MOLHOS: NOVOS SABORES
PARA COMPLEMENTAR O
SEU MENU

INOVE NO SEU CARDAPIO
COM HELLMANN'S!
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QUER QUALIDADE E MUITO SABOR PARA
SUA COZINHA?
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MOLHOS COM HELLMANN'’S PARA
DEIXAR A SUA RECEITA AINDA MAIS
SABOROSA!
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Ter Hellmann’s como base de
seus molhos, além de
qualidade, tera mais
consisténcia para seguir com a
sua receita padrao.

Os molhos com Hellmann’s
proporcionam ideias
saborosas, sem
complexidade para sua
cozinha.

A familia Hellmann’s é o seu
braco direito dentro da
cozinha, ajudando na criacao
de novos sabores de molhos.

A cremosidade da linha
Hellmann’s vai deixar
suas receitas ainda mais
gostosas.

Molhos exclusivos para datas
especiais, despertam a
curiosidade em experimentar
novos sabores.

Os pratos classicos ganham
ainda mais destaque com
molhos especiais
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@ Maionese de Alho Confitado

| @ Mostarda com Whisky

@ Ketchup de Goiabada Picante
@ Maionese de Pimenta Biquinho
@ Maionese de Ervas Frescas

@ Barbecue com Maca Verde

@ Maionese com Hommus e Cebola Crispy
@ Molho Thousand Island

@ Mostarda Oriental

() Mayo Honey Mustard

@ Maionese Gorgonzola

Maionese Teriyaki Balsamico
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MAIONESE DE ALHO CONFITADO
Rendimento: 1 Porcao de 600g

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em uma assadeira, leve as cabecas de alho
para o forno, regadas com azeite.

2.Com o forno em temperatura de 150°C,
cozinhe até que os dentes de alho

estejam macios - cerca de 30 minutos.

3. Retire o alho da casca, amasse e misture

com a Maionese Hellmann'’s.

4. Se necessdrio, ajuste o temperocom sal e
pimenta do reino branca.

5. Armazene em um recipiente e conserve

em refrigeracdo até o momento de uso.

. Maionese perfeita para pdo de alho ou petiscos fritos.
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MOSTARDA COM WHISKY
Rendimento: 1 Por¢do de 450g

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em uma panela, adicione a Mostarda
Hellmann's e o whisky. Deixe ferver por 3
minutos para o dlcool evaporar.

2. Misture com o mel e salsinha desidratada.

3. Armazene em um recipiente e conserve

em refrigeracdo até o momento de uso.

. Esse preparo é étimo em sanduiches de pernil suino ou até

costelinha suina.
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KETCHUP DE GOIABADA PICANTE
Rendimento: 1 Por¢cao de 750g

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em um recipiente misture o
Ketchup Hellmann’s com a Goiabada
cremosa.

2.Em seguida, acrescente o molho de

pimenta defumado e misture.

3. Armazene em um recipiente e conserve

em refrigerac@o até o momento de uso.

9  Perfeito para acompanhar carne suina como: Torresmo, pancetta,

\E!fﬂ costelinha.
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MAIONESE DE PIMENTA BIQUINHO
Rendimento: 1 Por¢do de 500g

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Retire toda a conserva da pimenta
biquinho, deixando escorrerem uma
peneira.

2. Em uma panela, aqueca a dgua até ferver,
baixe o fogo e hidrate a Base de Tomate
Knorr Professional. Misture.

3.Em um liquidificador, bata o molho molho
de tomate, a pimenta biquinho, o molho de
pimenta e o agucar.

4. Armazene em um recipiente e conserve

em refrigeracdo até o momento de uso.

. Ideal para preparos com proteina de frango.
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MAIONESE VERDE
Rendimento: 1 Porcéo de 600g

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em um liquidificador, bata a Maionese
Hellmann'’s, a salsinha e o dente de alho.
2. Se necessdrio, ajuste o sabor com pimenta

do reino e sal.

3. Armazene em um recipiente e conserve

em refrigeracdo até o momento de uso.

. Perfeito no uso de petiscos em geral e sanduiches de frango crocante.
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BARBECUE COM MACA VERDE
Rendimento: 1 Porcao de 500g

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em um liquidificador, bata a maca.

2.Em uma panela misture o

Barbecue Hellmann'’s, salsinha desidratada e
o creme de macga.

3. Deixe toda essa mistura reduzir.

4. Armazene em um recipiente e conserve

em refrigeracdo até o momento de uso.

Pode ser utilizado um pouco de dgua para ajudar a bater a
magca.

. O creme de macga pode ser feito com ou sem casca.




K Q‘. "\.‘.' ‘ :
- =

HELLMARNNS.

vvvvvvv

MAIONESE COM HOMMUS
E CEBOLA CRISPY Rendimento: 1 Porcéo de 5009

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em um liquidificador, bata a Maionese
Hellmann’s, o Homus, a cebola granulada e
a salsinha desidratada.

2. Armazene em um recipiente e conserve

em refrigeracdo até o momento de uso.

. Pode ser utilizada Hellmann’s vegana para tornar um molho vegano.
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MOLHO THOUSAND ISLAND
Rendimento: 1 Por¢ao de 500g

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Corte em cubos bem pequenos o picles, a
cebola e o alho.

2.Em umatigela, misture a

Maionese Hellmann’s, o Ketchup, o vinagre, o
molho de pimenta e o sal.

3. Adicione o picles, cebola e alho picados.
Misture.

4. Armazene em um recipiente e conserve

em refrigeracdo até o momento de uso.




MOSTARDA ORIENTAL

Rendimento: 1 Por¢cao de 500g

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Pique o alho, gengibre, corte a cebolinhaem
anéis finos e reserve.

2.Em umatigela, misture a

Mostarda Hellmann’s, o molho Shoyu Knorr
Professional, alho e gengibre picados, o 6leo de
gergelim e o mel.

3. Armazene em um recipiente e conserve

em refrigeracdo até o momento de uso.
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MAYO HONEY MUSTARD
Rendimento: 1 Por¢cao de 500g

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em uma tigela, misture a
Maionese Hellmann'’s, Mostarda Hellmann’s e o
Mel.

2. Armazene em um recipiente e conserve

em refrigeracdo até o momento de uso.




MAIONESE GORGONZOLA
Rendimento: 1 Por¢do de 650g

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em um liquidificador adicione a
Maionese Hellmann’s e o queijo gorgonzola.

2.Bata até obter um molho homogéneo.

3. Guarde em um recipiente e deixe em

refrigerac@o até o momento de uso.




MAIONESE TERIYAKI BALSAMICO
Rendimento: 1 Por¢do de 500g

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1.Em uma tigela, misture a

Maionese Hellmann's, Mostarda Hellmann's,
Molho Teriyaki e o Vinagre bals@mico.

2. Adicione o mel e misture.

3. Armazene em um recipiente e conserve

em refrigera¢@o até o momento de uso.
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PARA MAIS SOLUCOES PARA O SEU
NEGOCIO, ACESSE:

Apoiar. Inspirar. Transformar.


https://www.youtube.com/user/ulfoodsolutionsbr
https://www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsBrasil/
https://www.instagram.com/unileverfoodsolutions.br/
https://br.pinterest.com/unileverfoodsolutionsbr/

