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ENSAI.ADII.
CON HELLMANN’S

Te ayudamos a llevar la excelencia a tu
negocio con las recetas de los ganadores
de Gastronomika 2022, 2023y 2024

Descubre nuestros productos y compra online en ufs.comy www.pedidosahora.com



ALEN

TARRIO J

En este Recetario
encontraras sus recetas
ganadoras ademas de otras
propuestas de estos chefs
con productos Hellmann’s.



HELLMANN'’S ES
PROTAGONISTA

DE LAS ENSALADILLAS
GANADORAS

DE GASTONOMIKA 2022, 2023 Y 2024

Cada aiio se celebra el Campeonato Nacional
Gastronomika en San Sebastian. Se trata de
un certamen que retine chefs de todo el pais
para demostrar sus habilidades culinarias

y son evaluados por un panel de jueces que
valoran el sabor, presentacion, originalidad y
técnica culinaria en la elaboracion de recetas
estrella de la gastronomia espaiiola.
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HELLMANN'S ES
MUCHO MAS QUE
MAYONESA

"SABOR’
IMBATIBLE

| N 01 ‘ENW; |

CUOTADE
MERCADO

° DESCUBRE
HELLMA““ s MAS AQUI
ORIGINAL, &

nuestra mejor mayonesa


https://www.unileverfoodsolutions.es/ideas-menu/hellmanns-mayonesa/variedades-mayonesas-hellmanns/hellmanns-original.html

CONOCE NUESTRA e
GAMA SUPERIOR Q-

Hellmann’s Original

VEGETARIANO

SN

- Auténtico sabor y textura Hellmann’s que realzan el sabor de los ingredientes en la mezcla.
aum - Muiltiples aplicaciones: ensaladillas, salsas frias y acompafiamientos.
- Nuevos usos: cocina caliente (pasteles, salsas tibias y paninis) y para gratinar
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Hellmann’ s Professional

SN

- Auténtico sabor Hellmann’s. Sabor intenso.

- Multiples aplicaciones.

- Maxima estabilidad.

- Maxima consistencia: gran comportamiento en procesos exigentes de cocina profesional, catering
y hoteles (preparacion con antelacion, mezclados calientes, rellenos estables, agitados extremos,
incorporacion de alto % de liquidos y/o aceites).

- Recoge los jugos de otros ingredientes integrandolos en la salsa.
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Hellmann ‘s Suave y Ligera

- Sabor suave y textura ligera.

- Untado facil, liso y apetitoso.

- Aspecto ligeramente mas brillante.

- Ideal para salsas frias o tibias de sabor suave, y como base para la elaboracién de vinagretas
para platos de marisco, pescado o verduras.
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Hellmann ‘s Tradicional y Cremosa

9 - Sabory textura de mayonesa casera.
o - Intenso sabor a huevo y textura cremosa facil de mezclar.
- Aspecto brillante ideal para: decoracién, pinchos, tapas y platos en exposicion.
- No se oxida, ideal para platos en exposicionen barra. Aspecto recién servido durante horas incluso

durante el transporte de delivery y take away

N7 Hellmann’s Vegana

VEGANO

SN

- Sin huevo, Sin gluten y Sin lactosa.
- Con aceite vegetal y rica en acidos grasos Omega 3 que ayudan a cuidar el colesterol*
- Mantiene la textura cremosa y la estabilidad durante el transporte de delivery y take away.
- Ideal para ensaladillas, saindwich, hamburguesas y salsas frias veganas.
- Una vez abierto se puede conservar en el frigorifico hasta 3 meses.


https://www.unileverfoodsolutions.es/ideas-menu/hellmanns-mayonesa/variedades-mayonesas-hellmanns.html

CONOCE A LOS CHEFS CREADORES DE
LA MEJOR ENSALADILLA DE
ESPANA 2022, 2023 Y 2024



LA MEJOR
ENSALADILLA
DE ESPANA 2024




- Cocer la patata entera con piel y la zanahoria
pelada hasta que estén tiernas.

- Cortar la patata y la zanahoria en dados
pequeiios una vez cocidas.

- Enunbol, con la patata y la zanahoria atin
calientes, anadir el resto de ingredientes
previamente cortados.

- Incorporar la mayonesa Hellmann’s
Original y mezclar bien para amalgamar
todos los ingredientes hasta obtener una textura
uniforme. Corregir de sal si es necesario.

- Paraemplatar, servir la ensaladilla en un plato,
decorar la parte superior con un roseton de
mayonesa usando un biberén y afiadir los regainas
como acompanamiento.

