* HELLMANNS

EST.1913

Viena kumosa

UZKODAS



ST recepéu bro$ara k|us par briniskigu paligu tiem, kas sava virtuve
vélas ienest jaunas krasas un uzkodas gatavot, ievérojot jaunakas ku-
linarijas tendences un tehnikas. Jasu viesi bas patikami parsteigti ar
jaunam garsam, savukart uzkodu izskats nevienu neatstas vienaldzigu.
Bagatiniet savu uzkodu klastu ar nepieredzetam garsam un lielisku
izskatu. Svarigakais - nebaidities |auties kulinariem eksperimentiem
un priecaties par jauniem atkl&umiem. Pattkamus mekléjumus!

HELLMANN'S SANDWICH DELIGHT
SALDA KREJUMA SIERS, 15 KG

Tpasi viegli smeréjams salda kréjuma siers ar krémigu struktaru, iz-
smalcinatu garsu un samazinatu tauku saturu. To ir viegli jaukt ar citam
sastavdalam. Pateicoties ta kré miggjai konsistenceli, tas ir ideali pie-
meérots uzkodam un siera kakam.



SATURS

RUPJMAIZES GRAUZDINS AR CITRUSAUGLU UN GARSAUGU MARINADE
SAGATAVOTU ASTONKAJI, JURASZALU SALATIEM UN CITRONPIPARU KREMU

SEKLU MAIZES GRAUZDINS AR TRUSA GALAS PASTETI, TOMATU MARMELAD1 UN GARSAUGIEM..................
COKAS AUSU TERINE AR SINEPJU KREMU UN COKAS AUSU KRAUKSKIEM
BIESU UN VALRIEKSTU KOUKA AR KAZAS SIERA PUTAM UN STPOLU GABALINIEM
KOPINATA LASA FILEJAS PUTAS, PASNIEGTAS GARSAUGU GROZINA
FILO MTKLAS GROZINS AR PIKANTAJIEM GARNELU UN SI1ERA SALATIEM
APCEPTS KARTUPELIS AR BIESU SKELTTI, MARRUTKU KREMU UN ANSOVU FILEJAM
GRAUZDETA FRANCU MAIZE AR SIERA UN TOMATU KREMU UN DRUPINATU KAZAS SIERU.....ooom

KRASNT CEPTS KARTUPELU PLACENTTIS AR STPOLU KREMU UN
AR ROZMARTNA MARINETU BRIEZA GALAS KARPACO

ROZA TUNCA TARTARS AR OLTVU TAPENADI, GURKU UN REDISU SALATIEM
UN CIL1 PIPARU KREMU

DEDZINATA FORELES FILEJA AR SOJAS UN SEZAMA MERC],
CITRUSAUGLU KREMU UN JORASZALU SALATIEM

KADIKU MARINADE MARINETS ROSTBIFS UZ RUPIMAIZES GRAUZDINA
AR PIPARU KREMU UN BRUKLENU 1EVARTJUMU

MTKLAS GROZINS AR GARNELU S1ERA KREMU, GARNELEM MEDU UN TKRIEM

SMILSU MIKLAS GROZINS AR CONFIT PILES GALU, PUTNU GALAS ZELEJU
UN MELNO PLUMJU UN SIERA KREMU

SPINATU CEPUMS AR TRIFELU SIERA KREMU UN CEPTAM CELMENEM
TOMATU S1ERA KREMS AR LOCINIEM
SKUMBRIJAS FILEJAS TITENT AR KIPLOKU KREMU UN DEDZINATIEM STPOLIEM
LIELLOPA GALAS FILEJA AR REDUCETA BULJONA KREMU UN KARAMELIZETIEM STPOLIEM ...
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RUPIMAIZES GRAUZDINS

AR CITRUSAUGLU UN GARSAUGU MARINADE
SAGATAVOTU ASTONKAI, JURASZALU SALATIEM
UN CITRONPIPARU KREMU

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Rupjmaizes grauzdini 10 gab
Astonkajis M0g
Jaraszalu salati 35¢g

Citronpiparu kré ms 50 g

PASNIEGSANA:

e Panem maizes grauzdinu un formu, no kuras tas iz-
spiests. Uz maizes uzspieZ mazliet kréma un ar for-
minas palidzibu uzliek astonkaja masu, to piespiezot
ar pirkstu, lai ta turétos stingri un nenokristu. Nonem
forminu.

