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Som du kanskje ser har vi oppdatert designet pa vare vinaigretter.
Nar vi ferst var i gang sgrget vi for 3 forbedre korken sa den ble bade

enklere a apne og lukke, og sitter godt pa nar flasken ristes fgr

servering. | tillegg har vi tatt frem en helt ny vinaigrette. Mange gode
nyheter pa samme gang, helt enkelt.

HELLMANN'’S
Cider Sherry Vinaigrette

Frisk og syrlig med en unik blanding
av tre eddiker av hgyeste kvalitet;
eplecidereddik, sherryeddik og
Pedro Ximénez vineddik. Og med

en liten touch av honning.

Mer produktinformasjon >

HELLMANN'’S
Sesam Soy Vinaigrette

En perfekt smaksrik blanding av
sesamolje, soya, ristede sesamfrg,
rgdvin og hvitvinseddik. En naturlig
ingrediens nar du lager asiatiske
retter.

Mer produktinformasjon >

HELLMANN’S

Citrus Vinaigrette
Delikat og passe syrlig, laget av ngye
utvalgte ingredienser som ekstra

jomfru olivenolje, sitronsaft og -skall
fra Murcia i Spania.

Mer produktinformasjon -

HELLMANN'’S
Raspberry (Bringebaer)

Vinaigrette

Perfekt smaksbalanse til salat,
sammensatt for & oppna en sgt
vinaigrette med en skarp avslutning
av bringebaer, rgdvinseddik og
solbaerjuice.

Mer produktinformasjon >


https://www.unileverfoodsolutions.no/produkt/hellmann-s-cider-sherry-vinaigrette-1l-80-NO-258568.html
https://www.unileverfoodsolutions.no/produkt/hellmann-s-sesam-soy-vinaigrette-1l-80-NO-118803.html
https://www.unileverfoodsolutions.no/produkt/hellmann-s-citrus-vinaigrette-1l-80-NO-118795.html
https://www.unileverfoodsolutions.no/produkt/hellmann-s-bringebr-raspberry-vinaigrette-1l-80-NO-118802.html
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https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrifter.html?filter=%5Bslugified_parent_keyword_names_facet~region%20%5Bslugified_sub_keyword_names_facet~region-asia%5D%5D%5Bslugified_parent_keyword_names_facet~tema%20%5Bslugified_sub_keyword_names_facet~tema-always-a-reason-to-celebrate%5D%5D

®

Vare oppskrifter merket med én jordklode er klima-

smartere enn mange andre liknende oppskrifter og

tilsvarer et CO2-utslipp pa mer enn 1,4, men maks
2,4 kg per porsjon.

GG,

Oppskrifter med to jordkloder gir et betydelig lavere
karbonfotavtrykk enn en “gjennomsnittlig oppskrift”,
og tilsvarer et CO2-utslipp pa mer enn 0,7, men
maks 1,4 kg per porsjon.

GASAS,

Vare aller mest klimasmarte oppskrifter er merket
med tre jordkloder, og tilsvarer et CO2-utslipp pa
maks 0,7 kg per porsjon.

Fotnote: CO2e (karbondioksidekvivalenter) er et mal pa
utslipp av klimagasser som tar hensyn til at ulike gasser
bidrar ulikt til drivhuseffekten. Kun de oppskriftene som

er merket med jordkloder er CO2-beregnet.



SUPPE MED RISTET PASTINAKK
OG EPLE

Smaksrik suppe basert pa eple og pastinakk, smaksatt med gkologisk
grgnnsaksbuljong og syrlig Hellmann's Cider Sherry Vinaigrette.

INGREDIENSER

10 porsjoner (3 dl per person)

Suppe

900g pastinakk, renset
400g eple, uten skall
2509 gk, uten skall
1dl Hellmann’s Cider
Sherry Vinaigrette

241 vann

40g  Knorr Okologisk
Grgnnsaksbuljong,
lavsalt

29 timian

159 salt

1dl Knorr Piske 30%
Laktosefri

100g Hellmann's Sandwich
Delight, naturell

SAGAS,

1. Rens og del pastinakkene i biter. Fjern
kjernehusene og del eplene, del lgken
i fire deler.

2. Legg alle ingrediensene i en ildfast form
og bland med vinaigrette og litt salt. Stek pa
225 °C til pastinakken er myk, ca. 10 minutter.

