keedetud “Knorr Gnocchetti” pastat
50 g riivitud kovajuustu

100 g riivitud poolkéva fermenteeritud juustu
20 g murulauku

10 g varsket kiitislauku

50 g taimedli RAMA Culinesse Profi

50 g jahu

200 g piima

100 g kreemjat kohupiima

5 g kiipsetuspulbrit

Soola, pipart

2 muna

200 g riivsaia

Oli praadimiseks

1o

80 g “Hellmann’s” majoneesi

1. Segage keedetud pasta riivitud juustude,
hakitud murulaugu ja hakitud kidslauguga.

2. Sulatage potis véi, lisage jahu ja kuumutage
kergelt. Lisage piim ja hakake segama,

lisage kohupiim, pasta ja kiipsetuspulber.
Maitsestage soola ja pipraga. Segage ja
votke tulelt dra. Segu peaks olema kleepuva
konsistentsiga. Pange see kaussi ja hoidke
seda paar tundi kiilmkapis, kuni see tahkub.

3. Valmistage soovitud suurusega kroketid,
rullige neid lahtiklopitud munas ja riivsaias.
Praadige neid élis 170 °C juures 4-5 min.

4. Serveerige “Hellmann’s”
majoneesikastmega.




MAJONEZO
PADAZAS
MAJONEZES MERCE

) MAJONEESIKASTE

MAYO

SAUCE

LT

Puikus paskutinis patiekalo
uzbaigimas - traskus krekerio ir
kreminio majonezo derinys.

LV

Ediena gatavosanas nobeiguma
lieliski iederésies kraukskigu
krekeru un krémveida majonézes
apvienojums.

Kaste téiendab jalapeno maitsetja ~ *
teeb roa tdielikuks.
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Portabella pievagrybiy tempura

Portobello sénes ,Tempura” mikla
Aedsampinjonitempura

3 vnt. Portabella pievagybiai

2 cesnako skiltelés

1valg. s. skrudinty sezamy sékly aliejus
Y, $viezia aitrioji paprika

3 valg. 8. alyvuogiy aliejus

Druska, pipirai

160 g gazuotas vanduo

200 g fempuros milteliai

+RAMA Culinesse Profi" augalinis aliejus

o

80 g ,Hellmann's” garsty¢iy padazas

1. Supjaustykite portabela pievagrybius 0,7 cm
griezinéliais ir pamarinuokite su susmulkintais
cesnakais, sezamo aliejumi, sukapotomis
aitriosiomis paprikomis, alyvuogiy aliejumi,
druska ir pipirais.

2. Sumaisykite gazuotq vandenj su tempuros
milteliais, pagardinkite teslq druska.

3. Pavoliokite pievagrybius tempuros misinio
tesloje ir gruzdinkite gruzdintuvéje 180 °C
temperatiroje 2-3 min.

4. Patiekite su garstyciy padazu.

3 gab. portobello sénes

2 kiploku daivinas

1édamk. grauzdétu sezamu séklu ellas
12 svaiga Cili

3 édamk. olive|las

Sals, pipari

160 g gazéta tdens

200 g ,Tempura” miklas maistjuma
Augu ella ,RAMA Culinesse Profi”

Jon

80 g ,Hellmann's” sinepju mérces

1. Sagriez portobello sénes 0,7 cm biezds
skélés un iemariné ar sasmalcindtiem
kiplokiem, sezama ellu, sasmalcinatu ¢ili,
olivellu, sali un pipariem.

2. Sajauc gazéto tdeni ar ,Tempura” miklas
maisijumu, parkaisa ar sali.

3. Apvila sénes ,Tempura” miklas maisijuma
un cep cepespannd 180 °C temperatira

2-3 minates.

4. Pasniedz ar sinepju mérci.

3 aedsampinjoni

2 katint kadslauku

1 sl rostitud seesamidli

2 varsket tSillit

3 sl oliivioli

Soola, pipart

160 g karboniseeritud vett
200 g tempurapulbrit
taimedli RAMA Culinesse Profi

g

80 g ,Hellmann's” sinepikastet

1. Léigake aedsampinjonid 0,7 cm viiludeks

ja marineerige neid purustatud kiitslaugu,
seesamioli, hakitud tsilli, oliiviéli, soola ja pipra
segus.

2. Segage karboniseeritud vesi
tempurapulbriga ja maitsestage soolaga.

3. Katke seened tempuraseguga ja frittige
frittdris 180 °C juures 2-3 min.

4. Serveerige sinepikastmega.




GELTONUYJY
GARSTYCIY
PADAZAS
DZELTENO SINEPJU
MERCE
KOLLANE SINEPIKASTE

Garstyciy pikantiskumas visuomet
suteiks papildomy skonio naty
grybiskumui.

LV

Sinepju pikantums vienmér pieskir
sénu tekstlrai ipasu aromatu.

Sinepi pikantsus annab
seente tekstuurile taiendavaid
maitsenoote.



5 KBS

Plesytos triusienos ir ridiky saloty mésainis
Trusa galas burgers ar redisu salatiem
Rebitava janeseliha ning redisesalatiga burger

2 vnt. triusio (arba vistos) blauzdelés

400 g vanduo

8 g ,Knorr" vistienos sultinys

200 g ,Rama Cremefine Profi* 31 % grietinélés
(jei netelpa grietineles i eilute, tai istrink)

90 g rukytas saris

80 g ,Hellmann’s” garsty¢iy padazas

60 g ,Hellmann's” majonezo padazas

120 g baltasis ridikas

60 g morkos

50 g ridikai

30 g lapinis kopstas

5 g Sviezios kalendros

2 vnt. mésainiy bandelés

Druska, pipirai

Aliejus

1. Puode uzvirinkite vandeni, jdékite vistienos
sultinio koncentratq.

2. Pagardinkite triusiy blauzdeles druska ir
pipirais ir létai troskinkite jas su vistienos sultiniu,
kol triusienos tekstara taps tokia, kad mésq bty
galima plésyti.