e Uz astonkaja masas gar malam spieZ kré mu, bet virs-
pusé saliek jaraszalu salatus.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:
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CUKAS AUSU TERINE
= AR SINEPJU KREMU
’,‘ UN CUKAS AUSU KRAUKSKIEM

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Cukas ausu terine 200¢g
Sinepju kré ms 100g

DiZonas sinepju graudi 30g
Cikas ausu kraukski 10g
PASNIEGSANA:

e Terini sagrieZz vélamaja forma, virsd uzspieZot si-
nepju kré mu un uzliekot sinepju seéklas un caku ausu
krauk $kus.

e Dekoré ar kiploku dikstiem.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:







BIESU UN VALRIEKSTU KUKA

AR KAZAS SIERA PUTAM
UN STPOLU GABALINIEM

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

BieSu un valriekstu kacinas 10 gab
Kazas siera putas 100 g
Sipolu gabalini 0g

PASNIEGSANA:

e Uz izceptam biesu un valriekstu kacinam liek kazas
siera putas un sTpolu gabalinus.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:







KUPINATA LASA FILEIAS PUTAS

PASNIEGTAS GARSAUGU GROZINA

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

LaSa putas 150 g
Smilsu mikla 150 g
Garsauqu grozini 10 gab

PASNIEGSANA:

e Sagatavotos smilSu miklas grozinus piepilda ar lasa
putam.
e Uzkodu var dekorét ar zalumiem, ikriem utml.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:







F1LO MTKLAS GROZINS

AR PIKANTAJIIEM GARNELU
UN SIERA SALATIEM

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Filo miklas grozini 10 gab
Garnelu un siera salati 200 g

PASNIEGSANA:

e (Garnelu masu liek atdzesétos miklas grozinos, de-
koré un pasniedz.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:







APCEPTS KARTUPELIS

AR BIESU SKELTTI, MARRUTKU KREMU
UN ANSOVU FILEJAM

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Svaigu kartupelu skelites 10 gab
Biesu skelites 10 gab

Sinepju kréms 100 g

Ansovu fileja 80q

PASNIEGSANA:

e Uz kartupela uzsmére mazliet marrutku krema (lai
biete nenokristu), virsa liek bieti un uz tas uzspiez
marrutku kré mu.

e Ansowu fileju mazliet savérpj un liek uz uzkodas.

e Dekoré un pasniedz.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:







GRAUZDETA FRANCU MAIZE

AR S1ERA UN TOMATU KREMU
UN DRUPINATU KAZAS SIERU

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Fran€u maizes grauzdini 10 gab
Siera un tomatu kréems 100 g
Kazas piena siers 60 g

PASNIEGSANA:

e Uz atdzeséta grauzdina uzspieZ siera kremu.
Apbirdina ar kazas siera drupatam. Dekoré un
pasniedz.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:







KRASNT CEPTS
KARTUPELU PLACENITIS

AR STPOLU KREMLJ UN AR ROZMARINA
MARINETU BRIEZA GALAS KARPACO

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Kartupelu placenisi 10 gah
Sipolu kréms 704q
Brieza galas karpaco 100 g

PASNIEGSANA:

e Kartupe|u placeni nonemt no cepama papirg, ieziest ar sTpolu
krému un sarullét. Aptin ar plévi, lai ieqatu stingraku formu. le-
liek uz paris stundam ledusskapT.

e Nonem plévi un sagrieZ skelités Tas bas uzkodas pamats.

e Sasaldeto brieZa galu iztin no pléves, sagriez planas skelites
un saliek uz kartupe|u pamata.

e Dekoré ar sinepju séklam.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:







ROZA TUNCA TARTARS
AR OLTVU TAPENAD],

GURKU UN REDISU SALATIEM
UN CILI PIPARU KREMU

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Maizes grauzdini 10 gab
Tunda tartars 130 g

Olivu tapenade 55q

Gurku un redisu salati 50 g
Piparu kré ms 40 ¢

PASNIEGSANA:

e Nem maizes grauzdinu un forminu, no kuras tas izspiests. Uzliek
to uz maizes un ieliek mazliet olivu tapenades, piespiezot ar
pirkstu. Virsa biezaka karta liek tunca tartaru, tapat piespiezot
ar pirkstu.

e Nonem forminu. Uz tartara uzspiez mazliet piparu kré ma, virsa
liekot gurku un redisu salatus.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:
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DEDZINATA FORELES FILEJA

