ECONOMIA PARA O SEU HELLMANN'S

EST.1913

NEGOCIO? =y

INOVE NO SEU MENU
COM A MAIONESE QUE @ ED

RENDE ATE MAIS*! > e ©®

*Comparado com os principais produtos do mercado
de food service; pesquisa externa realizada em 2018




AEEDMEEE POR QUE ESCOLHER HELLMANN’S?

por kg
ELLMANN®
H % - RS 14,00 HELLMANN'S: A MAIONESE N° 1**

’b < HELLMANN'S AGREGA CREMOSIDADE
REQUEIJAO

RS 27,40 Porém com muito sabor e menos custo.

QUELIO RS 39 39 HELL’MAI.\lN'S GRATINA CO.IYIO o QUIEIJO
MUCARELA ! Mas é mais barato que o queijo parmeséao
ou mucarela.
HELLMANN'S REDUZ CUSTO
CREME DE RS 34,88 Namaioriadas preparacées, vocé pode
LEITE substituir o creme de leite por 50% de

maionese Hellmann'’s.

HELLMANN'S SUBSTITUI MANTEIGA

h MANTEIGA R$35.16 Sabemassade quiche ouempaddo? E sé
! substituir a manteiga por Hellmann’s, sua

massa ficara mais saborosa e em conta.

ALEM DISSO,
HELLMANN'S RENDE ATE 30% MAIS*!

*Comparado com os principais produtos do mercado de food service, pesquisa externa realizada em 2018

** Fonte: “Hellmann’s a marca nimero 1 de maionese do mundo” - Euromonitor International Limited; Packaged
Foods 2021 edition, retail value sales, umbrella brand name classification (includes all Hellmann’s and Best
Foods brand sales) 2020 data
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Quiche de Frango

Rendimento: 10 Porcoes

MODO DE PREPARO

1. Em um recipiente misture, farinha de trigo, o Puré
de Batata Knorr e a manteiga. Junte tudo até se
tornar uma massa homogénea e lisa, deixe descansar
na geladeira por 10 minutos, caso necessdrio
adicione 30ml de dgua para ajudar a dar o ponto na
massa.

2. Em uma frigideira, adicione o azeite, doure a cebola
e em seguida adicione o frango desfiado, refogue por
2 minutos e reserve.

3. Abra a massa em uma forma para quiche, adicione
o frango. Em um recipiente, misture a Maionese
Hellmann's, os ovos e as gemas, ajuste sal e bata com
ajuda de um batedor aramado/fouet.

4. Adicione esse creme branco em cima do recheio e
finalize com queijo parmesdo ralado, leve para assar

em forno pré-aquecido, por cerca de 35/30 minutos,

até que esteja dourado. Sirva em seguida.

INGREDIENTES
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Torta Madalena Tradicional

Rendimento: 12 Porgoes

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em uma panela adicione a agua, deixe
ferver e inclua o Puré de Batata Knorr,
misture bem e cozinhe por 1 minuto,
reserve.

2. Em outra panela, adicione o azeite e
doure a cebola, acrescente a carne moida e
refogue por 3 minutos. Tempere com
pimenta do reino e Caldo de Carne Knorr,

cozinhe por mais 4 minutos.

3. Em um refratdrio, adicione metade do
puré ja pronto, adicione toda carne moida
e cubra com o restante do puré.

4. Facauma camada com a Maionese
Hellmann’'s e leve para o forno, asse até

que a torta esteja toda gratinada e sirva.
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, @ O REQUEIJAOEA M
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Pao de Alho Cremoso

Rendimento: 5 Porcoes

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Corte todos os pdaes no formato tradicional
para Péo de Alho e reserve.

2. Em um recipiente misture o alho, Maionese
Hellmann's, salsinha picada e o queijo
parmesdo ralado grosso, faca uma pasta.

3. Espalhe entre as fatias de péo e um pouco

na parte externa do pdo, refrigere por 1 hora e

depois asse em forno ou churrasqueira até
que esteja dourado.

4. Estd pronto para servir.
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HELLMANN'S G TAMENTE E AGREGA MUITO SABOR

Sobrecoxa Assada e Gratinado

Rendimento: 5 Porcoes

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em um recipiente adicione as sobrecoxas e |
o vinho branco seco. Inclua o alecrim picado,
Base Sabor Limdo em P9, Caldo de Galinha
Knorr e 2 dentes de alho picados. Deixe

marinar por pelo menos 4 horas.

2. Retire as sobrecoxas da marinada, leve

para uma assadeira, cubra as sobrecoxas

com papel aluminio e asse ao forno por cerca
de 45 minutos.

3. Em um recipiente, misture a Maionese

Hellmann’s, salsinha picada e a pdprica.

4. Retire o papel aluminio das sobrecoxas,

espalhe generosamente a maionese
temperada e leve ao forno para dourar por

cerca de 10 minutos. Sirva em seguida.




