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Cantidad para

10 porciones

Ostionesala™;
Parmesana

INGREDIENTES:

1 kg Ostiones frescos con sus conchas

2009 Mayonesa Hellmann'’s Deli
200 cc Crema de leche

1 atado Ciboulette picado fino

100 cc Vino blanco Chardonnay
100g Queso rallado parmesano
C/N* Pimienta blanca molida
C/N* Merkén

*Cantidad necesaria

PREPARACION:

1

2

FORMATOS

Precalentar el horno a 220°C.

Separar los ostiones de cada una de las conchas,
lavar en agua fria, limpiar sin quitar el coral, estilar y
reservar en frio.

Limpiar cada concha y hervir en suficiente agua por
2 minutos para esterilizar. Reservar en una lata de
horno.

Para la preparacion de la marinada de los ostiones,
mezclar en un bowl Mayonesa Hellmann'’s Deli
junto a la crema de leche con un batidor de varillas,
adicionar en forma de hilo, vino blanco Chardonnay
y merkén.

Agregar los ostiones y dejar marinar por al menos
1 hora.

Disponer cada ostién en un concha, espolvorear con
queso parmesano rallado y gratinar en horno por 5
minutos o hasta lograr dorado deseado.

Servir inmediatamente decorando con ciboulette.

1,94 kg 97049 79

MAS BLANCA, MAS RICA,
MAS CREMOSA Y CON

SABOR CASERO
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Cantidad para

1 porcion

Papas X
supremas

INGREDIENTES:

20049 Papas Fritas

100 cc Salsa Queso Cheddar Hellmann'’s
80g Asiento de Vacuno
9y° -
,pqova 50g Tocino
1/2 un Cebollin
1/2 un Tomate picado en Brunoise
C/N* Cibulette para decorar
C/N* Saly pimienta a gusto
C/N* Aceite para freir
*Cantidad necesaria HECHO CON QUESO
CHEDDAR REAL
PREPARACION:

1 Picartocino, cebollin y tomate en cubos finos. Reservar.

2 Cortar carne de vacuno en trozos pequefios. Reservar.

3 Pelary cortar las papas en bastones. Freir las papas en
abundante aceite caliente, hasta que estén bien ADEREZO CON
doradas. Retirar y dejarlas sobre papel absorbente y QUESO CHEDDAR
adicionar un poco de sal. Reservar.

4 Enseguida tomar un sartén, afadir el tocino y cocinar
hasta dorar para que quede bien crocante. Reservar.

5 A continuacion, en la misma sartén, con la grasa que el
tocino soltd al saltear, incorporar la carne y cocinar
hasta dorar. Salpimentar y reservar para el montaje.

- Q 9 &

6 Disponer la Salsa Queso Cheddar Hellmann’s en un
bowl. Colocarla sobre una olla y calentar a bafno Maria.
Reservar.

7 Finalmente unimos los ingredientes: primero las papas
fritas, luego la Salsa Queso Cheddar Hellmann'’s,
carne picada, tocino, luego tomate y finalmente el
cebollin. Terminamos decorando con ciboulette. Con
todo esto, ya puedes servirinmediatamente.
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SALSA BARBACOA

1KG

Unidades por caja: 8
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Cantidad para

4 porciones

Sandwmh

Merluza Frlta

INGREDIENTES:

MERLUZA FRITA

4 un Filete merluza fresca
300 cc Cerveza rubia

250g Harina

2un Huevos

ALINO

1509 Repollo verde y morado rallado
50g Zanahoria rallada

Zo0
AgTo

1 atado Ciboulette

100g Mani picado

40g Mayonesa JB

e Vinagre rosado HECHA CON HUEVOS DE
1cda Ralladura de limén CAMPO 100% CHILENOS
4 un Pan marraqueta

C/N* Condimentos orégano y ajo en polvo

C/N* Pimienta blanca molida

C/N* Aceite para freir

*Cantidad necesaria

PREPARACION:
1 Disponer los filetes de merluza sobre una tabla y condimentar -
a gusto.