3. Legg pastinakken, lgk og eple i en gryte,
tilsett vann og kok opp, la det smakoke i
5 minutter.

4. Tilsett grgnnsaksbuljong og timian. Smak til
med salt og pepper.

5. Kjgr suppen jevn sammen med flgte og
sandwich delight. Juster smaken ytterligere
med salt ved behov.

Til servering

0,5dl  Hellmann's Cider
Sherry Vinaigrette
Timian, fersk

1. Server suppen varm med noen
dréper vinaigrette og fersk
timian.



https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/suppe-med-ristet-pastinakk-og-eple-R0073171.html

KALD TOMATSUPPE

En kald tomatsuppe med dype smaker. Serveres med reker,
agurkterninger og dill. Suppen kan forberedes i god tid far
servering og sta kaldt over natten.

INGREDIENSER @ @ @
10 porsjoner (2 dl per person)

Suppe 1. Del tomatene i terninger, agurk og paprika
900g tomater, terninger i mindre biter og bland sammen med
5509 rgd paprika, terninger hvitlgk, vinaigrette, salt og rgkt chilipuré.
450g agurk, terninger La det marineres i minst 30 minutter.

69 hvitlgk, hakket
1dl Hellmann’s Cider
Sherry Vinaigrette

2. Kjgr grénnsakene til en grov suppe, smak
til med salt og sitronsaft. Avkjgl suppen
frem til serveringen.

159 salt
159 Knorr Rgkt Chili Puré 3. Fjern skallet, kjern ut og del agurken i
29 sitron, ferskpresset terninger og hakk dillen.

T T T HOTE

Til servering

250g reker, uten skall
250g agurk

59 dill

159 olivenolje

1. Server suppen kald med
agurkterninger, reker og dill.



https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/kald-tomatsuppe-R0073172.html

LINSESALAT MED SPELT & EPLE

En god salat med linser og spelt smaksatt av Hellmann's Cider Sherry
Vinaigrette - og med rgkt bacon. Den toppes med stangselleri, eple,

varlgk og persille.

INGREDIENSER

10 porsjoner

Linser og spelt

1509  spelt, blgtlagt over natten

400g linser

1dl Hellmann’s Cider Sherry Vinaigrette
250g stangselleri, fine terninger

180g eple, strimlet

509 redlek, hakket

100g  varlgk, skiver

109 persille, hakket

1. Skyll og kok linsene i saltet vann til de er
myke, men ikke overkokte ca. 15 minutter.

2. Hell vaesken i en skal, tilsett vinaigrette i de
nykokte linsene, smak til med salt og pepper.
Avkjgles.

3. Skyll og kok spelt i lettsaltet vann i ca. 20
minutter. Hell av vannet.

SAGAS,

Bacon

150g bacon, terninger
509 gresskarkjerner, ristet

1. Stek baconterninger og hell av fettet som
er til overs.

Til servering

0,5dl  Hellmann’s Cider Sherry Vinaigrette

1. Bland linser og spelt med stangselleri,
persille, radlgk, salatlgk, eple og vinaigrette,

juster smaken med salt og pepper.

2. Topp med bacon og ristede gresskarkjerner.



https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/linsesalat-med-spelt-eple-R0073173.html

s
.’
s?a fi

OVNSTEKTE ROTGRONNSAKER
OG TIMIAN

Et perfekt tilbehgr til hovedretten eller som en av flere retter til buffeten.
Rotgrgnnsakene kan varieres etter hva som passer deg best.