3. Atskirkite mésq nuo kauly, sumaisykite su puse
griefinélés ir garsty¢iy padazo. Pagardinkite
druska ir pipirais.

4. Mazame puodelyje islydykite rakytq sarj kartu
su likusia grietinéle ir puse majonezo padazo.

5. Sutarkuokite morkas, baltuosius ridikus ir
ridikélius. Pagardinkite druska bei pipirais ir
imaisykite majonezo padaZo.

6. Gruzdintuvéje pakepinkite kopastq, kol jis taps
traskus, ir pagardinkite druska bei pipirais.

7. Suformuokite mésainj: ant apatinés bandelés
uztepkite sirio padazo, uzdékite traskiy kopusty,
plésytos meésos, ridiky saloty, uzdékite virsuting
bandelg ir patiekite.

{ 1 §

2 trusa (vai vistas) stilbini

400 g adens

8 g .Knorr” vistas buljona

200 g salda kréjuma ,Rama Cremefine Profi’, 31%

90 g kapinata siera

80 g ,Hellmann’s” sinepju mérces

60 g ,Hellmann's” majonézes mérces

120 g balta redisa

60 g burkanu

50 g sarkano redisu

30 g kale kaposta

5 g svaiga koriandra

2 burgeru maizites

Sals, pipari

Cepama ella

1. Katla uzvara adeni, pievieno vistas buljonu.

2. Parkaisa trusu stilbinus ar sali un pipariem un
|énam sauté vistas buljond, kamér gala sak atdalities
no kaula.

3. Galu atdala no kauliem un sajauc ar pusi salda
kréjuma un sinepju mérci. Parkaisa ar sali un
pipariem.

4. Maza katling izkausé kipinato sieru kopa ar
atlikuso salda kréjuma un majonézes mérces dalu.
5. Sarivé burkanus, balto redisu un sarkanos redisus.
Parkaisa ar sali un pipariem un iejauc majonézes
mércé.

6. Ella apcep kale kapostu, lidz tas klast kraukskigs,
un parkaisa ar sali un pipariem.

7. Burgera pagatavosana: uz apakséjas maizites
uzlej nedaudz siera mérci, uzliek kraukskigo kale
kapostu, atkauloto galu, redisu salatus, péc tam
uzliek augséjo maizites dalu un pasniedz.

2 janese (voi kana) koiba

400 g vett

8 g ,Knorr” kanapuljongit

200 g Rama Cremefine Profi 31%-list koort

90 g suitsujuustu

80 g ,Hellmann's” sinepikastet

60 g “Hellmann’s” majoneesikastet

120 g valget réigast

60 g porgandit

50 g rediseid

30 g lehtkapsast

5 g varsket koriandrit

2 burgerisaia

Soola, pipart

Oli

1. Ajage vesi potis keema, lisage kanapuljong.

2. Maitsestage janesekoivad soola ja pipraga ning
hautage neid aeglaselt kanapuljongis, madalal
kuumusel, kuni liha muutub rebitavaks.

3. Eemaldage liha kontidelt, segage poole koguse
koore ja sinepikastmega. Maitsestage soola ja
pipraga.

4. Sulatage ja segage véikeses potis suitsujuust ja
tlejaanud koor ning pool majoneesikastmest.

5. Riivige porgandid, valge rdigas ja redised.
Maitsestage soola ja pipraga ning segage
majoneesikastmega.

6. Frittige lehtkapsast, kuni see on krébe ja
maitsestage seda soola ja pipraga.

7. Pange burger kokku: pange alumisele saiale veidi
juustukastet, seejdrel krobe lehtkapsas, rebitud liha,
redisesalat ja pealmine sai ning serveerige.



GELTONUJU GARSTYCIY
PADAZAS
DZELTENO SINEPJU MERCE
KOLLANE SINEPIKASTE

PADAZAS KEPTOMS
BULVYTEMS , DELUXE“
LUKSUS MERCE FRI
KARTUPELIEM
LUKSUSLIK
FRIIKARTULIKASTE

Padazas suteiks Siam patiekalui
gaivumo ir prie saldZiy darzoviy
puikiai derés Svelnus jo rigstumas.

LV

Meérce §im édienam pieskirs
svaiguma garsu, bet tas maigais
skabums lieliski iederésies kopa ar
saldajiem darzepiem.

EE

Kaste lisab roale varskust ja selle
kerge happelisus sobib véga hdsti
magusate kddgiviljadega.



Sviestine bandelé brijose su 4 siriy padazu
Brioss 4 sieru merce
Nupsusai 4 juustu kastmega

200 g sviestiné bandelé brijosé

40 g mélynasis pelésinis saris

40 g fermentinis saris

40 g kietasis saris

40 g fetos suris

50 g vytinta Soniné

80 g .,Knorr Professional Basil Primerba” pasta
60 g ,Hellmann’s” ¢esnakinis padazas

1. Supjaustykite sviesting bandele brijose
juostelémis, bet ne visiskai iki galo, jpjaukite
taip, kad paliktuméte nepaliestq pagrindg.

2. Sutarkuokite visus sarius ir sumaisykite.
Pakepinkite vytintg Soning ir atvésinkite iki
kambario temperatros.

3. Ant brijosés uztepkite baziliky pastos,
pabarstykite sariais ir kepkite 180 °C
temperatiros orkaitéje 10-15 min.

4. Patiekite su vytinta jautiena, uzdéta ant
vir§aus, ir su ¢esnakiniu padazu, padétu salia.

200 g briosa maizes

40 g zila siera

40 g fermentéta siera

40 g cieta siera

40 g feta siera

50 g bekona (pancetta)

80 g ,Knorr Professional Basil Primerba” pastas

1o

60 g kiploku mérces ,Hellmann’s

1. Sagriez briosu strémelités, bet ne lidz galam,
nepargriezot apakséjo dalu.

2. Sarivé visu sieru un samaisa. Apcep pancetta
un atdzesé lidz istabas temperattrai.

3. Uzklgj briosam bazilika pastu, parkaisa ar
sieru un cep cepeskrasni 180 °C temperatura
10-15 min.

4. Liek uz apceptas maizes pancetta un
pasniedz kopa ar kiploku mérci.

200 g nupsusaia

40 g sinihallitusjuustu

40 g fermenteeritud juustu

40 g kévajuustu

40 g fetajuustu

50 g pancettat

80 g “Knorr Professional Basil Primerba” pastat
60 g “Hellmann’s” kuiiislaugukastet

