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EL FUTBOL,

CLAVE EN
TU NEGOCIO

Los dias de partido, tu campo de juego estd en tu
local. Consigue diferenciarte con tus propuestas,
atraer trdfico a tu local, asi como aumentar tus

pedidos de Delwery y Take Away.

jQue empiece el partido!




El fitbol levanta pasiones, reine a la gente y crea momentos dnicos. Sin duda, es
una ocasion especial que muchos aprovechan disfrutar en compania tanto en el bar

como en casa, pidiendo comida a domicilio.

N N N
-

DURANTE LOS DIA

CREA UNA CARTA ESPECIAL

Escoge tus platos mas populares y otros de preparacion rapida como burgers,
pizzas, tacos, ensaladillas y tapas.

CUIDA LA IMAGEN

Para el Delivery y Take Away utiliza envases biodegradables o reutilizables. Asi, estaras
haciendo un bien para el planeta y tus clientes lo agradeceran.

LIMITA EL AFORO

—» En esta nueva normalidad, evita aglomeraciones senalando en algin lugar de tu local

el limite de personas que se pueden reunir.



LAS REGLAS DE JUEGO

PARA DOMINAR
EL DELIVERY
Y TAKE AWAY



(A QUE ESPERAS PARA
HACER CRECER TU
NEGOCIO?

A continuacion, te damos las claves
para asegurar que tus platos resisten
el transporte, opciones para enviar tus
pedidos y como promocionar tus ofertas.
Destaca con propuestas sabrosas y a la
vez ofrece un servicio perfecto,

jTus clientes repetiran seguro!




MAYOR CONSUMO EN EL HOGAR

Los nuevos habitos de vida, la irrupcion de la tecnologia y el contexto actual
han hecho que el consumo en el hogar se haya disparado.

GRAN OPORTUNIDAD PARA HACER
CRECER TU NEGOCIO

Algunos emprendedores consideraban el Delivery como la competencia de su
negocio, pero se ha demostrado que lejos de ser asi supone una gran oportunidad
de mantener y crecer la actividad de un local.

FIDELIZACION DE TUS CLIENTES
HABITUALES

Tus clientes pueden seguir saboreando sus platos preferidos de tu carta desde
casa de forma comoda y rapida.

MAYOR VISIBILIDAD A TRAVES DE APPS
Y REDES SOCIALES

Las redes sociales son tu mejor escaparate para comunicar a tu audiencia tu
oferta de Delivery, asi como estar presentes en las apps de comida para llevar.



a Anade en tu carta o mend solo aquellos platos
que soporten el transporte.

@ Utiliza envases especiales:

BOCADILLOS:

AN

=

Plastico, carton, papel y foam.

HOT DOGS Y
HAMBURGUESAS:

Carton o foam, bandejas, cunas y
barquetas de carton.

POSTRES:

Cajas para tartas y vasitos para helados y
yogures.

FRITOS:

Carton y papel antigrasa.

SALSAS:

Diperas que cierren herméticamente.
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TU MEJOR
DEFENSA:
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rza

)
%
7
7

Para que un bar o restaurante sea rentable
necesita un buen control de costes, sino,
aunque el negocio tenga clientela, no
habran ganancias.

T [m] Descérgate las Plantillas
. para el control de costes

Tambien puedes hacer click aqui para verlas


https://www.unileverfoodsolutions.es/ideas-menu/lo-remontaremos-entre-todos/herramientas-descargables-para-restaurantes.html

CONTROLA LAS
COMPRAS Y RESIDUOS

Pon especial atencion a tu gasto en la cesta de
la compra y evita generar mermas. Consejo:
Observa qué se desecha, como se consume

el inventario de un mes y toma decisiones
teniendo todos los datos sobre la mesa.

Consejo: observa qué se desecha, como se consume
el inventario de un mes y toma decisiones teniendo
lodos los datos sobre la mesa.

COMPARA
PROVEEDORES Y
PRECIOS

Busca los precios de al menos 3 proveedores

para comparar y quedarte con el mas economico

siempre asegurando la maxima calidad.