AR SOJAS UN SEZAMA MERCI, CITRUSAUGLU
KREMU UN JURASZALU SALATIEM

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Foreles fileja 1B0g

Sojas un sezama mérce 80 ml
Citrusauglu kré ms: 70 g
Jaraszalu salati 50gq
PASNIEGSANA:

e Karote iepilda sezama mérci. Virst liek dedzinato foreli,
uzspieZ citrusauglu kremu un uzliek jaraszalu salatus.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:
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KADIKU MARINADE
MARINETS ROSTBIFS

UZ RUPIMAIZES GRAUZDINA AR P1PARU
KREMU UN BRUKLENU 1EVARTJUMU

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Rostbifs M0g

Rupjmaize 120¢g

Piparu kréms 704q
Braklenu ievarijums 50¢q

PASNIEGSANA:

e Uz vienas maizes grauzdina malas uzspieZ siera krému
un tam virsa uzliek rostbifa gabalinu. Otra pusé un mazliet
arT uz galas uzsméré braklenu ievarTjumu.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:
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MTKLAS GROZINS
AR GARNELU SIERA KREMU

GARNELEM MEDU UN 1KRIEM

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Miklas grozini 10 gab
Garnelu siera kré ms 150 g
Garneles meda 15 gab
1kri 20g

PASNIEGSANA:

e Miklas grozina liek garne|u krému un virst ceptu
garneli ar ikriem.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:
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SMILSU MTKLAS GROZINS

AR CONFIT PILES GALU, PUTNU GALAS ZELEJU
UN MELNO PLOMIU UN SIERA KREMU

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Smilsu miklas grozini 10 gab.

Confit piles gala 100 g

Putnu galas Zeleja 100gq

Melno pldmju un siera kréms 704q

PASNIEGSANA:

e Smilsu miklas grozina liek buljona Zeleju un uz tas, iz-
mantojot forminu, ar kuru grauzdins izspiests, pilda pla-
mju kré mu un to piespieZ, péc tam nonemot forminu.

e Uz uzkodas virspuses liek sapldkatu confit piles galu.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:
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SPINATU CEPUMS

AR TRIFELU SIERA KREMU
UN CEPTAM CELMENEM

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Spinatu cepumi 10 gab
Trifelu siera kréms 100 g
Ceptas celmenes 50¢q

PASNIEGSANA:

e Uz spinatu cepumiem izspiez trifelu kremu, virsa
liekot atdzesétas ceptas celmenes.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:
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TOMATU SIERA KREMS

AR LOCINIEM

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Maizes grauzdini 10 gab
Tomatu siera kré ms 100 g
Svaigi locini 5q

PASNIEGSANA:

e Uz grauzdina uzspieZ siera masu un dekoré ar
svaigiem zalumiem.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:
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SKUMBRIAS FILEJAS TITENI

AR KIPLOKU KREMU
UN DEDZINATIEM STPOLIEM

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Skumbrijas titeni 10 gab
Kiploku krems 70 g
Dedzinati sipoli 10 gab

PASNIEGSANA:

e Uz skumbrijas titena uzspiez kiploku kré mu un
uzliek dedzinatu sipolu.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:
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LIELLOPA GALAS FILEJA
AR REDUCETA BULJONA KREMU

UN KARAMELIZETIEM STPOLIEM

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Maizes grauzdini 10 gab

Vistas fileja 100 g

Reducéta buljona kréms 80g¢g
Karamelizéti sipoli 10 gab

PASNIEGSANA:

e Uz maizes grauzdiniem uzspieZ kremu, kuram uzliek
sagrieztas liellopa filejas skelites, virst liekot karame-
lizata sTpola skelites

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES

VAR ATRAST SEIT:
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Renaldas Bujokas
&5
Edvinas Genys
Izplatisanas un lielo klientu
apkalposanas menedzeris Baltija
Bl +370682 49006
»=4| Edvinas.Genys@unilever.com

Baltijas lielo klientu
Martins Plotnieks

Sefpavars
[J 4370605 18407
Pardosanas menedzeris /
Baltijas Sefpavars

=) Renaldas.Bujokas@unilever.com
) 137126444136

=) Martins.Plotnieks@unilever.com

Santa Adata
Kulinarijas konsultants

0 +371297 14199
54| Santa.Adata@unilever.com

Emils Jonins
Kulinarijas konsultants

B 137120288 925
=4 Emils.Jonins@unilever.com