DESCUBRE
MAS AQUI

&



LA MEJOR
ENSALADILLA
DE ESPANA 2023




- Undia antes, cortar la cebolla roja en juliana. En un
recipiente poner a sudar con un poco de sal, aceite y
vinagre.

- Cocer la patata y la zanahoria, aparte cocer el huevo.

- Mezclar la mayonesa Hellmann’s con un
chorro de leche y otro de aceite de oliva, hasta que
quede una mezcla que cubra muy bien la elaboracién,
si es necesario, aiadir mas mayonesa.

- Pelar la patatay trocear en dados de unos 2cm, la
zanahoria y el huevo en Icm.

- Mezclar la patata, zanahoria y el huevo con la
mayonesa hasta trabar.

- Cortar las piparras y las aceitunas en brounoise.

- Parael emplatado, colocar un aro y poner la mezcla de
la patata, la zanahoria, el huevo y la mayonesa. Aiadir
la picada de encurtidos y napar con mas mayonesa.
Colocar en la parte superior unas laminas de bonito,
la cebolla rojay por tltimo la flor de guisante para
decorar. Finalizar con un chorro de aceite de oliva.

DESCUBRE
MAS AQUI

&



LA MEJOR
ENSALADILLA
DE ESPANA 2022




- Asar las patatas al horno a 180 °C durante una
hora. Dejar reposar una hora y media, pelarlas y
trocearlas a grosso modo.

- Alifar las patatas con el aceite, el vinagre, la sal,
los piquillos picados pequeiios y las aceitunas
picadas pequeias.

- Aiadir la Hellmann’s Original y
machacar hasta que quede bien cremoso.

- Emplatar en un molde sin apretarlo demasiado,
colocar unas laminas de ventresca, la piparra
picada y un poco de cebollino picado.

PELLO NORIEGA,
Castru Gaiteru, Ganador 2022

DESCUBRE
MAS AQUI

&



ENSALADILLADE & ENSALADILLA DE

BOQUERONES TXANGURRO
EN VINAGRE, CON MAYONESA
PIQUILLOS Y CECINA GRATINADA

ENSALADILLA DE &

CAMARON

ENSALADILLA

ESTILO

CESAR §
ENSALADILLA DE
CARABINERO CON )
MAYONESA DE SUS SALPICON
JUGOS Y HUEVAS DE DE BOGAVANTE @,

SALMON AHUMADAS ®,



ENSALADILLA

ROSA §
ENSALADILLA DE MEJILLON
EN ESCABECHE §
ENSALADILLA DE SALMON
ENSALADILLA @
BOCADILLO CANELON DE
CRUJIENTE LENGUA Y

DE ENSALADILLA @ ENCURTIDOS



ENSALADILLA DE
BOQUERONES EN VINAGRE,
PIQUILLOS Y CECINA



Elaborada por:

ENSALADILLA PELLO NORIEGA
DE BOQUERONES

EN VINAGRE,

PIQUILLOS Y CECINA

ELABORACION

Alinar la patata asada templada
con el vinagre, la sal y el aceite.

Mezclar con los encurtidos picados y la
mayonesa Hellmann’s Original, y
machacar hasta obtener una textura bien
cremosa.

Triturar la mayonesa Hellmann’s
Original junto con los piquillos confitados
con un turmix y pasar por un colador fino.

Colocar una hase fina de ensaladilla y cubrir
con una capa de mayonesa de piquillos, los
boquerones en vinagre, una tira de cecina
picaday cebollino.



ENSALADILLA
DE TXANGURRO
CON MAYONESA GRATINADA



Elaborada por:
MARIA BEDIA

ENSALADILLA
DE TXANGURRO
CON MAYONESA GRATINADA

ELABORACION

Cocer el hogavante en agua con sal. Enfriar y
limpiar todos los interiores. Reservar.

Cocer la patata, la zanahoria y 2 huevos. Una
vez cocidos, pelar y cortar en dados pequeiios.
Anadir parte del bogavante y sus interiores,
la mitad de la mayonesa Hellmann’s
Original, un chorrito de Tabasco y otro de
brandy, y mezclar bien.

A la otra mitad de la mayonesa Hellmann’s
Original, aiadir 2 yemas de huevo y batir con
varillas hasta que se integren.

Para emplatar, colocar la mezcla de ensaladilla
en un plato, napar con la mayonesa de yemas y
gratinar con un soplete.

Para terminar, colocar algiin trozo de
bogavante por encima.