Consejo: elabora una tabla de Excel con todos
tus productos y enviala a cada proveedor para que la
rellene con sus precios.

CREA UN ESCANDALLO
Y FICHA TECNICA

Asegura tu beneficio. Estandariza y verifica
que todos los procesos de elaboraciones son
coherentes, eficaces y rentables.

Consejo: ten los escandallos y fichas técnicas en
hojas de Excel para hacer un seguimaento y crear el
mismo patrin con cada nueva receta.

PON ESPECIAL FOCO
EN LA INGENIERIA DE
MENUS

Disena tu mejor carta para que sea mas rentable
) paraq
y asi consigas mas margen de beneficio.

Consejo: destaca tus mejores platos en las primeras
posiciones de cada seccion del menii y hazlos mds
atractwos usando cajas de colores, vmdgenes, grdficos,
con el texto en color o en negnita.

"
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céyo SACAR EL
MAXIMO PART

AL FUTBO!




EL COVID ha afectado gravemente
al sector de la hosteleria, pero cuando
todo vuelva a la normalidad, una de
las mejores maneras para atraer trdfico
a tu local serd justamente durante los

dias de futbol.

Segun la UEFA, “hasta
un 63% de los esparioles
prefieren ver los partidos
en el bar”.




Te damos algunas ideas para que puedas

las a tu local cuando podamos volver a

mcorporar

llenar los bares y restaurantes, como antes.
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Y CONSEGUIR LA VICTORIA
PARATU LOCAL



CREA UN
AMBIENTE
FUTBOLERO

Muestra en tu pizarra exterior
los equipos que juegan
quipos que juegan,
anade banderas, elabora los
platos tipicos de los equipos
jugadores, etc.

AHORRA TIEMPO
COCINANDO
CON ANTELACION

Anticipate a los pedidos
teniendo ya una base de
elaboraciones preparadas,
como por ejemplo las
ensaladillas o tortillas de patata.
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DINAMIZA
LOS
PARTIDOS

Crea una apuesta o quiniela
donde puedan participar tus
clientes. Asi conseguiras atraer
y conseguir que se queden
hasta el final del partido.
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LOS DIAS DE FUTBOL
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CARTELES

Descdrgate GRATIS las plantillas

PIZARRA

s

Comunica el partido del dia y tu oferta especial, también
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para Delivery y Take Away

durante los dias de fiithol escaneando

este OR:

..

Tambien puedes hacer click aqui para verlas
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https://www.unileverfoodsolutions.es/descarga-carteles-futbol-hellmanns.html

APUESTA POR

LAS RECETAS
GANADORAS



iAQUI SE COME CON
LAS MANOS!

jAqui se come con las manos! Los dias
de futbol, tus clientes demandan platos
sencillos pero sabrosos para compartir y

disfrutar en casa delante de la television.
Como no, los platos que entran en juego

son las burgers, pizzas, salsas de dipeo,
ensaladillas y tapas.

jAh, y que no falten sus
versiones en clave veggie!




SALSA MEDITERRANEA

Al mas puro estilo mediterraneo, esta
salsa tiene el sabor suave del litoral. Si
quieres darle un toque extra mézclala
con un poco de pimenton.

INGREDIENTES

- 150g de Hellmann’s Mayonesa Original
- 100g de Knorr Salsa Pomodoro
— 5g de orégano

— 10g de queso parmesano

SALSA DE MOSTAZA

Una salsa tradicional reinventada,

la mostaza le dara el toque justo de
picante. Para los mas valientes, puedes
anadirle una pizca de pimenton.

INGREDIENTES

- 200g de Hellmann’s Salsa Mostaza
— 50g de mostaza de fruta

— 10ml de vinagre de vino
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SALSA DE QUESO AZUL

Con esta salsa anadiras un extra de
cremosidad a tus bravas. Si les dejas
la piel, conseguiras que sean un poco
mas crujientes.