1. Léigake nupsusai ribadeks, kuid nii, et péhi
jaab terveks.

2. Riivige kéik juustud ja segage need
kokku. Praadige pancetta ja jahutage see
toatemperatuurini.

3. Madrige nupsusaiale basiilikupasta, laotage
sellele juustud ja kiipsetage ahjus 180 °C juures
10-15 min.

4. Serveerimisel pange saia peale pancetta ja
kérvale kiutslaugukaste.




PADAZAS SU
CESNAKY
GABALELIAIS
KIPLOKU MERCE
TUKILINE
KUUSLAUGUKASTE

LT

Padazas suteikia Siam patiekalui ne
tik Slapumo, bet ir puikiai dera prie
pancetos ir pesto naty.

LV

Mérce ne tikai pieskir édienam
suligumu, bet ari lieliski sader kopa
ar pancetta un pesto.

Kaste lisab roale mahlasust, aga on
ka suurepéraseks lisandiks pancetfa
ja pesto maitsenootidele. 4
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Lasisos suktinukas su varskeés uztepéle
Lasa vraps ar biezpienu

Lohevrapp kohupiimamddrdega

200 g agurkas

150 g varske

20 g métos

20 g kalendros

50 g ,Hellmann's” éesnakinis padazas
100 g stdyta lasisa

1vnt. Zalioji citrina

2 vnt. tortilijos

Azuolo lapy salotos

1. Sutarkuokite agurkus ir perkelkite j rétj,
pagardinkite druska ir palikite 10 min., kol i
agurky iSvarveés skystis.

2. Sumaisykite varske su métomis,
kalendromis, tarkuotu agurku ir éesnakiniu
padazu.

3. Supjaustykite stdytq lasisq plonais
griezinéliais ir apslakstykite Zaliosios citrinos
sultimis.

4. Pasildykite torfilijas, jdékite j jas saloty,
varskés uztepélés, lasisos ir suvyniokite.

200 g gurku

150 g biezpiena

20 g piparmétras

20 g koriandra

50 g ,Hellmann's” kiploku mérces
100 g sdlita lasa

1laims

2 tortiljas plaksnes

Ozollapu salati

1. Sarivé gurkus un liek sietd, parkaisa ar
sali un atstaj ievilkties 10 mindtes, lidz gurki
nozist.

2. Samaisa biezpienu ar piparmétru,
koriandru, sarivétajiem gurkiem un kiploku
mérci.

3. Sagriez salito lasi skélés un aplej ar laima
sulu.

4. Uzsilda tortiljas plaksnes, uzklaj salatus,
biezpienu, lasi un ietin.

200 g kurki

150 g kohupiima

20 g miinti

20 g koriandrit

50 g “Hellmann’s” kuiislaugukastet
100 g soolaléhet

1laim

2 tortillat

Tammelehesalatit

1. Riivige kurk ja pange séelale, maitsestage
soolaga ja laske 10 minutit seista, kuni vedelik
on kurgist eraldunud.

2. Segage kohupiim miindi, koriandri, riivitud
kurgi ja kiitislaugukastmega.

3. Viilutage soolalhe ja pritsige sellele
laimimahla.

4. Soojendage tortillad, katke need salati,
kohupiimamddrde ja I6hega ning keerake
rulli.




PADAZAS SU
CESNAKY
GABALELIAIS
KIPLOKU MERCE
TUKILINE
KUUSLAUGUKASTE

LT

Papildomo skonio ,wrap'ui‘ suteikia
Eesnakini padazas - ypad tada, kai
néra galimybés panaudoti Sviezio
Eesnako.

LV

Kiploku mérce papildina vrapa
garsu — ipasi tad, ja pa rokai nav
svaiga kiploka.

Kiitslaugukaste lisab vrapile erilist
maitset - eriti kui varsket kiitslauku .
kéepdrast ei ole.
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Traskis Ziediniy kopusty kepsneliai
Mikla ceptas ziedkaposta kroketes
Lillkapsa nuggets

1vnt. didelis Ziedinis kopustas
Druska, pipirai

1a. s. saldzioji paprika

1a. 8. rikyta paprika

1v. 8. éesnaky milteliai

2 a.$. malti kuminai

100 g miltai

20 g ,Knorr Ketjap Manis”
saldusis sojy padazas

120 g $altas vanduo

100 g kukurtizy krakmolas
150 g panko malti dziavéseéliai
Kepimo aliejus

120 g ,Hellmann’s” kecupas

1. Sulauzykite Ziedinius kopustus gabalélais
ir pamarinuokite su prieskoniais.

2. Sumaisykite miltus, sojy padazq, vandenj
ir kukurdizy krakmolg.

3. Pavoliokite Ziedinius kopustus tesloje ir
maltuose dzitivéséliuose. Gruzdinkite 170 °C
temperatiros gruzdinimo aliejuje 3-4 min.

4. Patiekite su ,Hellmann’s” keCupu.

1liels ziedkaposts

Sals, pipari

11éjk. saldas paprikas
11téjk. kupinatas paprikas
1éd.k. kiploku pulvera

Y2 t8jk. grauzdétu kimenu
100 g miltu

20 g ,Knorr Ketjap Manis” saldas sojas mérces
120 g auksta adens

100 g kukurdzas cietes
150 g rivmaizes ,Panko”
Cepama ella

120 g ,Hellmann'’s” kecupa

1. Sagriez ziedkapostu gabalinos un iemariné
ar garsvielam.

2. Sajauc miltus ar sojas mérci, Gdeni
un kukurazas cieti.

3. Apvila ziedkaposta gabalinus mikla
un rivmaizé. Cep 3-4 minates 170 °C

temperatira ar cepamo ellu.

4.Pasniedz ar ,Hellmann’s” keCupu.