2 Enunbowl, agregar la harina formando un aro, anadir al
centro los huevos y comenzar a batir incorporando desde el | M
centro hacia afuera. A medida que el batido tome
consistencia, hidratar el batido con cerveza paulatinamente.
Refrigerar por al menos 2 horas antes de freir.

3 Parafreir la merluza, pasar cada filete por el batido de cerveza % e
y freir en abundante aceite a 170°C hasta dorar. Reservar. B '
4 Paralaensalada coleslaw, mezclar Mayonesa JB junto al ¢
vinagre, ralladura de limén, ciboulette picado fino y
condimentos. Incorporar bien con un batidor de varillas.
Mezclar el repollo morado y verde junto con la zanahoria
rallada. Alinar con aderezo anterior y dejar reposar unos 30

minutos, al menos, en refrigeraciéon para que sus ingredientes —
se asienten. Antes de servir decorar con mani picado. ~

-k Q 9 &

5 Para el montaje del sdndwich, abrir las marraquetas de forma
horizontal y tostar levemente sus caras. Montar sobre la base
un filete de merluza frita, cubrir con coleslaw y terminar con
extra salsa.

6  Servirtibio acompafiado de los mejores aderezos JB.
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KETCHUP

KETCHUP JB 2 KG

Unidades por caja: 6

MOSTAZA JB 1 KG
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Cantidad para

4 - 6 porciones

Pizza Crocante
Espinaca, Champi
y Queso Azul

INGREDIENTES:

MASA

5009
200 cc

Harina sin polvos de hornear
Agua tibia

5g Levadura instantdnea
79 Azucar granulada
30 cc Aceite de oliva
@ 50g Puré de papas en escamas Knorr
= 59 Sal
TOPPINGS
: 1009 Queso parmesano rallado
@ 1009 Queso azul
1009 Cebolla caramelizada
2009 Champifiones salteados
100g Espinacas
> 509 Rucula baby
@ 509 Nueces trozadas
PREPARACION:

1

D{[B?

o-

1

Menu Soluciones

En un bowl disponer la harina, Puré de Papas en Escamas
Knorr, azlicar granulada, levaduray sal.

A continuacién ir agregando de a poco el agua tibiay
comenzar a amasar.

Cuando ya esté toda la masa integrada, agregar el aceite de
oliva y amasar hasta obtener una masa lisa.

En el mismo bowl utilizado anteriormente, poner un poco de
aceite de oliva y luego la masa de pizza, tapar con alusa plast
arasy dejar leudar hasta que doble su volumen,
aproximadamente 1 hora.

Pasado el tiempo, desgasificary formar bolos de masa de
igual tamano, y finalmente uslerearla.

Tomar una lata de horno, pincelar con un poco de aceite para
que no se pegue la masa y disponer sobre la lata. Dejar leudar
nuevamente por unos 45 minutos en un lugar templado.

Precalentar el horno a 200°C.
Pasado el tiempo de leudado, llevar a horno durante 15 a 20

minutos para dar la primera coccién, hasta que esté
levemente dorada. Retirar la masa del horno.

TOPPINGS:

En forma pareja, esparcir el queso parmesano rallado, queso
azul, cebolla caramelizada, hojas de espinaca y champinones,
llevar nuevamente al horno hasta dorar.

Retirar del horno y afadir hojas de ricula baby y nueces
trozadas. Servir caliente.
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PURE DE PAPAS
KNORR 2 KG

Ve

PURE DE PAPAS
KNORR 20 KG

( 587289 ) (84172312)

Unidades por caja: 1 Unidades por caja: 5
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La gastronomia es un mundo lleno de variables para descubrir.
Pero hay una ecuacion en la que como Unilever Food Solutions
no transamos: la calidad y conveniencia de los productos que te
ofrecemos todos los dias. Si hay algo que nos gusta es ver el
rostro de los comensales felices después de degustar deliciosas
preparaciones. Y es por eso que esperamos sinceramente que
este catalogo cumpla con la mision de brindarte ideas sencillas
e innovadoras, para sacar el maximo partido al talento de tus
chefs.
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