INGREDIENTES

- 200g de Hellmann’s - Jg de tomullo fresco
Sa,lsa para ensalada - 5g de Knorr Primerba
César de Albahaca
- 50g de Hellmann’s — 5g de eneldo fresco
Salsa para ensalada - )
. — 5g de menta fresca
Miel y Mostaza

— 5g de cebollino fresco

MAYONESA DE REMOLACHA

Tus bravas como nunca las imaginaste
con un toque de color y sabor, dales
un giro inesperado con la remolacha.

INGREDIENTES

- 220g de Hellmann’s Vegana
— 10ml de zumo de lima
— Remolacha cocida al gusto

- 0 hojas de menta fresca



SALSA TEX MEX

Para los mas atrevidos, esta salsa pondra
el toque picante a los encuentros mas
emocionantes. Si le anades un poco de
cilantro, conseguiras un punto de frescor.

INGREDIENTES

100g de Hellmann’s Ketchup

- 100g de Hellmann’s Salsa Barbacoa

— 50g de mermelada de tomate verde

10g de Knorr Primerba de Cebolla Dorada
10 jalaperios

SALSA DE MANGO

El toque tropical perfecto para unas bravas
con sabor refrescantes a base de mango.
Con el tabasco conseguiras el equilibrio
perfecto entre el dulce y el picante.

INGREDIENTES

- 200g de Hellmann’s Mayonesa Original
50g de Hellmann’s Ketchup
50ml de nata

- 20mg de mango

Salsa inglesa al gusto

- Salsa de tabasco al gusto

21

MAYONESA DE HIERBAS

Mezclar las especias con la Hellmann’s
Mayonesa Original. ARadir la pimienta
seca molida al gusto y dejar en la
nevera durante 2 h antes de servir.

INGREDIENTES

- 1 kg Hellmann’s Mayonesa Original
- 10 gr Albahaca

- 50 gr Cebolleta

- 6 gr Tomullo

- Pumienta seca molida al gusto

MAYONESA ORIENTAL

Emulsionar la salsa de soja con el
aceite de ajonjoliy pelar y rallar el
Jjengibre. Mezclar todo bien y servir.

INGREDIENTES

- 500 gr Hellmann’s Mayonesa Original
- 90 gr Salsa de sgja

- 90 ml Aceite de ajonjoli

- 100 gr Jengibre



HAMBURGUESA DE TERNERA FUNDIDA DE QUESOS, SALSA BARBACOA Y AROS DE CEBOLLA

Hacer bolas con la mezcla de la carne y darle forma de
hamburguesas.

Derretir el queso crema con el cheddar y el queso brie en una
sartén con la ayuda de una varilla a fuego lento.

Untar el pan con la Hellmann’s Salsa Barbacoa Dulce y poner
la hamburguesa y sobre ella el tomate maduro, la lechuga y los
aros de cebolla.

INGREDIENTES

- 1.20 kg carne picada

- 180 g queso cheddar lamina

- & uds tomates

— 4 uds cebolla

- 300 g Knorr Rebozador deshidratado
- 15gsal

— 180 g queso brie u otro queso local

- 250 g lechuga

— 10 uds pan de hamburguesa

- 200 g Hellmann’s Salsa Barbacoa Dulce
- 200 g queso crema

22



HAMBURGUESA CRUJIENTE DE POLLO AHUMADO Y SALSA FUNDIDA DE
CHAMPINONES Y QUESO GOUDA

Adobar el pollo con Knorr Aderezo Smoke y dejar reposar 24

X
horas.
2,94
s RACION
Cortar todas las verduras en juliana y reservar en agua con
hielo. Cortar las patatas en gajos con la misma piel y freir.

Cortar el tomate en rodajas y reservar.

Empanar el pollo macerado con el Knorr Empanador y freir
en abundante aceite, escurrir y reservar. Hornear durante 5
minutos el pollo frito con la Knorr Salsa de champiriones 'y
gouda hasta que se gratine.

Untar el pan con Hellmann’s Mayonesa Original, poner la
lechuga, el tomate y el pollo con las salsas glaseadas. Colocar la
juliana de verdurasy cerrar con la tapa del pan.

Al preparar para llevar, usar un recipiente especial de take
away para hamburguesas y otro tipo papelina para las patatas.
Anadir una tarrina con salsa de champifiones.

