Recetas frescas
que no pueden
faltar en tu menu

‘Bienvenidos al
verano!
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Elverano ya se sienteyes horade salir de casa para disfrutarde
sus colores y sabores. Por eso, en Unilever Food Solutions hemos
creado este recetario especial, para que atraigas a mas
comensales a tu negocio aprovechando los productos de
temporada y la buena onda que se respira.

stAqui vamos!



todos ladosy
menun 1

L5
2 ¢ agregan?
l rutas y frutosi™;

1 hacer



-1 lechuga morada. - ; - Un shot de jugo de limén.

- 70 gr nueces trozadas. = 1 taza de Mayonesa al Ajo -
Hellmann S =

- Uvas cortadas en cuartosy — o

sin semillas. - . - 3 ramas de aplo.

- Manzanas verdes y rolas. " '

-Palta. = - = |




1. Lavary secar muy blen las holas de la lechuga.

2. Cortar las manzanas dejundoles la plel para mostrar sus
colores y cubrlrlas con el jugo de llmon. e

3. Cortar la palta y el apio en cubitos, agregarles llmon. |

4. Enun reaplente a parte mezclar las manzanas y el aplo
con la Mayonesa al Ajo Hellmann ol .

IS et
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1. Colocar en la base la mezcla de nzqng& aplo y
Mayonesa al Ajo Hellmgtk n_ 'S, f 3 2

2. Sobre la mezcla agregar las lec/ﬂu




2. Brochetas de
hawaiano

La combinacion polloy
pifia es muy tentadoray-
| todos les eiﬁ




- 1/2 taza de Ketchup
Helmanns. L

-1/4 taza de salsa de soya. ’»

-3 cucharadas de vmagre de
manzana. |

- 1/4 taza de mlel

- 1/4taza dej jugo de llmon
sin semillas

-1 cucharadita de ajoen
polvo.

- 1 cucharada de Mostaza
Hellmann's.

f " 1 cucharadlta de paprika.

| - 800 grde pollo. |

-2 tazas de piha en cubos.

- 1taza de pimiento rojo en

~ cuadros grandes. 7

- 1tazade zapallo en

rebanadas.

L 1 taza d_e zanahoria en
»rel;anadas. o

- 1taza de cebollin picado.

-2 cucharadas de aceite de

- oliva.

- Saly pimienta a gusto.



1. Mezclar el con la salsa de soya, el
vinagre de manzana, la miel, el jugo de limén, el ajo en polvo,
la y la paprika hasta integrar por

completo. Reservar hasta su uso.

2. Cortar el pollo de manera que quede un cuadritos de 4x4 cm.
3. Con los palillos de brocheta inserta 3 piezas de pollo en
forma de cuadro, después colocar un cubo de pifia y repetir
hasta llenar el palillo de la brocheta.

4. Colocar las brochetas sobre una sartén para parrilla caliente
y banar con la salsa. Cocinar la brocheta girandola para dorar
todos los lados, banar constantemente con la salsa.

5. Sobre el mismo sartén caliente poner el pimiento rojo, el
zapallo, la zanahoria y el cebollin, verter un poco de aceite de
oliva, sazonar con sal y pimienta.

6. Cocinar por 8 minutos y retirar del fuego.

Opcion:

Podras servir las brochetas en compainia de verdu/\'ra‘s '
a la parrilla.



de P ¢
Los sabores crocantes son i
pura felicidad en el verano. ‘  |
Aqui te mostramos cémo I
preparar estas bolitas de
papa que al morder | |
sorprender@natus @
comensales con trozos
de chorizo y queso,
acompainadas de un dip
de palta para que tengas
en tu menu varios colores
de temporada.




- 125gr Papas Deshldratadas — g;l;;- C/ N Nuez moscada ,

en Escamas Knorr :
- 250gr Rebozador Total

- 450mlAgua - - Knorr

- 25gr Mantequilla

= 1009r Palta
- 100gr Queso mantecoso -
rallado . - i) 1 (lmg Mayonesa Hellmann S
- 1un. Chorizo
; - 40ml Acelte de ollva
- C/N Cilantro
' - C/N Albahaca
- C/N Sal
- C/N Menta



1. Cortar la tripa y retlrar la carne del chorlzo. Plcar en trozos
gruesosy freiren una sarten callente. Reservar retlrando el
excesodegrasa. e W

2. Herwr el agua y agregar las Papas Deshldratadas @r
Escamas Knorr en forma de Wuvia, la leche y la mantequilla.
Mezclar hasta formar un puré. Condlmentar con sal plmlenta

y nuez moscada a gusto. i | e

iy Incorporar al pure el chorlzo, el queso mantecoso rallado y
_cllantro plcado. Enfrlar. ’ L .

4. Armar bolltas con las manos, sumerglr en agua y pasar por el
Rebozador Total Knorr. '~ | ‘

5. Freir hasta dorar.

5. Para el dlp, llcuar la palta con las holas de menta y
albahaca, retirar y mezclar manualmente con aceite de
olivay la Mayonesa Hellmann’s Dell hasta que quede

una consistencia uniforme.




Esperamos que te hayan gustado nuestras
recomendaciones de platos de verano.

Recuerda siempre comunicar que en tu negocio
sigues los protocolos de prevencion y asi tus
comensales se sentiran ain mas seguros en

tu local.
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