QUER ATRAIR MAIS

CLIENTES NA PASCOA?

INOVE NO SEU MENU COM D
HELLMANN'S! -~ E3




INSPIRACOES PARA CONQUISTARE
FIDELIZAR CLIENTES NA PASCOA

, 3
MIDIA SOCIAIS $ COMBOS E PROMOGOES

Use o Instagram e o Facebook
como ferramenta de divulgacado,
aposte em fotos reais e bem
feitas. Links patrocinados podem
ajudar a captar novos clientes.

Que tal criar um menu completo
com um valor mais atrativo?
Pense em combos com vinhos e
drinks inclusivos, agregue valor
ao seu menu.

MENU INCLUSIVO [l DELIVERY E TAKE AWAY

) I
Pratos vegetarianos, veganos e | Pense em preparos que viajam
até sem gliten. | no delivery.

OPCOES PARA

?
ﬁ STt COMPARTILHAR

Prepare entradinhas ou
sobremesas de cortesia.

Pense em pratos principais e
sobremesas a serem divididas.
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Lagosta Gratinada com Maionese Citrica

Rendimento: 1 Porcao

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em um recipiente, misture o leite com a Base
Sabor Limao em P6 Knorr até que esteja bem
dissolvida, adicione a Maionese Hellmann’'s e as
raspas de limdo siciliano e misture bem. Reserve.
2.Limpe a lagosta e corte a calda ao meio, leve
para cozinhar em 500ml de dgua fervente com
10g de Caldo Delicias do Mar. Cozinhe por 6
minutos.

3. Retire a calda da lagosta do cozimento, retire
o excesso de umidade. Misture a manteiga com
10g de Caldo Delicias do Mar e pincele a calda.
4. Cubra com a maionese citrica delicadamente,
leve para gratinar por 3 minutos.

5. Sirva acompanhado de arroz de acafréo ou

qualquer acompanhamento que vocé prefira.
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Empadao de Bacalhau
Rendimento: 5 Por¢coes de 180g

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em um recipiente misture, farinha de trigo,
Maionese Hellmann's, leite e gema.

Assim que a massa estiver lisa e homogénea,
cubra com pldstico filme e leve para geladeira
por 15 minutos.

2. Em uma panela, aqueca o azeite e doure a

cebola, acrescente os pimentdes coloridos

picados, adicione o bacalhau e tempere com

Caldo Delicias do Mar Knorr, refogue por 5
minutos e adicione as azeitonas.

3. Abra a massa em uma assadeira, deixando
uma parte da massa para a parte superior do
empadado.

4. Adicione o recheio e tampe com uma camada
de massa fing, leve ao forno para assar por cerca

de 20 minutos.
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Salmao com Creme de Alho Poro

Rendimento: 2 Porcoes

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em uma panela aquecida, adicione metade
do azeite, alho pord, pimenta do reino e um
pouco sal.

2. Deixe refogar por 4 minutos, adicione o
creme de leite e Maionese Hellmann’'s, misture
tudo e reserve.

3. Em uma panela antiaderente aquecida,
adicione o restante do azeite e grelhe os filés
de salmdo ja temperados com Caldos Delicias
do Mar.

4. Inicie a coc¢@o com a parte da pele para

baixo.
5. Em seguida monte como preferir e escolha

seu acompanhamento preferido..
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Gratinado Cremoso de Bacalhau

Rendimento: 4 Porcoes de 300g

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela aquecida, adicione o
azeite e doure a cebola, acrescente os
pimentdes coloridos e em seguida o
bacalhau, tempere com Caldo Delicias do
Mar Knorr, pimenta do reino e refogue por 3
minutos.

2. Adicione o creme de leite e 300g de
Maionese Hellmann'’s, misture tudo e leve
para um refratdrio fornedvel.

3. Faca uma camada final com a Maionese

Hellmann’'s restante e leve para gratinar.

INGREDIENTES

Pimenta do Reino




Moranga Vegetariana ao Molho de
Manga Rendimento: 5 Por¢coes

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Corte a moranga retirando um tampo na
parte superior, limpe internamente, pincele
azeite e leve para o forno envolvida em papel
aluminio para cozinhar de forma mais uniforme.
Quando a moranga estiver ao dente, retire do
forno.

2. Em uma panela, adicione azeite e doure o
alho pord, acrescente as cenouras, em seguida
a couve flor, o bréocolis e as batatas, tudo em
cubos.

3. Cozinhe por 3 minutos e em seguida adicione

a Maionese Hellmann'’s. Misture bem, finalize

com suco concentrado de manga e um pouco de
salsinha ou coentro picado.
4. Adicione o refogado de legumes na moranga

pré cozida e leve para o forno por 15 minutos.