INGREDIENTES

- 2 kg contramuslo de pollo - 100 g col lombarda

- 200 g cebolla roja - 300 g zanahona

- 100 g Knorr Empanador - 300 g pepino
Panado deshidratado - 500 g Knorr Aderezo

~ 200 g lechuga romana Liquido Smoke-Ahumado

- 200 g tomate fresco - S;:ZZZ %‘:):ZleaD Or Salsa Consejo del chef: Con las patatas hechas de esta

- 500 g palatas agrias manera, usando el Knorr Empanador, llegaran al cliente

- 200 ml Hellmc.ln.n’s = 10 uds pan de hamburguesa crujientes y sin exceso de grada, no hara falta comprar
Mayonesa Original congeladas.

- 600 ml Knorr Garde D’Or

Salsa de Champiiiones

23



HAMBURGUESA DE NOTERNERA CON AGUACATE

Precalentar una parrilla. Engrasar la parrilla con un poco de %
aceite y asar el pimiento y el aguacate. Sazonar al gusto con 758
un poco de jugo de limon, pimienta y sal. Sho

Cortar los panecillos en rebanadas y marcarlos. Reservar.

Hornear o marcar en plancha las hamburguesas The
Vegetarian Butcher Hamburguesa NoTernera.

Mezclar la piel de lima rallada con la Hellmann’s Vegana y
untar en los panecillos.

Anadir la lechuga y colocar encima la hamburguesa The
Vegetarian Butcher Hamburguesa NoTernera, el aguacate
asado, el pimiento y el puré de aguacate.

Terminar con la parte superior del pan y servir con patatas
crujientes de boniato.

INGREDIENTES

— 10 uds panecillos

- 2 uds pimiento rojo en tiras

- 2 uds aguacate en rodgjas

- 2 uds aguacate triturado

- Lumo de lima y piel rallada de lima

- Alfalfa, ricula y hojas variadas de lechuga

Consejo del chef: Se recomienda acompanar con la
- 10 ml Hellmann’s Vegana

Hellmann’s Salsa Picante o con cebollas rojas fritas con Salsa

- 10 uds The Vegetarian Butcher Hamburguesa Barbacoa Hellmann’s o Ketchup Hellamnn’s. Condimentar las
NoTernera patatas fritas de boniato con un poco de zaatar.
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HAMBURGUESA DE NOTERNERA PICANTE

Mezclar el tomate, la cebolla y los jalapefios. Sazonarlos con %
2,26

tabasco, aceite de oliva y opcionalmente el cilantro. S

un poco de ajo picado, pimienta, sal, vinagre de vino tinto,

Freir la The Vegetarian Butcher Hamburguesa NoTernera
hasta que esté bien dorada. Reservar.

Marcar los panecillos cortados hasta que queden dorados.

Untar en los panecillos la Hellmann’s Vegana, colocar la
lechuga y la Hamburguesa de NoTernera. Encima de la
hamburguesa, poner la mezcla del primer paso y espolvorear
un poco de pimenton ahumado encima.

Servir con las patatas fritas crujientes y espolvorear las hierbas
1) Y
picadas, el ajo y la sal.

INGREDIENTES

— 10 uds panecillos - Tomullo picado
— 4 uds tomates naranjas en cubos - Romero picado
- 20 uds rodajas de Jalaperio - Pimenton ahumado
— 2 uds cebolla roja en cubos - 10 uds The Vegetarian
. ) Butcher Hamburguesa
— Ricula y lollo rosso NoT.
- 10 ml Hellmann’s ¢ er.ner.a
Vegana - 3 uds ajos picados
~ Vinagre de vino tinto, aceite de -7 /fgpaz‘az‘alsﬁz;tasﬁwcas ) Consejo del chef: Anade un poco de piel de limén o lima
oliva, y tabasco gruesas (15-15mm), precocidas rallada y su zumo a la Hellmann’s Vegana para darle un poco
- Gilantro picado fino (opcional) de frescura extra. También se puede acompanar con pimiento
— 3 uds dientes de ajo picados morron a la parrilla o un poco de aguacate.
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PIZZA DE NOPOLLO AL TERIYAKI

Mezclar con una varilla en un bol la Knorr Salsa Pomodoro con

X
160ml de agua fria. Reservar.
5,06

RACION

Cubrir la masa de pizza con la salsa de tomate.