1suur lillkapsas

Soola, pipart

11l magusat paprikat

11l suitsust paprikat

1sl kiiislaugupulbrit

21l jahvatatud kéémneid
100 g jahu

20 g “Knorr Ketjap Manis” magusat sojakastet
120 g kiilma vett

100 g maisitarklist

150 g panko riivsaia

Oli praadimiseks

120 g “Hellmann’s” ketSupit

1. Loigake lillkapsas tiikkideks ja
marineerige maitseainetega.

2. Segage omavahel jahu, sojakaste,
vesi ja maisitdrklis.

3. Katke lillkapsa tiikid taigna ja riivsaiaga.
Praadige 6lis 170 °C juures 3-4 min.

4. Serveerige “Hellmann'’s” ketSupiga.




POMIDORY
PADAZAS
TOMATU KECUPS
TOMATIKETSUP

e —

HELLMANNS

st

TOMATO

KETCHUP

LT

Svelnus ke¢upo ragstumas puikiai
dera su koptisty saldumu.

LV

Mazliet ke€upa skabuma kopa
ar saldo kapostu rada idedlu
kombinaciju.

KetSupi kerge happelisus sobib
ideaalselt kapsa magusa maitsega.
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Idarytos mini bulvytés su jautienos zandy mésa
Pilditi mazie kartupeli ar liellopa vaigu galu
Tdidetud vaikesed kartulid veisepose lihaga

400 g Sviezios jaunos virtos bulvytés
Truputis aliejaus

Druska, pipirai

1svoglnas

40 g rakyta Soniné

120 g plésyta jautienos Zandy mésa
(arba kita jusy pasirinkta plésyta mésa)
20 g petrazolés

50 g tarkuotas ,Emmental” fipo kietasis stris
40 g ,Rama Cremefine Profi” 31 % tirsta
grietinélé

80 g ,Hellmann’s” kecupas

1. Isskobkite virtas bulvytes, sudékite jas ant
kepimo popieriaus ir apslakstykite aliejumi.
Pagardinkite druska ir pipirais. Kepkite 5 min
200 °C temperatiros orkaitéje.

2. Supjaustykite svogunus ir Soning mazais
kubeliais, pakepinkite keptuvéje, jdékite
plésytq jautienos Zandy mésq, kapotas
petrazoles ir ,Emmental” tipo kietqjj strj.
Supilkite grietinéle, uzvirkite ir Siek tiek

sumazinkite ugnj.

3. |darykite bulvytes paruostu jdaru ir kepkite
orkaitéje 4-5 min. 200 °C temperatiroje.

4. Patiekite su ,Hellmann’s" kecupu.

400 g varitu jauno kartupelu

Mazliet ellas

Sals, pipari

1sipols

40 g kapinata bekona

120 g atkaulota liellopa vaiga (vai jebkura
cita gala)

20 g pétersilu

50 g sarivéta Emmentala siera

40 g salda kréjuma ,Rama Cremefine Profi’,
31%

80 ml ,Hellmann's” kec¢upa

1. Nokas varitos kartupelus, liek uz cepama
papira un apslacina ar ellu. Parkaisa ar sali un
pipariem. Cep 5 minttes cepeskrasni 200 °C
temperatira.

2. Sagriez sipolus un bekonu mazos kubinos,
liek panna cepties, pievieno atkaulotos
liellopu vaigus, sasmalcinatos pétersilus un
Emmentala sieru. Parlej ar saldo kréjumu,
uzvara un péc tam nedaudz nogriez
karstumu.

3. Kartupelos iepilda sagatavoto masu un cep
cepeskrasni 4-5 minates 200 °C temperatira.
4. Pasniedz ar ,Hellmann’s” keCupu.

400 g keedetud vdrskeid kartuleid

Veidi oli

Soola, pipart

1sibul

40 g suitsupeekonit

120 g rebitavat veisepdske (v6i ménda muud
rebitavat liha, vastavalt oma soovidele)
20 g peterselli

50 g riivitud Emmentali juustu

40 g Rama Cremefine Profi 31%-list koort
80 g “Hellmann’s” ketSupit

1. Uuristage keedetud kartulid seest tiihjaks,
pange need ahjuplaadile ja pritsige neid
6liga. Maitsestage soola ja pipraga.
Kiipsetage neid ahjus 200 °C juures 5 min.
2. Léigake sibul ja peekon vdikesteks
kuubikuteks, kiipsetage neid pannil, lisage
rebitav veiseposk, hakitud petersell ja
Emmentali juust. Lisage koor, laske see keema
ja hautage, kuni kaste on pisut paksenenud.
3. Pange tdidis kartulite sisse ja kiipsetage
neid ahjus 200 °C juures 4-5 min.

4. Serveerige “Hellmann'’s” ketSupiga.
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Padazas puikiai tiks prie parakytos
Soninés ir ementalio siirio derinio.

Mérce labi sader kopa ar kapinatu
bekonu un Ementales sieru.

EE

Kaste sobib suitsupeekoni ja
Emmentali juustuga suurepdraselt.




Antienos kroketai su astriu padazu

Piles galas kroketes ar aso mérci
Pardikroketid tulise kastmega

200 g morkos
100 g svogiinai
10 g cesnakas
150 g salieras
2 vnt. anties blauzdelés

500 ml vanduo

80 g dziovintos spanguolés
40 g avieciy uogiené

Druska, pipirai

100 g sviestas

150 ml pienas

6 vnt. kiausiniai

200 g miltai

250 g panko malti dziavéseéliai
Aliejus kepti

80 g ,,Hellmann’s

iy ol

astrusis padazas

1. Stambiai supjaustykite morkas, svogiing, ¢esnakg,
salierus ir viskq gerai pakepinkite. | puodq sudékite
anties blauzdeles, jdékite darzoves, jpilkite vandens
ir létai virkite 3-4 valandas, kol mésa taps tokios
tekstaros, kad jq baty galima lengvai plésyti.

2. Suplésykite mésq. Sukapokite dziovintas
spanguoles ir sumaisykite su susmulkinta antiena,
avieciy uogiene ir pagardinkite druska ir pipirais.
3. Mazame puodelyje istirpinkite sviestq, jpilkite
milty ir gerai iSmaisykite. Supilkite pienq ir
uzvirinkite. Sumaisykite §j padazq su antiena ir
valandai jdékite j $aldytuvg, kad atausty. Kai ataus,
suformuokite 30-40 g kroketus.