INGREDIENSER @ @ @

10 porsjoner

Rotgrgnnsaker 1. Ta av skallet eller vask de med tynt skall ngye. Til servering
1,5kg poteter, gulrgtter,

jordskokk, persillerot,
polkabete eller gulbete

0,7dl  Hellmann’s Citrus 1. Juster smaken med salt,
Vinaigrette 3. Stek i ovnen pa 225 °C til rotgrgnnsakene krydderurter og ekstra

Timian og rosmarin er ferdige, ca. 20 minutter. citrus vinaigrette.
Salt og pepper

2. Del rotgrgnnsakene i biter og bland med 03dl \I;i.ellmann's Citrus
citrus vinaigrette, halvparten av urtene, salt Inaigrette
og svartpepper i en ildfast form.
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https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/ovnsstekte-rotgrnnsaker-og-timian-R0073174.html

GRONN ASPARGES MED ESTRAGON

Herlig, grenn asparges smaksatt med estragon og Hellmann’s Cider
Sherry Vinaigrette. Toppes med egg og bacon. Perfekt som forrett

eller tilbehgr pa lunsjbuffeten.

INGREDIENSER @ @ @
10 porsjoner

Asparges og vinaigrette 1. Skjeer av den nederste delen av aspargesen.

7509 grgnn asparges

60g sjalottlgk,finhakket

1dl Hellmann's Cider
Sherry Vinaigrette

2. Finhakk 2/3 av estragonen. Bland estragon
og sjalottlgk med vinaigrette og smak til med
salt og svartpepper.

2stk  egg, hardkokte 3. Hakka egg og sett til siden.

609 bacon, terninger

30g  kapers 4. Stek bacon, hell av fettet.

>9 estragon, fersk 5. Stek aspargesen lett i ovnen:ica. 4 minutter

Saltog pepper (avhengig av tykkelsen).

Til servering

1. Anrett aspargesen med
dressing, hakket egg,
kapers, bacon og resten
av estragonen.



https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/grnn-asparges-med-estragon-R0073175.html
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SALAT MED STEKT KYLLINGLEVER
& SESAM

Sommerlig salat med sesamstekt kyllinglever som toppes
med ferske bringebeer. Serveres med sprgstekt bacon.

INGREDIENSER @ @ @
10 porsjoner
Kyllinglever og bacon 1. Stek baconet sprgtt, hell av fettet. Til servering

>00g  kyllinglever 2. Rens kyllingleveren og del den i to deler 2509 rossosalat, vasket

159 rapsolje 250g hjertesalat, vasket
60g  sjalottlek, hakket 3. Stek leveren rosa i olje og smak til med 03dl Hellmann's Sesam
140g  bacon, terninger salt og pepper. Tilsett sjalottlgk. Soy Vinaigrette
0,7dl  Hellmann's Sesam 150g ferske bringebaer
Soy Vinaigrette 4. Stek videre i noen minutter og tilsett
Flaksalt og svartpepper vinaigrette. 1. Bland salaten pa et server-

ingsfat og fordel kyllinglever
og bringebzer over salaten.

2. Tilsett resten av vinaigretten.
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https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/salat-med-stekt-kyllinglever-sesam-R0073176.html

KARAMELLISERT LOKTERTE
MED OLIVEN OG ANSJOS

Uforskammet god terte med oliven og ansjos. Serveres med

SAGAS,

en sprg, grenn salat

INGREDIENSER

10 porsjoner

Brunet gk

1 kg gul lgk, skiver

1dl Hellmann’s Cider Sherry Vinaigrette
109 sukker

109 salt

120g  kalamataoliven, uten stein

80g ansjos, uten ben

29 timian

1. Stek lgken forsiktig i vinaigrette pa medium-
lav temperatur i 20-25 minutter, rgr med
jevne mellomrom til lgken er brunet ferdig.

2. Mens du venter, finhakk halvparten av
ansjosen (spar laken), halvparten av olivene
og rgr inn hakket ansjos og oliven i lgken.

3. Smak til med sukker, salt, timian og noen
spiseskjeer ansjoslake, stek videre i noen
minutter og avkjgl lgken.

Smordeig

0,5dl  Hellmann’s Cider Sherry Vinaigrette
900g smgrdeig

1stk  egg

1

. Del smgrdeigen i ti biter (ca. 8 x 16 cm).

Lag et 1 cm-snitt fra kanten rundt hver
smgrdeigsplate med hjelp av en kniv. Prikk
med en gaffel i den innerste rammen der
fyllet skal ligge.

. Pensle ytterrammen med pisket eqg.

. Fordel lgken over smgrdeigen, la det vaere

1 cmigjen til kanten.