Poner sobre el tomate el queso mozzarella y distribuir los
trozos de The Vegetarian Butcher NoPollo, previamente
mezclados con la Knorr Salsa Teriyaki y el sésamo blanco.
ARadir la cebolla morada laminada y el mix 4 quesos.

Cocinar en el horno a 180°C durante 10 minutos, teniendo

previamente el horno precalentado.

INGREDIENTES

40 g Knorr Salsa Pomodoro para pastas deshidratada
- 100 g The Vegetarian Butcher Nopollo
- 60 ml Knorr Salsa Teriyaki

10 g sésamo blanco

- 80 g 4 quesos laminado

50 g cebolla morada
- 60 g queso Mozzarella rallado

1 ud masa de pizza

26



PIZZA CESAR

Mezclar con una varilla en un bol la Knorr Salsa Pomodoro con

X
160ml de agua fria. Reservar.
4,93

RACION

Cubrir la masa de pizza con la salsa de tomate

Poner sobre el tomate el mix de 4 quesos y distribuir los
trozos de tomate seco, el queso parmesano y los trozos The
Vegetarian Butcher NoPollo. Afadir la ricula y el oréganoy
hornear a 180° C durante 10 minutos, teniendo préviamente
el horno precalentado.

Una vez fuera del horno, salsear con la Hellmann’s Salsa para
Ensalada César al gusto.

INGREDIENTES

40 g Knorr Salsa Pomodoro para pastas deshidratada

1 ud masa de pizza

60 g tomale seco

44 g Ricula

- 100 g 4 quesos laminados

100 g The Vegetarian Butcher Nopollo

- 50 ml Hellmann’s Salsa para Ensalada César
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PIZZA MAC&CHEESE

Mezclar con una varilla en un bol la Knorr Salsa Pomodoro con
160ml de agua fria. Reservar.

Mezclar en un bol la pasta tiburon, la Knorr Salsa Queso
Gouda Garde d’Or y The Vegetarian Butcher NoCarne

Picada. Reservar.
Cubrir la masa de pizza con la salsa de tomate.

Poner sobre el tomate la mezcla de Mac&Cheese y cubrir con
el mix de 4 quesos.

Anadir el orégano y cocinar en el horno a 180°C durante 10
minutos, teniendo previamente el horno precalentado.

INGREDIENTES

- 40 g Knorr Salsa Pomodoro para pastas deshidratada
- 80 ml Knorr Salsa Queso Gouda Garde d’Or liquida

lista para usar

60 g pasta tiburdn pequeiio
- 80 g The Vegetarian Butcher NoCarne Picada

1 ud masa de pizza
- 80 g 4 quesos laminado
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PIZZA BARBACOA

Mezclar con una varilla en un bol la Knorr Salsa Pomodoro con

X
160ml de agua fria. Reservar.

4,77
Cubrir la masa de pizza con la salsa de tomate. el
Poner sobre el tomate el queso mozzarella uniformemente y
distribuir The Vegetarian Butcher NoCarne Picada y el The
Vegetarian Butcher NoPollo troceado por toda la base, anadir

las laminas de cebolla morada y la Hellmann’s Salsa Barbacoa.

ARadir el orégano y cocinar en el horno a 180°C durante 10
minutos, teniendo préviamente el horno precalentado.

INGREDIENTES

- 40 g Knorr Salsa Pomodoro para pastas deshidratada

1 ud masa de pizza

- 100 g mozarella picada

- 50 ml Hellmann’s Salsa Barbacoa

- 60 g cebolla roja laminada

- 80 g The Vegetarian Butcher Nopollo

- 80 g The Vegetarian Butcher NoCarne Picada
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ENSALADILLA FUSION ARAGONESA

Cocer al dente las borrajas cortadas en dados y dejar enfriarlas %
1,42

de la borraja, cocerlos unos 20 min. y dejar enfriar. En un e

en agua con hielo. Cortar el boniato en dados del tamario

bol, mezclar la borraja, los boniatos, el huevo cocido picado,
la cebolla en juliana muy fina y unificar el conjunto con
Hellmann’s Mayonesa Original.