4. Dideliame dubenyje isplakite kiausinius.
Pavoliokite kroketus miltuose, po to - kiausiniy
plakinyje, o tada - dziavéséliuose. Pakartokite
voliojimg kiausiniy plakinyje ir trupiniuose tris
kartus.

5.]dékite kroketus j gruzdintuve ir kepkite 180 °C
3-4 min.

6. Patiekite su astriu padazu.

200 g burkanu

100 g sipolu

10 g kiploku

150 g selerijas

2 piles stilbini

500 ml Gdens

80 g zavétu dzérvenu
40 g avenu ievarijuma
Sals, pipari

100 g sviesta

150 ml piena

6 olas

200 g miltu

250 g rivmaizes ,Panko”
Cepama ella

80 g ,Hellmann’s” asas mérces

1. Lielos gabalos sagriez burkanus, sipolus, kiplokus,
seleriju un samaisa. Panna liek cepties piles
stilbinus, pievieno sagrieztos darzenus, ddeni un
gatavo uz Iénas uguns 3-4 stundas, kamér gala
atdalds no kaula.

2. Atdala galu un sagriez mazos gabalinos.
Sasmalcina zavétas dzérvenes un sajauc kopa

ar sagrieztajiem piles galas gabaliniem, avenu
ievarijumu, un parkaisa ar sali un pipariem.

3. Maza katlina izkausé sviestu, pievieno miltus un
kartigi samaisa. lelej pienu un uzvara. Samaisa
piles galu ar mérci un liek ledusskapri uz vienu
stundu atdzeséties. Kad gala atdzisusi,

veido 30-40 g kroketes.

4. Liela bloda sakul olas. Kroketes apvila miltos, péc
tam old, un péc tam rivmaizé. Sadi kroketes apvila
fris reizes.

5. Cep kroketes cepama ella 180 °C temperattrda
3-4 mindtes, vienlaikus 3-4 gabalinus.

6. Pasniedz ar aso mérci.

200 g porgandit

100 g sibulat

10 g kiilslauku

150 g sellerit

2 pardikoiba

500 ml vett

80 g kuivatatud johvikaid
40 g vaarikamoosi
Soola, pipart

100 g véid

150 ml piima

6 muna

200 g jahu

250 g panko riivsaia

Oli praadimiseks

80 g ,Hellmann's” tulist kastet

1. Hakkige jamedalt porgand, sibul, kiitislauk, seller
ja kiipsetage neid. Pruunistage potis pardikoivad,
lisage kéogiviljad, vesi ja kiipsetage aeglaselt

3-4 tundi, kuni liha on rebitav.

2. Rebige liha tiikkideks. Hakkige kuivatatud
johvikad ja segage need rebitud pardi ning
vaarikamoosiga, maitsestage soola ja pipraga.

3. Sulatage vaikeses potis véi, lisage jahu ja segage
korralikult. Lisage piim ja laske see keema. Segage
see kaste pardilihaga ning pange tunniks ajaks
ktilmkappi jahtuma. Kui see on jahtunud, vormige
sellest umbes 30-40 g kroketid.

4. Kloppige munad suures kausis lahti. Veeretage
kroketeid jahus, seejdrel munas ja siis riivsaias.
Korrake muna ja riivsaia katteid kolm korda.

5. Frittige kroketeid 6lis 180 °C juures 3-4 min,

3-4 tukki korraga.

6. Serveerige tulise kastmega.




ASTRUS PADAZAS
ASA MERCE
TULINE KASTE

;_|Em|m§

LT

unikalaus skonio suteikia padazas.

LV

Mérce kroketém rada unikalu Azijas

virtuves garsu.

EE

Kaste annab kroketitele aasialiku
maigu ja ainulaadse maitse.

29




Dvigubai apkepti rytietiski darzoviy suktinukai
"Spring rolls" panéjuma
Ulekiipsetatud kevadrullid

/2 mélynasis svoginas

40 g Knorr Grilled paprika
20 g Spinatai

2 skiltelés ¢esnakas

2 pasiflora

80 g Siaurés krevetés
Druska, pipirai

1 pak. rytietisky darzoviy suktinuky tesla

2 vnt. kiausiniai

170 g Panko malti dzigvéséliai

+RAMA Culinesse Profi" augalinis aliejus

100 g ,Hellmann’s” astrusis padazas

1. Smulkiai supjaustykite svogtnus, paprikas
ir Spinatus, sutrinkite cesnako skilteles,
sumaisykite su pasiflory séklomis, krevetémis
ir pagardinkite druska ir pipirais.

2. |dékite j suktinuky teslos lakstg kreveciy
jdaro ir kepkite orkaitéje 180 °C 6 min.

3. Atausinkite darzoviy suktinukus iki
kambario temperatiros, padenkite juos
kiausiniy plakiniu ir pavoliokite panko
maltuose dzitivéséliuose. Gruzdinkite 180 °C
temperatiros augaliniame aliejuje 4 min.

4. Patiekite su ,Hellmann’s

" ¥

astriuoju padazu.

12 sarkana sipola

40 g Knorr Grillétas paprikas

20 g spindtu

2 kiploku daivinas

Y2 pasifloras augla

80 g Ziemelu garnelu

Sals, pipari

1 pacina "Spring roll" miklas

2 olas

170 g rivmaizes ,Panko”

Augu ella ,RAMA Culinesse Profi”

100 g ,Hellmann’s” asas mérces

1. Smalki sagriez sipolu, papriku un spinatus,
sasmalcina kiploku daivinas, sajauc ar
pasiflora séklam, garnelém un parkaisa ar sali
un pipariem.

2. lepilda mikla garnelu pildijumu un cep
cepeskrasni 180 °C temperatira 6 mindtes.
3. Atdzeseé rullisus [idz istabas temperatirai,
apslacina ar saputotdm olam un apvila
,Panko” rivmaizé. Péc fam cep 4 mindtes
180 °C temperattrd ar cepamo ellu.

