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GRATINERTE @STERS

10 GSTERS

y

Ingredienser

10 osters

litt sitronsaft

til gratingering
120 g Hellmann’s Professional
80 g revet ost
smak til med sitronzest

til pynt
bredrasp
orretrogn

friske urter

Fremgangsmate

I.Apne asters og hell vekk vannet som er i dem.
Pass pd at innmaten er helt los, og plukk ut lose
deler av skallet. Legg skjellene sd i en ildfast
form.

2.Bland sammen Hellmann’s Professional med
revet ost og smak til med sitronzest

3.Ha noen driper sitron pi hvert osters og fordel
majones og ostblandingen, dryss over litt raspet
bred

4.Gratiner i ovn pd ca 220 grader Cica 6-7
minutter eller til at de fitt en gyllne farge.

5.Pynt med friske urter og erretrogn
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SOPPCOCOTTE

10 PORSJONER

Ingredienser

1,5 kg blandet sopp

150 g sjalottlok
50 g smor
5 g Knorr Primerba hvitlekspasta

2 dl Rama Piske 31 %

til gratingering
240 g Hellmann’s Professional
160 g revet ost
Knorr Primerba Bouquet de Provence krydderpasta
til pynt
Sprestekt estersopp

friske urter

Fremgangsmate

1. Stek sopp og lok i smer til all vaeske er borte.
Hell pi Rama Piske og la koke inn. Smak til med
Knorr hvitlek krydderpasta og evt lice salt og
pepper.

2.Bland sammen Hellmann’s Professional med
revet ost og smak til Knorr krydderpasta

3.Legg soppen i smi ildfaste former og dekk med
majonesblandingen

5 o . o :
Ade 4.Gratiner i ovn pd ca 220 grader C1i ca 6-7

W \\ m& | minuctter eller til at de fice en gyllne farge
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LAKS MED VARM SKAGENRORE

10 PORSJONER

Ingredienser

Laks
Laksefilet med skinn 1.40 kg
Salt og Pepper

Skagenrere
Store reker, pillede 350 g
HELLMANN'S Professional 1.5 dI
Rama Professional Fraiche 24% 1 dl
Rodlek 1 stk
Ost, revet 100 g
Dill, frisk 30 g
Sitron, zest og noen driper sitronsaft

Salt og Pepper
Fremgangsmate

1. Skagenrere: Bland sammen Rama fraiche med
Hellmann's professional i en bolle og 1egg i
rekene og revet ost. Hakk dill og redlek fint og
bland inn. Press i litt sitron og ha i sitronzest.
Smak til med salt og pepper, og eventuelt lite
pepperrot.

2.Laks: Legg laksefileten med skinnsiden ned i en
ildfast form. Dryss over med lite sale og pepper.
Fordel skagenreren over fisken og stek i ovn, pi
175 ° C i ca 20 minutter, eller til at laksen har en

kjernetemperatur pi ca 6o° C.

HELLMANN’S

‘BRING OUT THE BEST",



BACON 0G TROFFELFRIES

Ingredienser

Pommes frites
Virlek
Sprestekt bacon

Parmesanost

Troeftel og parmesandipp
1 liter Hellmann’s Professional
50 g troffelpasta
25 g Knorr konsentrert soppfond

100 g revet parmesanost

Fremgangsmate

1. Bland sammen ingrediensene til tr@ffelmajonesen
2.Legg pommes frites, bacon og virlek pi et
serveringsfat og ha majones i en sparytepose og

fordel den over. Dryss over med parmesanost
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AROMASOPP MED PADRONS 0G KJATTDEIG

10 SOPPER

Ingredienser

10 stk aromasopp
10 stk padron
Fy]l
200g kjottdeig
2 stk sjalottl@k
5 g Knorr primerba hvitlek krydderpasta
til gratingering
120 g Hellmann’s Professional
80 g revet ost

5 g Knorr Primerba Timian Krydderpasta

Fremgangsmate

1. Fjern stilkene pi soppen og kutt stilkene i sma
biter og stek sammen med kjottdeigen og loken.
Smak til med Knorr Primerba hvitlok
krydderpasta.

2. Fyll soppen med den stekee kj@ttdeigen og 1egg
en padron pi toppen

3.Bland sammen Hellmann’s Professional med
revet ost og smak til med Knorr Primerba
Timian Krydderpasta. Fordel blandingen over
soppene.

PR 4.Gratiner i ovn pi ca 220 grader C i ca 8-10

- " - minuctter eller til at de fice en gyllne farge
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GRATINERT KYLLING MED
PARMASKINKE

10 PORSJONER
Ingredienser

5 store kyllingbryst
10 skiver parmaskinke
5 tomater
100 g frisk spinat
salt og pepper
til gratingering
120 g Hellmann’s Professional
80 g revet ost
Knorr Primerba Basilikum
krydderpasta
til pynt
frisk basilikum
Fremgangsmate

1. Kutt kyllingbrystene i to deler, ha pi litt salt og
pepper og brun de raske.

2.Bland sammen Hellmann’s Professional med
revet ost og smak til Knorr Krydderpasta

3.Legg skinke, tomat og frisk spinat pa kyllingen

Bak i ovn pi ca 200 grader C i ca 10-12 minutter.
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LOKSUPPE

10 PORSJONER

Ingredienser

10 porsjoner loksuppe etter din
cgen favorictoppskrift

til gratingering

Skiver av baguette
120 g Hellmann’s Professional
8o g revet ost
5 g Knorr Primerba Hvitlek
til pynt

Rosmarin

Fremgangsmate

1.Lag din egen loksuppe og porsjoner den i smi
ildfaste former.

2.Bland sammen Hellmann’s Professional med
revet ost og smak til Knorr Hvitlek Krydderpasta

3.Legg pa en skive baguette og dekk den med
majonesblandingen

4.Gratiner i ovn pd ca 220 grader C1i ca 6-7

minuctter eller til at de fice en gyllne farge
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Ingredienser

1 kg Pommes frites
400 g kjottdeig
smak til med Knorr Primerba krydderpasta;
basilikum hvitlek og Bouquet de Provence
til gratingering
120 g Hellmann’s Professional
80 g revet ost
5 g Knorr Primerba Bouquet all'Italiana
til pynt
fersk og syleet jalapeno

Frisk paprika

Fremgangsmate

1. Stek kjottdeigen og smak til med Knorr
krydderpasta.

2.Legg pommes frites i en ildfast form og dekk
med kj@ttdeigen.

3.Bland sammen Hellmann’s Professional med
revet ost og smak Knorr Primerba Bouquet
all'Traliana

4.Gratiner i ovn pé ca 220 grader Cica 6-7 og

pynt med jalapeno og paprika
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GRATINERT PORTOBELLOSOPP

10 SOPPER

-

Ingredienser

10 stk portobellosopp
Knorr Primerba Basilikum
krydderpasta
100 g frisk spinat
200 g cherrytomater
til gratingering
120 g Hellmann’s Professional
80 g revet ost
til pynt

Frisk timian

Fremgangsmate

1.Snu soppen og smeor innsiden med Knorr
basilikum krydderpure, og fyll s4 med friske
cherrytomater og spinatblader

2.Bland sammen Hellmann’s Professional med
revet ost.

3. Fordel majonesblandingen pa soppen,

4.Gratiner i ovn pi ca 220 grader C i ca 10-12

minutter eller til at de ficc en gyllne farge
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