Mezclar la Knorr Primerba de Albahaca con el aceite y poner
en un gotero. Emplatar con un molde rectangular y decorar
alternando laminas de yuca y alcaparras. Terminar con unas
gotas de aceite de albahaca.

INGREDIENTES

— 4 uds huevo cocido

- 500 g Hellmann’s Mayonesa Original
- 600 g Borrgjas

— 8 uds cebollas rgjas en vinagre

- 50 g Knorr Primerba de Albahaca

— 60 uds laminas de yuca frita

60 uds alcaparras de Ballovar

- 200 ml acete de oliva
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ENSALADILLA SARDI *CHIC

Poner agua a hervir con una pizca de sal para cocer las patatas, 5
la zanahoria y el calabacin. Cocer a parte los huevos con sal y %

vinagre. Una vez frias, cortar las hortalizas en dados pequefios 1,97
B . RACION

y regulares, asi como las claras de huevo cocido y unos trozos

de sardina ahumada. Reservar algunos dados de los vegetales

para la decoracion.

Para la mayonesa de remolacha, asar las remolachas ya peladas
con una pizca de sal, pimienta negra, aceite y un poquito de
agua en el fondo de un recipiente para hornearlo durante unos
20 min. a 180°C. Una vez asadas, triturar las remolachas y
aprovechar el jugo para incorporarselo a Hellmann’s Mayonesa
Original. Reservar parte de la mayonesa en una manga
pastelera para la decoracion posterior. El resto de la mayonesa
mezclarla con la base de hortalizas en un recipiente.

En un molde redondo, emplatar y decorar con la yema
desmenuzada. Coronar con la sardina ahumada en la parte
superior, asi como un trozo de alguna de las verduras y el
micromezclum. Terminar con unos puntos de mayonesa
aplicados con la manga pastelera.

INGREDIENTES

- 400 g zanahoria — 10 uds filetes de sardina
— 1 kg patata de Valderredible ahumada
- 258 g calabacin - 500 g Hellmann’s

- 150 g sardina ahumada Mayonesa Original

3 uds huevos cocidos = 120 g remolacha

- Sal

Micromezclum
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ENSALADILLA IBERICA

Cocery pelar las colas de marisco. Cocer las patatas y una
vez cocidas escurrir bien. Una vez listas, aplastar. Cortar el
puerro en tiras o trozos pequerios, siendo generosos en la
parte de color verde. Cocer la zanahoria, trocearla pequefa

y cortar el pepinillo muy fino. Mantener todo frio. Para el
crujiente de jamon, hacer lonchas de jamon al horno sobre
papel sulfurizado con algo de peso encima. Guardar los trozos
mas vistosos para decorar y el resto machacar para mezclar la

ensaladilla.

Para la mayonesa de huevo frito, freir tres huevos en aceite
bien caliente, buscando obtener la puntilla y una yema sin
cuajar al mismo tiempo. Introducir con Hellmann’s Mayonesa
Original en Thermomix y turbinar. Colar para obtener una
salsa mas cremosa y fina. Mezclar los ingredientes de la
ensaladilla y amalgamar con parte de la mayonesa.

Una vez en el plato, poner algo mas de mayonesa por encima
) V4

y unos crujientes de jamon. Servir con un tallo de cebolleta o

puerro por encima cortado en juliana.

INGREDIENTES

- 750 g patata - 3 uds huevos

- 250 g jamén — 150 ml aceile de olwa

- 200 g puerros - 400 g Hellmann’s

— 160.g zanahoria Mayonesa Original

100 g pepinillo
- 120 g gamba o langostino

32



ALITAS DE POLLO CRUJIENTES CON MAYONESA DE TOMATE PICANTE

Poner las alitas a marinar con la misma cantidad de sal y 5
azGcar y anadir la ralladura de lima. A continuacion, untar las x

. . . . . 0,54
alitas con pimenton y cubrir con la mezcla. Dejar reposar 8 e

horas.