ENSALADILLA
DE CAMARON



Elaborada por:
ALEN TARRIO

ENSALADILLA
DE CAMARON

ELABORACION

- Tostar una parte de los camarones en el horno e
infusionarlos en aceite de ajo y guindilla.

- Escaldar la otra parte de los camarones y
reservar.

- Cocer la patata entera con piel hasta que esté
tierna.

- Cortar la patata en dados pequeiios una vez
cocida.

- Enun bol, con la patata aiin caliente, anadir
la mayonesa Hellmann’s Original
y mezclar hasta obtener una textura bien
integrada y cremosa.

- Incorporar el aceite al ajillo a la mezcla de
patatay remover suavemente.

- Paraemplatar, colocar un aro en el plato, afiadir
una capa de la mezcla de patata, disponer
encima el camaron pelado, afiadir un poco mas
de aceite al ajillo y terminar cubriendo con
cebollino picado en trozos grandes. Retirar el
aro con cuidado.



ENSALADILLA DE
CARABINERO
CON MAYONESA DE SUS JUGOS
Y HUEVAS DE SALMON AHUMADAS



Elaborada por:

ENSALADILLA DE ey e

CARABINERO
CON MAYONESA DE SUS JUGOS
Y HUEVAS DE SALMON AHUMADAS

ELABORACION

Poner la patata a cocer con la zanahoria unos
20 minutos en agua hirviendo con sal. Una vez
cocida, picar la patata y la zanahoria y alifar
con la cebolleta picada, el cebollino chino, sal,
pimienta y la Hellmann’s Original.
Reservar.

Pelar el cuerpo del carabinero, separar de la
cabeza y reservar. Meter el cuerpo en agua de
mar | hora en nevera. Saltear la cabeza a fuego
vivo durante | minuto aproximadamente, glasear
con el Brandy y exprimir para sacar todos sus
jugos interiores. Mezclar estos jugos con la
Hellmann’s Original y reservar. Sacar el
cuerpo del agua de mar, secar bien y con la ayuda
de un soplete darle calor por la parte superior
durante 30 segundos,cortar en medallones y
reservar.

Poner la ensaladilla en el fondo del plato y napar
con la mayonesa de la cabeza del carabinero.
Colocar los medallones de carabinero encima

y alifiar con las huevas de salmén y un poco de
cebollino chino picado.



ENSALADILLA
ESTILO CESAR



Elaborada por:

ENSALADII-'-A MARIA BEDIA
ESTILO CESAR

ELABORACION

Cocer una patata, pelarla, cortarla a la mitad y
vaciar. Reservar.

Cocer el filete de pechuga de pollo y trocearlo.
Picar unas anchoas.

Cortar en dados pequeiios el pan y saltearlo con
aceite.

Cortar la lechuga en chiffonade.

Colocar los ingredientes en un bol y mezclarlos
con la Salsa César Hellmann’s.

Para el emplatado, untar la patata con la Salsa
Césary colocarla en un plato. Rellenarla con la
mezcla. Decorar con un poco de pollo, una anchoa
y los croutones



SALPICON
DE BOGAVANTE



Elaborada por:
ALEN TARRIO

SALPCON
DE BOGAVANTE

ELABORACION

- Nacarar el hogavante azul, cocinandolo
suavemente a 80 grados para que quede jugoso
en su interior (a 80 grados, 20minutos por KG).

- Cortarlo en medallones y reservar también
las patas y codos.

- Paralavinagreta: se pican las verduras en
brunoise (cebolleta, pimiento rojo, pimiento
verde, huevo duro, perejil picado), se aiiade el
aceitey lamostaza Hellmann’s.
Ainadir mayonesa Hellmann’s Original
para emulsionar y dar cuerpo a la mezcla
y una pizca de sal.

- Alifar la mezcla con la vinagreta elaborada.

- Paraemplatar, colocar un aro en el centro del
plato e ir montando: primero los medallones
de bogavante, luego los codos, seguidos de la
vinagdreta, y por tltimo las patas.

- Coronar con un poco mas de vinagreta por
encima y retirar el aro con cuidado para
conservar la forma.



ENSALADILLA
ROSA




Elaborada por:

ENSALADILLA PELLO NORIEGA
ROSA

ELABORACION

Asar las patatas al horno a 180°C, dejar reposar
una hora y media,pelarlas y trocearlas a grosso
modo.

Alifar las patatas con el aceite, la picada de
pepinillos, las piparras y las aceitunas.

Aiadir la Salsa Tartara Hellmann’s
y machacar hasta que quede bien cremoso.