5. Sirva em seguida. -



Cestinha de Camarao Cremoso com
Alcaparras Rendimento: 1 Porcdo para 5 Pessoas

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em uma panela aquecida, adicione o azeite e
doure a cebola, acrescente o pimentéo e refogue
2 minutos.

2. Adicione os camardes e tempere com Caldo
Delicias do Mar Knorr e pimenta do reino.

3. Desligue o fogo, adicione a Maionese
Hellmann's e as alcaparras, misture bem e reserve.
4. Corte a massa filo em quadrados de 10x10 e
leve para uma forminha de empada untada com
manteiga e farinha de trigo.

5. Adicione uma porc¢d@o dos camardes dentro da
massa filo e pincele delicadamente as bordas com
manteiga.

6. Leve para o forno pré-aquecido até que as

cestinhas estejam crocantes.

7. Finalize com cebolinha picada e sirva.
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Pene Paris
Rendimento: 4 Por¢coes de 300g

MODO DE PREPARO

1. Cozinhe o macarréo pene em dgua
fervente com sal, cerca de 7/8 minutos.
Importante que a massa esteja ao dente.

2. Em uma panela aquecida, adicione a
manteiga e doure acebola.

3. Adicione o alho, acrescente os cogumelos
cortados como preferir, tempere com
pimenta do reino e sal.

4. Acrescente os tomates cereja e tempere

com tomilho e salsinha.

5. Aproveite a dgua do cozimento da massa

e adicione 50 ml, em seguida acrescente a
Maionese Hellmann'’s e misture tudo até que
a maionese deixe o preparo cremoso.

6. Sirva em seguida.

: 2 & B

INGREDIENTES



Salada Fria de Bacalhau com Grao de
Bico Rendimento: 4 Porgoes

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela aquecida, adicione o alho
pord e refogue por 2 minutos.

2. Adicione o bacalhau e tempere com Caldo
Delicias do Mar Knorr.

3. Adicione o tomate cereja partido ao meio e
metade da salsinha/coentro.

4. Cozinhe as batatas em cubos até que estejam
ao dente.

5. Em um recipiente fundo, misture a Maionese
Hellmann's, as batatas em cubos, gréo de bico e
o refogado de bacalhau.

6. Finalize com o restante da salsinha/coentro e

misture delicadamente.

7. Refrigere a salada por pelo menos 1 hora e

entdo sirva.

INGREDIENTES
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Fusillicom Tilapia e Legumes

Rendimento: 2 Porcoes

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em uma panela aquecida, adicione azeite e
doure aTildpia em tiras, tempere com Caldo
Delicias do Mar e pimenta do reino.

2. Em seguida, na mesma panela, adicione o
brécolis, tomates cereja partidos ao meio,
cubos pequenos de cenoura. Refogue tudo por
2 minutos.

3. Acrescente a Maionese Hellmann’s e misture
bem.

4. Em seguida adicione a massa jd cozida ao

dente e cozinhe por mais 1 minuto.

5. Sirva quente.




Peixe Inteiro Recheado com Camarao
Cremoso Rendimento: 5 Porcdes

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em uma panela aquecida, adicione o azeite |
e refogue os pimentdes picados por 2 minutos.

2. Acrescente os camardes e tempere com
pimenta do reino e metade do Caldo Delicias

do Mar Knorr, cozinhe por 3 minutos e adicione

a Maionese Hellmann's e salsinha/coentro
picado, misture tudo e desligue. Espere esfriar

um pouco.

3. Tempere o peixe inteiro com o restante do

Caldo Delicias do Mar Knorr e pimenta do
reino. Leve para um refratdrio fornedavel e use o
camardo cremoso como recheio.

4. Feche o peixe com ajuda de palito de dente e
barbante culindrio. Leve para o forno pré-
aquecido, por cerca de 20 minutos.

5. Sirva com batatas de forno.




Pao de Mel Hellmann’'s com Doce de Leite
Rendimento: 8 Por¢coes de 100g

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Bata todos os ingredientes no .
liquidificador ou mixer, (exceto a farinha de .
trigo). .
2. Adicione a base batida em uma recipiente, .
acrescente a farinha de trigo e misture com .
ajuda de um fouet/batedor aramado.

3. Leve para o forno pré-aquecido em uma .

forma untada e enfarinhada. O bolo estara .

pronto em cerca de 30 minutos.

4. Utilize um palito para verificar se a massa .
estd cozida suficiente.
5. Corte ao meio, recheie com doce de leite e .

entdo sirva. .
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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/

