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DIE HELLMANN’S STORY

4 Wollten Sie schon immer wissen, wie eine
Foodlegende entsteht? Dann machen Sie
mit uns eine Zeitreise in das Jahr 1905.

BEST OF BBQ

5 Dle angesagtesten BBQ Trends ,
Was ist 2018 richtig heill auf dem Rost? el 5o A it
Wir verraten es Ihnen. Vier unschlagbare
Trends fiir die Grillsaison.

HOT STUFF REZEPTE

6-7 Hellmann’s Produkte in Osterreich 8-19 Da hat man Beef

Bei Hellmann’s feiner Auswahl ist Thr Egal ob als Burger, Mini Bacon Bomb
Grillgut Feuer und Flamme — Hellmann’s oder Bifteki, Sandwich, Tomahawk
Ketchup, die Hellmann’s Mayonnaise und Steak oder Meatloaf. Rindfleisch ist
ganz neu: Die rauchige Hellmann’s BBQ 3 100 % purer Genuss.

Sauce. Schone Schweinerei
Pork Belly Tempura, Pork Pineapple
Sticks oder ein BBQ Dog — da bleibt
garantiert nichts auf dem Teller zurtick.

Die besten Flugel

Pulled Chicken Burger und North
Carolina Chicken Drumsticks. So wird
Ihr Hithnchen richtig flugge.

Prawn is King

Lime Prawns mit BBQ Sauce — Gutes
aus dem Meer trifft auf feine Zitrus-
frucht. Das Beste zweier Welten voll-
endet mit fein-rauchiger BBQ Sauce.







HELLMANN’S SENFSAUCE
Mit ithrem milden Geschmack ist sie perfekt
geeignet als Topping zum Burger.

HELLMANN’S TOMATO KETCHUP

* Hergestellt aus nachhaltig angebauten Tomaten

DIE HELL M A N N 4 S PR © D U KTE » Wie geschaffen fiir Burger und Pommes Frites

HELLMANN’S REAL MAYONNAISE
* 100% Eier aus Freilandhaltung

* Echter, authentischer Mayogeschmack _
« Perfekte Basis fiir eigene Saucen-_Krea‘g-ioncn b

C : ~ mit Geschmackserlebnis Sy
: -+ Ideale Konsistenz zum Dippen von Pommes Frites
HELLMANN’S BBQ SAUCE ORIGINAL Sk = *_ : '_ . :_:\/\‘fevav?ite' Nr. [ Mglyonnaise.—Mé’rke* mit Tr'fld‘iFion seit_ 1913 :
Erst der typisch rauchige Geschmack macht ein BBQ , : g :_' e T T, . .

Gericht perfekt. Ty _ e ; o
* Der perfekte Begleiter zu Gegrilltem :

* Ideale Konsistenz zum Dippen : e
* Flasche erméglicht einfaches Dosieren . HELLM AN Ns

* Hergestellt aus nachhaltig angebauten Tomaten EST.1913
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HELLMANN’S BBQ MARINADE ELLMANN ! REAL
Ausgewogener Geschmack und typischer Glanz f&(”_\\ . e _5 | T:E‘;'Fﬂ":] i 4 T@ﬁﬂ?@
¢ Ideal fiir Spareribs, Chicken Wings und Pulled Pork HEEM'_‘HIF{:E BBG = - MAYO A ISE

* Perfekte Basis fur BBQ Dips und
eigene Saucenkreationen
* Hergestellt aus nachhaltig angebauten Tomaten
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= R | e § L/ il m'uuu : HELL ’S Yellow Mustard . T
= B4 ~ Art-Nr: 44973, 198 X 10 ml —
B ' | Art-Nr: 94183, 8 X 260
BBQ Sauce Original 1 i . i )
Art.-Nr.: 40558, 8 X250 ml HELLMANN’S Original Mustard HELLMANN’S Tomato Ketchup HELLMANN’S Real Mayonnaise
HELLMANN’S Art.-Nr.: 94859, 80 X 33 ml Art.-Nr.: 84497, 198 X 10 ml Art.-Nr.: 94497, 198 X 10 ml
BBQ Marinade _ HELIMANN’S Deli Style Senfauce Art.-Nr.: 94860, 80 X 33 ml Art.-Nr.: 94954, 80 X 33 ml
Art.-Nr.: 94705, 3 X 4,8 kg Art.-Nr: 84661 8 X 250 ml Art.-Nr.: 84488, 12 X 430 ml Art.-Nr.: 76483, 8 X 430 ml
I il i Art.-Nr.: 68550, 51 Art.-Nr.: 84511, 51

* Quelle: Euromonitor International Limited; Packaged Foods 2018 Ausgabe, Einzelhandelsumsitze, Einordnung nach Dachmarke
(schlief3t alle Verkaufe von HELLMANN’s und Best Food Marken ein), 2017 Daten



ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

Patty:
3 kg

Bun:
10 Stiick
200 g

Belag:
5 Stiick
200 g
200 g
200 g
5 Stiick

Rinderhuft

Hamburger Brétchen
Butter

Tomaten

rote Zwiebeln
Cheddarkése

Bauchspeck

Romana Salat, gewaschen
HELLMANN’S

BBQ Sauce Original

e
BACON BEEF CHEESE BURGER

ZUBEREITUNG

Patty:

Hulft klein schneiden und faschieren

In ca. 300 g Pattie’s portionieren und in
Form pressen

Auf dem Grill auf gewtinschte Garstufe
grillen

Bun:

Bun mit Butter bestreichen
Auf dem Grill kurz toasten

Belag:

Tomaten und Zwiebel in Scheiben schneiden
Romana Salat vierteln

Bacon, Salat, Tomaten und Zwiebeln kurz
grillen .fl
Kése auf den Patty legen'tind schmelzen lassen
Burger zusammenbauen und mit