4. Pasniedz ar ,Hellmann’s” aso mérci.

2 punast sibulat

40 g Knorr grillitud paprikat
20 g spinatit

2 katint katslauku

2 granadilli

80 g jaamere krevette

Soola, pipart

1 pakk kevadrullitaigent

2 muna

170 g panko riivsaia

taimedli RAMA Culinesse Profi
100 g ,Hellmann’s" tulist kastet

1. Hakkige sibul, paprika ja spinat peeneks,
purustage kiitislaugukiitined, segage koik
granadilliseemnete ja krevettidega ning
maitsestage soola ja pipraga.

2. Taitke kevadrullitaigen krevetitdidisega
ning kiipsetage ahjus 180 °C juures 6 min.
3. Jahutage kevadrullid toatemperatuurini,
kastke need lahtiklopitud munasse ja panko
rilvsaia sisse. Frittige neid 6lis 180 °C juures
4 min.

4. Serveerige “Hellmann’s” tulise kastmega.




ASTRUS PADAZAS
ASA MERCE
TULINE KASTE

Svelny kreveéiy jdarq nuostabiai
papildo astrus padazas, kuris ypac
dera prie jary gérybiy patiekaly.

LV

Delikato garnelu pildijumu var
lieliski papildinat ar pikantu mérci,
kas |ofi labi sader kopa ar jiras
veltém.

Hérku krevetitdidist taiendab
ideaalselt virtsikas kaste, mis
sobib mereandide roogadele
suurepdraselt.




Tuno susiy buritai
Tunzivs susi-burrito
Tuunikala sushi-burrito

100 g susiams gaminti skirti kibieji ryziai
180 ml vanduo

60 g rausvasis tunas

100 g agurkai

1vnt. didelis mangas

1vnt. avokadas

Noriy (juros dumbliy) lapeliai

40 g Spinatai

20 g svoguny laiskai

50 g ,Hellmann's” kebaby padazas
10 g sezamy séklos

1. Perplaukite ryzius tekanciu vandeniu.
Plaukite tol, kol vanduo taps skaidrus. Supilkite
nuvarvintus ryzius | puodq ir uzvirkite. Tada
sumazinkite virimo temperatarg ir virkite dar
10 min. Atvésinkite Saldytuve.

2. Supjaustykite tung, agurkq, manggq ir
avokadq (1x 1cm plocio juostelémis).

3. Uzdékite norio lapelj ant bambukinés
servetélés, tolygiai paskleiskite 80 g ryziy.
Norio lapelio pakras¢iuose palikite 2 cm
ryziais nepadengtus krastelius. | vidurj
sudékite Spinatus, visas juostelémis
supjaustytas sudedamgsias dalis, svogiinus ir
kebaby padazg.

4. Susukite susiy buritq, perpjaukite per pusg
ir pabarstykite sezamy séklomis.

100 g susi risu

180 ml tdens

60 g roza tuncis
100 g gurku

1liels mango

1 avokado

2 ,Nori” lapas

40 g spinatu

20 g sipolloku

50 g ,Hellmann's” kebaba mérces
10 g sezama séklu

1. Skalo risus zem teko$a tdens, lidz Gdens
klast dzidrs. Liek nokastus risus katla un
uzvara. Péc tam samazina karstumu un
turpina varit 10 min. Atdzesé ledusskapi.

2. Sagriez tunci, gurki, mango un avokado
strémelités (katru 1x1 cm platuma).

3. Liek ,Nori” lapu uz bambusa délisa, un uz
lapas uzklaj 80 g risu. Atstaj 2 cm lidz ,Nori”
lapas malai bez risiem. Pa vidu liek spinatus,
visas strémelités sagrieztas sastavdalas,
sipolu un kebaba mérci.

4. Sarullé susi-burrito, pargriez uz pusém un
apkaisa ar sezama séklam.

100 g susiriisi

180 ml vett

60 g roosat tuunikala
100 g kurki

1suur mango

1 avokaado

2 nori lehte

40 g spinatit

20 g talisibulat

50 g “Hellmann’s” kebabikastet
10 g seesamiseemneid

1. Loputage riisi voolava vee all, kuni vesi
muutub labipaistvaks. Pange kurnatud

riis potti ja laske keema minna. Seejarel
langetage temperatuuri ja keetke 10 min.
Jahutage killmkapis.

2. Léigake tuunikala, kurk, mango ja avokaado
(1x1 cm laiusteks) ribadeks.

3. Pange nori leht bambusmatile, laotage
sellele 80 g riisi. Jatke 2 cm nori lehe serva
riisiga katmata. Keskele pange spinat, kéik
ribadeks I6igatud koostisained, talisibul ja
kebabikaste.

4. Rullige susi-burrito kokku, I6igake pooleks
ja puistake peale seesamiseemneid.




KEBABY PADAZAS
KEBABA MERCE

KEBABIKASTE
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LT

Padazas labai netikétai atsiskleidzia
su §vieZiu mango deriniu.

LV

Meérci parsteidzosi akcentés svaigs
mango.

Kaste on vérske mangoga
kombineerides Ullatavalt varske.
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Keptos alyvuogeés

Ceptas olivas
Praetud oliivid

10 g anciuviai

20 g kaparéliai

30 g ,Hellmann’s Sandwich Delight*
grietinélés saris

50 g kietasis saris

5 g .Knorr” ,Primerba“ baziliky pasta

uliuky

200 g didelés juodosios alyvuogeés be kauliuky
200 g didelés zaliosios alyvuogés be kauliuky
2 vnt. kiausiniai

200 g Panko malti dziavéséliai

Aliejus kepti

70 g ,Hellmann’s” kebaby padazas

1. Supjaustykite anciuvius ir kaparélius,
sumaisykite su grietinélés striu, tarkuotu
kietuoju sariu ir baziliky pasta. Sudékite §
idarq j konditerinj maiselj.

2. Nusausinkite alyvuoges ir padziovinkite
jas jkaitinfoje orkaitéje (160 °C) 2 min.

3. Palikite alyvuoges atvésti iki kambario
temperataros ir uzpildykite anciuviy jdaru.
4. Po du kartus atlikite §j procesq: pavoliokite
alyvuogeés kiausiniy plakinyje ir panko
maltuose dzitvéséliuose. Gruzdinkite
gruzdinimo aliejuje 180 °C 5 min.