HELLMANN'S REL
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Strogonoff de Frango

Rendimento: 10 Porgoes

MODO DE PREPARO

1. Em um recipiente misture a Maionese
Hellmann’s e o creme de leite, reserve. Em
uma panela aquecida, adicione o azeite e
refogue a cebola picada por 2 minutos,
acrescente os cubos de peito de frango,
tempere com Caldo de Galinha Knorr,
pdprica doce e pimenta do reino. Cozinhe por
5 minutos.

2. Adicione o molho inglés, misture bem e em

seguida o conhaque, deixe evaporar o dlcool.

3. Adicione a Mostarda Hellmann’s e por
ultimo a Maionese Hellmann'’s ja misturada
ao creme de leite.

4. Misture novamente, reduza o fogo e
cozinhe por mais 2 minutos, até que tudo

esteja cozido e cremoso.

» ITE, MANTENDO A
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INGREDIENTES



SABOR E RENDIMENTO.

SUBSTITUI O REQUEIJAO, MANTENDO A CREMOSIDADE,

Empadao Cremoso de Camarao

Rendimento: 12 Por¢oes

MODO DE PREPARO

1.Em recipiente misture farinha de trigo, 1 gema e 220g
de Maionese Hellmann’s. Assim que a massa estiver
homogénea e lisa, leve para geladeira envolvida em
pldstico filme e deixe descansar por 15 minutos.

2. Em uma panela aquecida, adicione o azeite e doure
a cebola, acrescente os camardes limpos, tempere com
Caldo Delicias do Mar Knorr e pimenta do reino,

refogue por 2 minutos. Acrescente o molho de tomate

pronto e em seguida o restante da Maionese

Hellmann’s.

3. Misture tudo e finalize com salsinha picada. Espere o
recheio ficar em temperatura ambiente.

4. Abra a massa e use parte dela para o fundo do
empadado, revestido uma assadeira/refratdrio,
adicione todo recheio e em seguida cubra com o
restante da massa, pincele uma gema.

5. Leve ao forno até que a massa esteja crocante, cerca

de 35 minutos e sirva.

INGREDIENTES




ITE AGREGANDO CREMOSIDADE E
10 DA BATATA.

HELLMANN'S SUB

Batata Recheada com Queijo e Presunto

Rendimento: 5 Por¢oes

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em uma assadeira, adicione as batatas
lavadas e secas. Regue com azeite e tempere
com sal e pimenta do reino.

2. Leve para o forno e asse até que estejam
levemente macias.

3. Retire do forno, espere atingir

temperatura ambiente.

4. Faca um corte superior e com cuidado

retire parte do conteudo das batatas,
deixando espaco para o recheio.

5. Em um recipiente, adicione a Maionese
Hellmann’'s, parmesado ralada, presunto
processado, salsinha e milho em conservaq,
misture tudo e use para rechear as batatas.
6. Leve ao forno para dourar.

7.Sirva em seguida.




PERFEICAO, O DEIXANDO S|

Pao de Leite

Rendimento: 5 Porcoes

MODO DE PREPARO

1. Em uma batedeira, adicione a Maionese
Hellmann’s, a manteiga, o leite, o queijo
parmesado ralado na hora, sal e acucar. Misture
tudo devagar até que esteja um creme liso e
homogéneo.

2. Acrescente toda farinha de trigo jad com o
fermento, misturada previamente e misture
bem, delicadamente.

3. Adicione a massa em uma forma untada e
enfarinhada. Deixe a massa crescer até dobrar
de volume, cerca de 40 minutos em local
fechado.

4. Pincele com agema e leve para o forno pré-

aquecido em 250 graus por 10 minutos. Na

sequéncia, diminua para 200graus e asse até

dourar.

INGREDIENTES




HELLMANN'S SUBSTITUI O CREME DE LEITE, AGREGANDO CREMOSIDADE,
’ SABOR E BRILHO

Salada de Repolho com Bacon

Rendimento: 2 Porcoes

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em uma panela aquecida, adicione o bacon
e doure os cubos, retire o excesso de gordura e
reserve.

2. Rale os dois repolhos e a cenoura, bem
finos, misture com a Maionese Hellmann’s,
cebolinha picada, tempere com pimenta do

reino e por ultimo o bacon em cubos.

3. Refrigere por pelo menos 1 hora e entéo

sirva.




HELLMAI AGREGA BRILHO, CREMOSIDADE, SABOR E RE
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Salada de Batata

Rendimento: 5 Porcoes

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Corte as batatas em cubos médios e leve ao
forno com parte do azeite e sal, asse até que
estejam ao dente. Espere atingir temperatura
ambiente e reserve.

2. Corte o alho poré em fatias finas, leve para
uma panela com azeite e refogue por 2
minutos, espere atingir temperatura ambiente
e adicione a acelga cortada em tiras, aproveite
os talos da acelga nesse preparo.

3. Acrescente as batatas, a Maionese

Hellmann’'s, os ovos cozidos em cubos e por
ultimo a salsinha picada. Ajuste o sabor com
pimenta do reino.

4. Refrigere por 2 horas 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/

