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BRING OUT THE BEST,,
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Chegou o Molho Sensacdo do Verdo, ideal para:
Mergulhar as Batatas, Afogar o Peixe e Inundar a Carne!

v Sahor E:;traur{llnarlu
v Receita Unica

=== . Versiil
MANN:
v Pronio a Usar
TARTARZ v Qualidade garantida 30 dias depois de anerto
conseryvado no frio.

Unidade Validade Validade

Cadigo Produto Designacao
4 e de Venda Secundaria

EAN Caixa EAN unidade
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FRITIIRRS VEGETARIANAS

POR I‘ESS‘I]H_J

INGREDIENTES:
100g Maizena, 100g Sémola, 100g Farinha, 100g Cenoura,100g Beterraba,
100g Aipo, 200g Batata, 21 Vagueiro Frit Plus 101, 150g Hellmann's Molho Tartaro

MODO DE PREPARACAO: Numa taca misturar todos os ingredientes. Laminar
todes os legumes finamente. Colocar em dgua e gelo. Mergulhar os vegetais
na mistura de fal;mha e fritar em Vagueiro Frit Plus 10L Servir acompanhados
de Hellmann's Mnlhu ]'ertaru f

[:Rlll]lTES Eﬂld MOLHO TﬂRTﬂRI]
L POR FE I]:IJ

INGREDIENTES:
100g Cenoura, 100g Aipo.100g/Pepino. 100g Funcho.100g EndnﬂJBEIga
150ml Hellmann's Malho Tartaro

MODO DE PREPARACAO: Cortar todos os legumes em tiras do mesma tamanha
(3cm de comprimento). Servir acompanhado de Hellmann's Molho Tartaro.
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" FILETES DEPESCAD |
. COMOLEO TARTIRO

10 PESSOAS _J
INGREDIENTES:

1.6k Filtes de Pescada, 200g Knorr Panado Tkg, 30ml Limdo ~

400g Hellmann’s Motho ﬁrtaro. 21 Frit BiB 10

. MODO DE PREPARACAD: | IR i |
Temperar o peixe com sumo de limao a gosto. Hg,npr com Knorr Panado
Tkg e fritar em FritB Bih Til Sennr com Hellmann's Mnlho Tartaro, & parte,

BIFE llE M.EATRR COM

BATATR STEAKHOUSE E MOLEO TllRTﬂRI]

INGREDIENTES: peessus _{

1,7kg Bifes de alcatra, Vagueiro Profissional 1kg, 10g Atho esmadado 10g Sal,
1g Pimenta de moinho, Knorr Molho Demi Glace 900g. Vinho da z:deira.
Batata Stakehouse cong.. 21 Frit BiB 101, Hellmann's Molho Tartaro

MODO DE PREPARAGAO: Fitar o hifes temperados em Vaqueiro Profissional ealho.
G} Deglacar com vinho da Madeira e de: mmmmm—&uam
‘B4 ferver 5 minutos. Fritar as batatas e servirg MMmMmmgwm (i

Saiba mais em www.ufs.com




" CALAMARES

L 10 PESSOAS ‘J
INGREDIENTES:
1,2kg Calamares Congelados, wiL,

400g Hellmann's Molho Tartaro, 2L Frit Bib 101

MODO DE PREPARACAO: Fritar os Calamares em Frit Bib 10l e servir com Hellmann's
Molho Tartaro & parte. Acompanhe com Limao aos gomos.

~  MOLEOTARTARO '1‘l
ETIRAS DE PERU PRNADAS |

pessrs ||
INGREDIENTES:
1.6kg bifes de peru em tiras, 200g Knorr Panado 1kg, 30ml LiJniu
400g Hellmann's Molho Tartaro, 21 Frit Bib 101

MODO DE PREPARACAO: Fritar as tlﬁas de peru em Frit Bib 10L Temperar o peru
R4 com sumo de llmau a gosto. Servif com Hellmann'’s Molho Tartaro.




" ROSBIFECOM LEGUMES '
GRELEADIS E KLE TARTARD

10PESSOAS
INGREDIENTES: “

PARA ROSBIFE: 1.8kg Acém inteiro, 5q Sal, 2g Pimenta moida,~ ¢,

2g Alecrim, 100g Vaqueiro Profissional

PARA MOLHO: 30g Pimenta verde fresca, 30g Cehnlarlcada
30ml Brandy, 75g Knorr Molho 3 Pimentas, 750ml Agua
100ml Vaqugiro Crente & Creme 11, Hellmany's Molho Tartaro

LEGUMES GRELHADOS: 200g Pimento vérde em pedacos,
200g Pimento vermelho em pedacos, 250g Curgete em rodelas.
200g Cehola roxa em rodelas. 400g Batata doce cozida. 10g Knorr
Aromat. g.b. Tomilho Fresco, 50ml Azeite

MODO DE PREPARAGAO: Temperar a carne com sal e pimenta. Corar
em Vagueiro Profissional de ambos os lados. Levar ao forno 35min a
180°C. Depois de sair do forno, deixar repousar 15min antes de cortar.