5. Patiekite su ,Hellmann’s” kebaby padazu.

10 g andovu

20 g kaperu

30 g ,Hellmann’s Sandwich Delight” krémsiera
50 g cieta siera

5 g .Knorr Primerba” bazilika pastas
200 g lielo melno olivu bez kauliniem
200 g lielo zalo olivu bez kauliniem

2 olas

200 g rivmaizes ,Panko”

Cepama ella

70 g ,Hellmann'’s” kebaba mérces

1. Smalki sagriez ansovus un kaperus, samaisa
ar krémsieru, rivétu cieto sieru un bazilika
pastu. Masu iepilda konditorejas maisina.

2. Nokas olivas un nosusina ieprieks uzkarséta
cepeskrasni (160 °C) 2 minates.

3. Lauj olivam atdzist [idz istabas temperatarai
un péc tam iepilda ansovu pildijumu.

4. Divas reizes apvila olivas sakulta ola

un rivmaizé. Cep cepama ela 180 °C
temperatara 5 mindtes.

5. Pasniedz ar ,Hellmann’s” kebaba mérci.

10 g ansooviseid

20 g kappareid

30 g “Hellmann’s Sandwich Delight” toorjuustu
50 g kdvajuustu

5 g “Knorr” Primerba basiilikupastat
200 g suuri musti kivideta oliive

200 g suuri rohelisi kivideta oliive

2 muna

200 g panko riivsaia

Oli praadimiseks

70 g “Hellmann’s” kebabikastet

1. Hakkige ansoovised ja kapparid, segage
need toorjuustuy, riivitud kdvajuustu ja
basiilikupastaga. Pange tdgidis pritskotti.

2. Kurnake oliivid ja kuivatage neid
eelkuumutatud ahjus (160 °C) 2 min.

3. Jahutage need toatemperatuurini ja taitke
ansoovisetdidisega.

4. Katke oliivid kahe kihi lahtiklopitud muna
ja riivsaiaga. Frittige neid 6lis 180 °C juures

5 min.

5. Serveerige “Hellmann’s” kebabikastmega.




KEBABY PADAZAS
KEBABA MERCE

KEBABIKASTE

Alyvuogiy ir an¢iuviy derinys
su kebaby padazu suteikia
alyvuogéms netikéto rytietiskumo.

LV

Olives + ansovi veido lielisku
savienibu un kebaba mérce to
lieliski papildina, pieskirot olivam
unikalu garsu.

Oliivide, ansooviste ja kebabikastme
kombineerimine annab oliividele = .
ootamatu idamaise maitse.
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Rukyto kumpio ir cederio surio kroketai
Kapinats skinkis ar Cedaras siera kroketém
Suitsusingi ja Cheddari juustu kroketid

180 g rakytas kumpis

100 g svogtinai

60 g chalapos aitriosios paprikos
100 g sviestas

100 g miltai

150 ml pienas

100 g ¢ederio padazas

4 vnt. kiausiniai

200 g miltai

230 g Panko malti dzitvéséliai
Aliejus kepti

80 g, Hellmann’s” bulvyc¢iy padazas

1. Smulkiai supjaustykite kumpj ir svogtinus.
Iskepkite kumpj keptuvéje ir nuvarvinkite
nereikalingus riebalus. Toje pacioje keptuvéje
pakepinkite svoginus ir sumaisykite su
kumpiu. Supjaustykite aitrigsias paprikas ir
jmaisykite.

2. Mazame puodelyje istirpinkite sviestq,
iberkite milty ir gerai ismaisykite. Supilkite
pieng ir uzvirinkite. |dékite tarkuoto strio ir
gerai iSmaisykite, kol saris istirps. Sumaisykite
stirio padazq su svoglnais, kumpiu ir pipirais.
|dékite padazq j Saldytuvq ir leiskite jam
atveésti. Suformuokite apvalius kroketus
(30-40 g).

3. Dideliame dubenyje i$plakite kiausinius.
Pavoliokite kroketus miltuose, po to -
kiausiniy plakinyje, fada - dziavéséliuose.
Pakartokite voliojimq kiausiniy plakinyje ir
trupiniuose tris kartus.

4. |dékite kroketus j gruzdintuve su gruzdinti
tinkamu aliejumi ir gruzdinkite 180 °C

3-4 min, dalimis po 3-4 kroketus.

5. Patiekite su bulvyciy padazu.

180 g kapinata skinka
100 g sipolu

60 g Calapas &ili piparu
100 g sviesta

100 g miltu

150 ml piena

100 g Cedaras siera

4 olas

200 g miltu

230 g rivmaizes ,Panko”
Cepama ella

80 g ,Hellmann'’s frites sauce” mérces

1. Smalki sagriez skinki un sipolus. Apcep

panna skinki un péc fam nosusina skinkim ellu.

Taja pasa panna apcep sipolus un samaisa
ar skinki. Siki sagriez piparus un visu samaisa
kopa.

2. Maza katlind izkausé sviestu, pievieno
miltus un karfigi samaisa. lelej pienu un
uzvara. Pievieno rivétu Cedaras sieru un
kartigi samaisa, lidz siers izkast. Sajauc siera
meérci ar sipoliem, skinki un pipariem. Liek
ledusskapr atdzeséties. Veido 30-40 g lielas
apalas formas kroketes.

3. Liela bloda sakul olas. Kroketes apvila
miltos, péc tam old, un péc tam rivmaizé. Sadi
kroketes apvild tris reizes.

4. Cep kroketes cepama e|a 180 °C
temperatira 3-4 minates, vienlaikus

3-4 gabalinus.

5. Pasniedz ar ,Frites sauce” mérci.

180 g suitsusinki

100 g sibulat

60 g Chalapa fsillipipart
100 g void

100 g jahu

150 ml piima

100 g Cheddari juustu

4 muna

200 g jahu

230 g panko riivsaia

Oli praadimiseks

80 g ,Hellmann'’s” friikartulikastet

1. Hakkige sink ja sibul peeneks. Kuumutage
sinki pannil ja valage rasv dra. Kiipsetage
samal pannil ka sibulaid ja segage need
singiga. Hakkige piprad ja segage kokku.