Envasar las alitas y cocer a 65° durante 8 horas. Deshuesar las
alitas y hacer rulos con film. Cortar el rulo y pasar por harina,
huevo y panko. Freir las alitas para que queden bien crujientes.

Para la mayonesa de tomate picante, mezclar las salsas y

reservar.

Terminar las alitas con hierbas aromaticas y servir junto a la
mayonesa de tomate picante.

INGREDIENTES

- 400 g alitas de pollo
— Pimentin de la vera
— Azicar

- Ralladura de lima
- Sal fina

- 20 ml Hellmann’s Salsa Picante

150 ml Hellmann’s Mayonesa Original

- 60 ml Hellmann’s Salsa Brava
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ENCHILADA DE NOCARNE CON CURRY THAY COUS COUS DE ARROZ ROJO Y BULGUR

Sofreir la cebolla, el calabacin y afadir la The Vegetarian 5
Butcher NoCarne Picada, rehogar durante dos minutos. x

Afadir la salsa Knorr Salsa Pomodoro ya desarrollado a 180gr
por litro de agua. Dejar cocer durante dos minutos y anadir

el Knorr Curry Rojo, cocer durante dos minutos mas. Dejar
enfriar y rellenar la tortita.

Cocer la quinoa y el arroz rojo y reservar. Escaldar la zanahoria
baby y cortar por la mitad longitudinalmente.

Saltear las ensaladas de grano con un poco de aceite de
sésamo y reservar.

Disponer la tortita encima del salteado caliente, colocar el
tomate y la mozzarella y gratinar. Decorar con la zanahoria
escaldada y el cilantro picado muy fino.

INGREDIENTES

- 600 g The Vegetarian - 200 g zanahoria baby

Butcher NoCarne Picada - 80 g cilantro fresco
- 40 g Knorr Curry Rojo — 89 ml aceite de sésamo
- 31 Knorr Salsa Pomodoro - 10 uds tortitas de maiz
- 100 g Knorr Quinoa - 300 g mozzarella
- 100 g Knorr Arroz Rojo
- 300 g cebolla fresca
- 300 g calabacin
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FALAFELL EN PITA CON MAYONESA DE YUZU Y SALSA DE YOGURT

ejar los garbanzos durante oras en remojo
Dejar los garb d te 24 h joy =
posteriormente secarlos bien. Triturarlos sin cocer junto con %

2,03

RACION

las cebollas, el perejil, los ajos, el cilantro y un poco de agua.
Anadir la sal, el comino, la pimienta, la cayena y el bicarbonato
y mezclar. Dejar reposar durante 40 minutos. Hacer bolas,
pasarlas por el pan rallado y freirlas hasta que se doren.

Mezclar la Hellmann’s original con el aderezo de Knorr
Aderezo Yuzu. Picar la cebolla roja y el tomate a brunoise
media. Cocer la coliflor y cortar en pequefios cogollos.

Calentar el pan de pita por los dos lados y rellenarlo con los
cogollos y anadir la brunoise de verduras. Afiadir la Hellmann’s
Salsa Yogur, poner las bolas de falafel y decorar con la
mayonesa yuzu. Para emplatar usar un recipiente con tapa
transparente.

INGREDIENTES

- 1500 g garbanzos secos - 100 ml aceite de girasol

- 300 g cebolla roja — 10 uds pan de pita

— 1 manojo perejil fresco - 300 ml Hellmann’s

- 80 g cilantro Mayonesa Original

- 100 g ajo - 80 ml Knorr Aderezo

- 50 g molido Yuzu

- 100 g pan rallado - 300 ml Hellmann’s

— 25 g bicarbonato Salsa Yogur Consejo del chef: Rieceta étnica muy facil de preparar y con
~ 25gsal — 200 g tomate fresco salsas sabrosas que daran un toque diferente a nuestra oferta.
- 25 g pimienta negra = 200 g cogollos

- 10 g cayena molida = 200 g coliflor
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WRAP VEGANO CON AGUACATE, BULGUR Y BONIATO CRUJIENTE

Cortar el boniato pelado en laminas gruesas. Preparar una

: X

mezcla de harina, agua y pan rallado.
1,16
Hundir los trozos de boniato y freir en la freidora. Reservar. S

Cortar el resto de ingredientes en tiras.