Refogar a ce
verde e flam

ﬂ‘ola em Vaqueiro Profissional. Adicionar a pimenta

(‘\

jar com o Brandy. Juntar Knorr Molho 3 Pimentas

com a agua. Finklizar com Vaqueiro Creme & Creme. Marcar no grelhador

bem quente to

flos os legumes. Temperar com Knarr Aromat. Juntar as

folhas de tomilho e regar com o azeite. Servir com Hellmann's Molho

Tartaro a acompanhar a carne.




Sﬂl.ll]]ll DE ATUM COM S‘%&gﬂ

INGREDIENTES: Ay
1kg Atum fresco em cubos, 20g Sementes de sésamo tostadas, !
100ml Azeite, 5g Sal.
150g Bolho de funcho laminado, 100g Ricula
|' ' 200g Gomos de laranja ,
/" 200! Hellmann's Molho 1000 lhas

oo
1

MODO DE PREPARACAD: Corar o atum em azeite quente. Temperar
com sal. Envolver nas sementes de sésamo. Reservar até ficar a
temperatura amhiente. Envolver o funcho e a riicula e colocar numa
taca. Juntar a laranja e depois o atum. Servir com Hellmann’s Molho
1000 Ilhas. . -




" Couscous co I:lTRIHl]S—l
L 10 PESSOAS _]

INGREDIENTES:
350g Couscous,15g Knorr Caldo Marisco Pasta 700g, 300ml agua,100g Cenoura em
micro brunesa, 100g Pepino em micro brunesa, 5g Raspas de imao, 5g.Raspas de
laranja, 1.2kg Miolo de Camargo cozido, 150g Hellmann's Molho Vinagrete.

MODO DE PREPARAGAO: Colocar o couscous num tabuleiro envolvendo os
legumes e os citrinos, Deitar Knorr Caldo Marisco Pasta 700q a ferver, mexer
e tapar Passadns 5.min. soltar o couscous com,a ajuda de um garfo. Envolver os
camardes com Hellrnann s Malha Vinagrete e misturar com o couscous.

g s | %@ﬁ\ ==
™ SALADADE KELOA h
O PENNEE QUELID FRESCD (

T0POR PESSOA
INGREDIENTES: J

800g Massa Penne, 50g Knorr Caldo Legumes Pasta 1kg, 300g Mistura de
Alfaces, 50g Cehola roxa rodelas fifas, 500g Meloa em cubos, 150g ﬂuTiju Fresco
em cubos, 250g Hellmann's Molho logurte.

MODO DE PREPARACAD: Cozer a massa Penne em Knorr Caldo Legumes Pasta e
deixar arrefecer. Numa taca, colocar as alfaces, o queijo fresco e a meloa. Envolver
com Hellmann's Molho logurte. Servir com a cehola por cima.




" SALADA DE RUCULA COM FUSILLIE ATO
L 1 I’ESSﬂlS_'

NGREDIENTES:
800g Fusilli, 20g Knorr Caldo Peixe Pasta 700g, 300g Tomate Chucha,
300g Mini mozarelas frescos, 300g Riicula, kg Atum em lata.”
250ml Hellmann's Molho Vinagrete

MODO DE PREPARACAD: Cozer o Fusilli em Knorr Caldo Peixe Pasta e deixar arrefecer.
Cortar os tomates, em cubos e misturar com 6 gueijo numa taca. Juntar o atum
escorrido e a ricula, Temperar com Hellmann's Molho Vinagrete. Dispor por
cima da massa g sefvir.

RANGD '

r i
ki POR PESSOA
INGREDIENTES:
300g Cebola roxa em rodelas. 50g Acticar, 50ml Vinagre framhoesa.
400g Atface Iceberg, 100g Riicula, 1Kg Peib: de Frango grelhado. 100g Lascas de Ifannesiu.
200g Croutons, 250q Hellmann's Motho César
MODO DE PREPARACAQ: Caramelizar a cebola com o agticar. Deitar o vinagre e mexer hem.

Tapare deixar cozinhar em lume brando. Numa taca colocar a alface, a nicula e o frangd em pedacos,
Em sequida o quejo, os croutons e o doce pr cebola. Finalizar com I'Iaﬂrrmn’sh:lulillg Cesar |
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<> MOLHOS PARA SRLADRS <

Mais do que temperos, sabores que enriquecem
as suas saladas.