2. Sulatage vdikeses potis voi, lisage jahu

ja segage korralikult. Lisage piim ja laske
see keema. Lisage riivitud Cheddari juust ja
segage korralikult, kuni juust sulab. Segage
juustukaste ja sibul, sink ning piprad kokku.
Laske segul kiilmkapis jahtuda. Tehke segust
30-40 g imarad kroketid.

3. Kloppige munad suures kausis lahti.
Veeretage kroketeid jahus, seejdrel munas ja
siis riivsaias. Korrake muna ja riivsaia katteid
kolm korda.

4. Frittige kroketeid 6lis 180 °C juures 3-4 min,
3-4 tukki korraga.

5. Serveerige friikartulikastmega.




PADAZAS KEPTOMS
BULVYTEMS , DELUXE“
LUKSUS MERCE FRI
KARTUPELIEM

LUKSUSLIK
FRIIKARTULIKASTE

LT

Sis padazas papildo Chalapos
aitriyjy papriky skonj ir tobulai
uzbaigia patiekalg.

LV

Mérce papildina jalapeno garsu un
pieskir édienam garsas pilnigumu.

Kaste tdiendab jalapeno maitset ja
teeb roa taielikuks.
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Svogiiny ziedai alaus tesloje
Sipolu gredzeni alus mikla
Olletaignas sibularéngad

250 g baltieji miltai

30 g bulviy krakmolas

5 g druska

7 g juodieji pipirai

250 g Saltas tamsusis alus

3 vnt. dideli baltieji svogtinai

Aliejus kepti

250 ml ,Hellmann’s” bulvyciy padazas

1. Dideliame dubenyje sumaisykite miltus,
krakmolg, druskg ir juoduosius pipirus.
Supilkite saltq aly ir gerai iSmaisykite.

2. Nulupkite svoguinus ir supjaustykite 1cm
Ziedais.

3. |kaitinkite kepimo aliejy. Pamirkykite
svoguny ziedus tesloje ir kepkite aliejuje
(170-180 °C temperatiroje), kol jie taps aukso
spalvos. Nusausinkite svogtiny zZiedus, kad
nebuty nereikalingo aliejaus.

4. Patiekite su ,Hellmann's” bulvy¢iy padazu.

250 g balto miltu

30 g kartupelu cietes

5gsals

7 g melno piparu

250 g atdzeséta tumsa alus

3 lieli baltie sipoli

Cepama ella

250 ml ,Hellmann’s frites sauce” mérces

1. Liela bloda iejauc miltus, cieti, sali un
melnos piparus. Pievieno aukstu alu un kartigi
apmaisa.

2. Sipolu nomizo un sagriez 1cm lielos
gredzenos.

3. Uzkarsé cepamo ellu. Apmércé sipolu
gredzenus mikla un apcep ella (170-180 °C
temperatira), lidz tie klast zeltaini brani.
Nosusina sipolu gredzeniem lieko ellas
daudzumu.

4. Pasniedz ar Hellmanns mérce fritétiem
édieniem mérci.

250 g valget jahu

30 g kartulitarklist

5 g soola

7 g musta pipart

250 g kiilma tumedat 6lut

3 suurt valget sibulat

Oli praadimiseks

250 ml ,Hellmann’s” friikartulikastet

1. Segage suures kausis jahu, tarklis, sool
ja must pipar. Lisage kiilm 6lu ja segage
korralikult.

2. Koorige sibulad ja I6igake need 1cm
rongasteks.

3. Kuumutage 6li. Kastke sibularéngad
taignasse ja praadige neid 6lis (170-180 °C
juures) kuni need muutuvad kuldseks. Laske
sibularongastel seista, et rasvaine Gra
valguks.

4. Serveerige friikartulikastmega.




PADAZAS KEPTOMS
BULVYTEMS , DELUXE“
LUKSUS MERCE FRI
KARTUPELIEM

LUKSUSLIK
FRIIKARTULIKASTE

LT

Salsteléje svoguny Ziedai ypa¢ dera
prie lengvai rigstaus padazo.

LV

Saldie sipolu gredzeni |oti labi sader
kopa ar viegli ieskabenu mérci.

EE

Magusapoolsed sibularéngad
sobivad hasti kergelt hapuka
kastmega.
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Latvija / Latvija / Léti

Santa Adata Martins Plotnieks Emils Jonins

Kulinarijas konsultante Sefpavars/ Pardosanas Kulinarijas konsultants
Riga vaditajs Latvija Riga

+37129 714199 Riga +37129 288 925
Santa.Adata@unilever.com  +37126 444 136 Emils.Jonins@unilever.com

Martins.Plotnieks@unilever.com

Estija / Igaunija / Eesti

Erge Kalbus Olari Protin Lauri Ehatamm

Eesti miitigijuht Toitlustusndustaja Toitlustusnéustaja

Tallinn Tallinn Tallinn

+372 51539 89 +372 55 583 644 +372 53 326 11
Erge.Kalbus@unilever.com Olari.Protin@unilever.com Lauri.Ehatamm@unilever.com

Lietuva / Lietuva / Leedu

Edvinas Genys Renaldas Bujokas Martynas Sadychovas Zilvinas Cvirka Giedré Ceponé
Distribucijos ir svarbiy Baltijos $aliy vyriausiasis Sefas Lietuvos pardavimy vadovas Kulinarijos verslo Kulinarijos verslo
klienty vadovas Miestas: Vilnius Miestas: Kaunas konsultantas konsultante
Miestas: Vilnius +370 605 18407 +370 612 92726 Miestas: Vilnius Miestas: Klaipéda
+370 682 49006 Renaldas.Bujokas@unilever.com ' Martynas.Sadychovas@unilever.com ~ +370 645 51632 +370 612 95007

Edvinas.Genys@unilever.com Zilvinas.cvirka@unilever.com giedre.cepone@unilever.com