Hidratar la ensalada de Knorr Bulgur y pasados 20 minutos
mezclar con la Hellmann’s vegana, poniendo a punto de sal,
incluyendo algunas especias al gusto.

Extender la mezcla de bulgur y Hellmann’s vegana sobre la
tortilla. Montar el resto de ingredientes en tiras, la lechuga,
el boniato frito en tiras y enrollar, manteniendo todos los
ingredientes dentro.

Servir cortado por la mitad y los ingredientes a la vista.

INGREDIENTES

- 20 g especias - 500 g Knorr Bulgur

- 300 ml aceite de_freir - 10 uds Tortilla maiz 25¢m
- 120 g pan rallado - 300 ml Hellmann’s

- 300 g harina Vegana

- 2 uds pimiento rojo
- 450 g bomato

- 2 uds aguacales
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DISFRUTA AQUI DEL
MEJOR SABOR

¢ Tienes un bar o restaurante? Entra y forma parte de nuestra comunidad. Registrate ahora y descubre
todas las ventajas que te ofrecemos como publicidad gratuita que atraiga a mas clientes a tu negocio.




:DESCUBRE TODAS LAS VENTAJAS!
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INSPIRACION Y FORMACION

Te apoyamos con inspiracion y formacion de la mano de profesionales.

* RECETARIOS o FORMACION DIGITALY EN REDES SOCIALES
¢ TENDENCIAS DEL SECTOR

PROMOCIONES PARA FIDELIZAR ATUS CLIENTES

Te ayudamos a mejorar la experiencia de tus comensales y a fidelizarlos.

* PROMOCIONES CON GRANDES PREMIOS A TUS CLIENTES

PUBLICIDAD GRATUITA

Te ayudamos a darte a conocer y a atraer mas clientes a tu local.

o CAMPANAS DE PUBLICIDAD o APARECERAS EN EL MAPA
DIGITALES Y EN REDES SOCIALES DEL CLUB HELLMANN’S

OFERTAS Y MATERIALES EXCLUSIVOS

Promociones y materiales solo para los miembros del Club Hellmann’s.

e MATERIALES EXCLUSIVOS e HERRAMIENTAS PARA REDUCIR
PARA SERVIR HELLMANN’S EL DESPERDICIO ALIMENTARIO

e PUNTOS EXTRAS EN LATIENDA UFS.COM

Registrate aqui y comienza a beneficiarte de una gran comunidad

de chefs que, como t, desean ir mas alla con su negocio.


https://www.unileverfoodsolutions.es/club-hellmanns.html
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Practico para servir en la mesa.

Practico para servir en la mesa y dar el
toque picante.

- Salsas para Ensaladas monodosis - -

£ R

gt Hapn®
VEGETARIANO VEGETARIANO
siv siv sin
St TN St

Maxima higiene y control de coste.
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VEGETARIANO

Maxima higiene y control de costes
en un formato individual de cristal.
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Practico para uso en la cocina y en la barra.
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VEGETARIANO

Dosificacion controlada y facil uso para
servir a muchos comensales.
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Perfecto para crear y servir tus propias
salsas.
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Hellmann’s Original

Gran consistencia
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Hellmann’s Pinchos y Tapas Hellmann’s Salsa Suave
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Salsa Alioli Salsa Tartara Salsa Cocktail
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Grumeh

Hellmann’s Vegana

Con todo el sabor y textura
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Salsa Ketchup
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Encuentra tus recetas e inspiracion
en www.ufs.com

www.ufs.com
. 902 101 543
informacion.foodsolutions@unilever.com
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Ayudar. Inspirar. Transformar.