. Pensle lgken lett med vinaigretten og topp

hver terte med delte ansjosfileter.

. Stek i ovnen p& 180 °C i 15-20 minutter.

Tips!

Server gjerne med en sprg, grgnn salat!



https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/karamellisert-lkterte-med-oliven-og-ansjos-R0073177.html

ASIATISK BONNESALAT

En herlig og lun salat som passer fint til dine asiatiske retter.

SASAS)

1. Damp brokkoli og bgnner. Rgr inn koriander.

INGREDIENSER

10 porsjoner

Bonnealat og dressing

300g brokkoli

300g bgnner, ferske sukker-
erter, brekkbgnner
eller haricots verts

309 koriander, fersk hakket

25dl  Hellmann's Sesam
Soy Vinaigrette
309 Misopaste
29 salt
sesamfrg

2.Blandes sammen med vinaigrette, miso og
soya.

3. Bland dressingen med grgnnsakene og smak
til med salt. Dekorer med sesamfrg.

T T T L TR



https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/asiatisk-bnnesalat-R0073178.html

GULROT- OG APPELSINSALAT

En fargerik, klimasmart og energigivende salat med kontraster
i bade farge og smak.

INGREDIENSER

10 porsjoner

Salat

5009
2509
2009
25¢g

0,7dl

209

gulrot, revet
soyabgnner, frosne
appelsinfiléter
koriander, fersk hakket
Hellmann's Citrus
Vinaigrette

sesamfrg, ristede

salt og pepper etter smak

1. Bland tinte soyabgnner med gulrgtter,
appelsinfiléter og hakket koriander med
vinaigrette. Smak til med salt og pepper.

2. Topp salaten med ristede sesamfrg og
server med en gang!



https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/gulrot-og-appelsinsalat-R0073179.html

ASIATISK LAKSE-CEVICHE MED LIME

Ceviche er en mate 3 "tilberede” fisk pa med hjelp av syre fra lime. Her er
en asiatisk variant av den peruanske originalen smaksatt med blant annet
sesam og chill.

INGREDIENSER

10 porsjoner

Ceviche

7509 laksefilet

49 salt

209 koriander, fersk

20g gresslgk, hakket

409 wakami, tang

509 lime

109 chili, red uten frg, hakket
1dl Hellmann's Sesam Soy Vinaigrette

1. Mariner lakseterningene i salt, ferskpresset
limejuice, koriander, gresslgk og chili.

2. Bland alt godt sammen og tilsett vinaigrette.
Avkjgles godt.

Til servering

409 redlgk, skiver

100g agurk, i terninger uten skall
759 avokado, terninger

109 sesamfrg, ristet

1. Ved servering blandes laksen med wakami-
tang, avocado og agurk.

2. Anrett cevichen pa passende serveringsfat
eller i skaler og topp med rgdlgksskiver og
sesamfrg.


https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/asiatisk-lakse-ceviche-med-lime-R0073181.html

SALAT MED BETER, SELLERI

OG EPLE

Et hgstlig, fargesprakende og lekkert tilbehgr laget med ulike
typer beter, ristet bokhvete og eple.

INGREDIENSER

10 porsjoner

Beter

500g gqulbete
500g rgdbete

1. Kok gulbete og rgdbete
myke i lettsaltet vann.
2. Kjol ned og skjeer sa i bater.

Salat

100g
2009
11049
1209
159

1dl

gulbete

redbete
selleristang

eple

bokhvete

evt. lgpstikke
Hellmann’s Citrus
Vinaigrette

1. Skjeer gulbete og rgdbete tynt pa mandolin.
Skjeer ogsa stangsellerien tynt pa mandolin
og legg i isvann. Skjeer eplet tynt og plukk
lgpstikken.

2. Rist bokhveten i tgrr, varm panne.

3. Bland alle betene, stangselleri, eplene og

lgpstikken med vinaigrette sammen med
salt og pepper.



https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/salat-med-beter-selleri-og-eple-R0073183.html

Mer inspirasjon finner du pa:

ufs.com
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https://www.unileverfoodsolutions.no/inspirasjon/Hellmanns.html