Emplatar en un molde sin apretarlo demasiado,
poner unos tacos de salmén marinado,

unos puntos de Salsa Cocktail
Hellmann’s, huevas de truchayy las flores de
caléndula.



ENSALADILLA
DE MEJILLON
EN ESCABECHE



Elaborada por:

ENSALAD.L’LA MARIA BEDIA
DE MEJILLON
EN ESCABECHE

ELABORACION

Para los mejillones

Pochar cebolla, ajo y zanahoria, aiiadir el
pimenton, vinagre de sidra, una hoja de laurel y
dejar reducir.

Por otro lado, abrir los mejillones con un poco de
vino blanco.

Una vez terminado el escabeche, verter parte
de este sobre los mejillones en un recipiente
hermético y reservar.

Parte de la verdura la guardamos para decorar y
el resto la trituramos con la mayonesa.

Para la ensaladilla

Cocer las patatas, la zanahoria con piel y el
huevo.

Pelar y cortar la patata en cubos de 2cm y el
resto en lcm.

Escoger los mejillones mas pequeiios, cortarlos
y los mezclarlos con la patata, la zanahoria, el
huevo y mayonesa Hellmann’s Original.

Emplatado

En un plato alargado, colocar la mezcla, napar
con la mayonesa de escabeche.

Colocar parte de la verdura escabechada y unos
mejillones



ENSALADILLA
DE SALMON




Elaborada por:

ENSALADILLA ALEN TARRIO
DE SALMON

ELABORACION

- Cocer la patata entera con piel hasta que esté tierna.

- Cortarla en dados pequefios una vez cociday
ligeramente templada.

- Enunbol, con la patata atin caliente, afiadir la
mayonesa Hellmann’s Original y mezclar
hasta obtener una textura cremosa y bien integrada.

- Enel plato, formar una cama con lonchas de salmén
ahumado y colocar en el centro la mezcla de patata.

- Doblar con cuidado las lonchas de salmén sobre la
mezcla, cubriéndola parcialmente para formar una
especie de rosa, dejando visible la parte superior.

Para la vinagreta

- Sepican las verduras en brunoise (cebolleta, pimiento
rojo, pimiento verde, huevo duro, perejil picado),
se afiade el aceite y la mostaza Hellmann’s. Ahadir
mayonesa Hellmann’s Original para emulsionar y dar
cuerpo a la mezcla y una pizca de sal.

- Alinar la mezcla con la vinagreta elaborada.
- Anadir las huevas de trucha sobre la parte superior.
- Finalizar con hojas de perejil enteras.



BOCADILLO CRUJIENTE
DE ENSALADILLA




Elaborada por:

BOCADILLO CRUJIENTE PELLO NORIEGA
DE ENSALADILLA

ELABORACION

Asar las patatas al horno a 180 oC durante una
hora, dejar reposar una hora y media, pelarlas y
trocearlas a grosso modo.

Alifar las patatas con el aceite, la picada de
aceitunas y la salicornia.

Aiadir la Hellmann’s Veganay el puré
de guisantes y machacar hasta que quede bien
cremoso. Meter en una manga.

Abrir los aguacates por la mitad, quitar el hueso
y sacar 3 laminas de cada mitad. Brasear el
aguacate con soplete hasta que queden bien
tostados, alifiar con sal y aceite.

Montar con la manga de ensaladilla y las laminas
de pasta filo horneadas como si fuera un
bocadillo. Poner encima unos puntos de puré de
guisantes y colocar un trozo de aguacate.



ENSALADILLA CANELON
DE ENSALADILLA DE LENGUA
Y ENCURTIDOS



ENSALADILLA CANELON
DE ENSALADILLA DE LENGUA
Y ENCURTIDOS

ELABORACION

Cocer lalengua o comprarla cocida. Reservar las
partes mas gruesas para el relleno.

Cocer patata, zanahoria y huevo.

Pelar y rallar la patata, la zanahoria y la clara de
los huevos.

Aparte, triturar el bonito con parte de su aceite
con la Hellmann’s Original.

Picar en brunoise los encurtidos y los trozos
grandes de lengua, y aiadirlo a la mezcla de
patata. Ligar con la mayonesa de bonito. Meter
en una manga pastelera.

Colocar papel film en la mesada y poner unas
laminas finas de lengua. Con la manga pastelera
afnadir la masa. Cerrar el canelén con ayuda de
papel film.

Para el emplatado, colocar el canelén en un
plato, napar con la mayonesa de bonito y colocar
trozos de encurtidos por encima y rallar la yema
de los huevos.

Elaborada por:
MARIA BEDIA
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