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PREPARACIÓN:
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970 g 7 g1,94 kg

FORMATOS

Precalentar el horno a 220°C. 

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

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

Para la preparación 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 ostión 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.

MÁS BLANCA, MÁS RICA, 
MÁS CREMOSA Y CON 

SABOR CASERO
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INGREDIENTES:

1 kg
200 g
200 cc
1 atado
100 cc
100 g
C/N*
C/N*

Ostiones frescos con sus conchas
Mayonesa Hellmann’s Deli
Crema de leche
Ciboulette picado fino
Vino blanco Chardonnay
Queso rallado parmesano
Pimienta blanca molida
Merkén 
 

Ostiones a la
Parmesana
con Mayo Deli Hellmann’s

10 porciones
Cantidad para

*Cantidad necesaria
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Unidades por caja: 528

MAYONESA

Acompañar.Inspirar.Transformar.



Acompañar.Inspirar.Transformar.

PREPARACIÓN:
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7

1 Litro

FORMATO

Picar tocino, cebollín y tomate en cubos finos. Reservar.

Cortar carne de vacuno en trozos pequeños. Reservar.

Pelar y cortar las papas en bastones. Freír las papas en 
abundante aceite caliente, hasta que estén bien 
doradas. Retirar y dejarlas sobre papel absorbente y 
adicionar un poco de sal. Reservar.

En seguida tomar un sartén, añadir el tocino y cocinar 
hasta dorar para que quede bien crocante. Reservar.

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

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

Finalmente unimos los ingredientes: primero las papas 
fritas, luego la Salsa Queso Cheddar Hellmann’s, 
carne picada, tocino, luego tomate y finalmente el 
cebollín. Terminamos decorando con ciboulette. Con 
todo esto, ya puedes servir inmediatamente.

HECHO CON QUESO
CHEDDAR REAL
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Papas
supremas
con Salsa Cheddar Hellmann’s

INGREDIENTES:

1 porción
Cantidad para

200 g
100 cc
80 g
50 g
1/2 un
1/2 un
C/N*
C/N*
C/N*

Papas Fritas
Salsa Queso Cheddar Hellmann’s
Asiento de Vacuno
Tocino
Cebollín
Tomate picado en Brunoise
Cibulette para decorar
Sal y pimienta a gusto
Aceite para freír 
 *Cantidad necesaria
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Unidades por caja: 10
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PREPARACIÓN:
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FORMATO

Disponer los filetes de merluza sobre una tabla y condimentar 
a gusto.

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

Para freír la merluza, pasar cada filete por el batido de cerveza 
y freír en abundante aceite a 170°C hasta dorar. Reservar.

Para la ensalada coleslaw, mezclar Mayonesa  JB  junto al 
vinagre, ralladura de limón, ciboulette picado fino y                 
condimentos. Incorporar bien con un batidor de varillas. 
Mezclar el repollo morado y verde  junto con la zanahoria 
rallada. Aliñar con aderezo anterior y dejar reposar unos 30 
minutos, al menos, en refrigeración para que sus ingredientes 
se asienten. Antes de servir decorar con maní picado.

Para el montaje del sándwich, 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.

 Servir tibio acompañado de los mejores aderezos JB.

1,9 kg 950 g
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HECHA CON HUEVOS DE 
CAMPO 100% CHILENOS

Sándwich de
Merluza Frita
con Salsa de Mayonesa JB

*Cantidad necesaria

INGREDIENTES:

4 porciones
Cantidad para

MERLUZA FRITA 

ALIÑO

4 un
300 cc
250 g
2 un

150 g
50 g
1 atado
100 g
40 g
1 cda
1cda
4 un
C/N*
C/N*
C/N*

Filete merluza fresca
Cerveza rubia
Harina
Huevos 
 

Repollo verde y morado rallado
Zanahoria rallada
Ciboulette
Maní picado
Mayonesa JB
Vinagre rosado
Ralladura de limón
Pan marraqueta
Condimentos orégano y ajo en polvo
Pimienta blanca molida
Aceite para freír
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PREPARACIÓN:

TOPPINGS:
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FORMATO

En un bowl disponer la harina, Puré de Papas en Escamas 
Knorr, azúcar granulada, levadura y sal.

A continuación ir agregando de a poco el agua tibia y 
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 
a ras y dejar leudar hasta que doble su volumen, 
aproximadamente 1 hora. 

Pasado el tiempo, desgasificar y formar bolos de masa de 
igual tamaño, 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 cocción, hasta que esté   
levemente dorada. Retirar la masa del horno.
 

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

Retirar del horno y añadir hojas de rúcula baby y nueces 
trozadas. Servir caliente.

Pizza Crocante
Espinaca, Champiñón
y Queso Azul

INGREDIENTES:

4 - 6 porciones
Cantidad para

MASA 

TOPPINGS

500 g
200 cc
5 g
7 g
30 cc
50 g
5 g

100 g
100 g
100 g
200 g
100 g
50 g
50 g

Harina sin polvos de hornear
Agua tibia
Levadura instantánea
Azúcar granulada
Aceite de oliva
Puré de papas en escamas Knorr
Sal 
 

Queso parmesano rallado
Queso azul
Cebolla caramelizada
Champiñones salteados
Espinacas
Rúcula baby
Nueces trozadas

PURÉ DE PAPAS
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TOMATE SALSAS

84163194
Unidades por caja: 6
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Soluciones
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La gastronomía es un mundo lleno de variables para descubrir. 
Pero hay una ecuación en la que como Unilever Food Solutions 
no transamos: la calidad y conveniencia de los productos que te 
ofrecemos todos los días. 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 catálogo cumpla con la misión de brindarte ideas sencillas 
e innovadoras, para sacar el máximo partido al talento de tus 

chefs.