HELLMANN’S BBQ) Sauce servieren
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MINI BACON BOMB
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ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN ZUBEREITUNG

800 g Rindfleisch, faschiert * TFaschiertes mit den Wiirzpasten vermengen

200 g Cheddarkése * Aus der Masse 50 kleine Fleischkugeln formen

10g KNORR Professional » Kase in 50 kleine Wiirfel schneiden
Wiirzpaste Chili » Kisewiirfel in die Mitte der Fleischkugeln platzieren

20¢g KNORR Professional * Fleischkugeln mit Speckscheiben umwickeln und in
Wiirzpaste Paprika der Pfanne oder auf dem Grill garen

10g KNORR Professional * Immer wieder mit HELLMANN’S BBQ) Sauce
Wiirzpaste Pfeffer Mix bestreichen

5¢g KNORR Professional * Mini Bacon Bombs mit HELLMANN’S BBQ) Sauce
Wiirzpaste Knoblauch servieren ‘

10 Stuck Speckscheiben
HELLMANN’S

BBQ Sauce Original

Wer den , Bomhs™ noch eine aromatisch-mediterrane

Note verleihen michte, kann die Fleischhillchen vor dem
. Umwickeln mit einem Salheihlatt helegen. Salhei passt
. wunderhar zu Grilltleisch und ist gesund.




MINI

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

800 g Rindfleisch, faschiert

120 g Vollei, pasteurisiert

80g rote Zwiebeln

150 g Feta-Schafskase

5¢g KNORR Professional
Wiirzpaste Chili

10g KNORR Professional

Wiirzpaste Knoblauch
10g KNORR Professional

Wiirzpaste Paprika
S¢g KNORR Professional

Wiirzpaste Pfeffer Mix

10g KNORR Professional
Mediterrane Krauter Paste
HELLMANN’S
BBQ Sauce Original

e
BIFTEKI

ZUBEREITUNG

» Zwiebeln fein wurfeln

* Feta zerbroseln und mit allen Zutaten
vermengen

* Gleich groBe Kugeln formen und
leicht andriicken

* Bifteki auf einen Spiel3 spiefen

e Auf einem Grill oder in einer Pfanne
garen

* SpieBe mit HELLMANN’S BBQ

Sauce servieren

Wem Feta zu wiirzig ist, kann aut
einige leckere Alternativen zuriick-
greifen. Ricotta hietet einen weniger
salzigen Geschmack und Halloumi
hesitzt eine angenehm milde Hote.
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CHILI CHEESE SANDWICH

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN ZUBEREITUNG
Sandwich: Sandwich:
5 Stiick  Baguettebrot * Baguette halbieren und aufschneiden
200 g Butter * Mit Butter bestreichen und kurz toasten
Belag: Belag:
1 kg Rindfleisch, faschiert » Zwiebeln fein wiirfeln und mit dem Faschierten
100 g Zwiebeln anbraten
200 g Kidneybohnen * Mais, Kidneybohnen und Chilipaste
200 g Maiskorner dazugeben
20g KNORR Professional + Etwas HELLMANN’S BBQ) Sauce zu dem
Wiirzpaste Chili Faschierten geben
200 g Rucola » Kise reiben
200 g Cheddarkase + Salat waschen
' HELLMANN’S * Sandwich anrichten und mit
BBQ Sauce Original HELLMANN’S BBQ Sauce servieren

In den USK werden Grilled Cheese Sandwiches gern zu Suppe

gegessen und zdhlen als vollwertige Mahlzeit. Tomatensuppe
AR : : ist hesonders helieht flazu. Sie sind ein Stick amerikanischen

R ohist : e S e ity L__l—-}_ﬂ-'i";"m“-.?;-.'. - ,m----w.-u?‘w.- “Lifestyles und yelten als Klassisches comfort food.”

iy -
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800°C TOMAHAWK STEAK
MIT LAUWARMEM TOMATENSALAT
UND BBQ KARTOFFELN |_

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

Steak:
1,8 kg Dry Age Tomahawk
vom Entrecote

Tomatensalat:

500 g Tomaten

200 g rote Zwiebeln

100 g Jungzwiebeln

100 ml  KNORR Professional
Balsamico Vinaigrette

Kartoffeln:

800 g Kartoffeln, Heurige
HELLMANN’S
BBQ Sauce Original

e

ZUBEREITUNG B

Stealk:
* Tomahawk bei 53 °C ca. 3 Stunden im
Sous Vide garen
* Das gegarte Tomahawk unter einem Beefer bei
800 °C kurz von beiden Seiten fertig garen
| .I
S

¢ Zwiebeln halbieren und in feine Streifen schneiden

Tomatensalat:
¢ Tomaten achteln

* Jungzwiebeln in Scheiben schneiden und in einer Pfanne
kurz anbraten
» Tomaten unterheben und mit dem Dressing abloschen

Kartoffeln: I

* Heurige Kartoffeln waschen und bissfest kochen oder
dampfen

* In gewiinschte Form schneiden und mit HELLMANN’S
BBQ) Sauce in der Pfanne schwenken

(ot

Das Tomahawk ist einer der sogenannten ,special cuts™. Der Steak-
Cut war in Osterreich his 2012 eher in Vergessenheit geraten, :
avancierte aher schnell zum Ferrari unter den Steaksorten. Er ist

ein echter Blickiang, wenn man ihn auf den Rost wirft.
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TEXAS MEATLOAF MIT s __

-- t'e
SWEET POTATO MASH § el ol

- S ke . for Ioafl”;

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN ZUBEREITUNG G’ 4 j et
Meatloaf: Meatloaf:
1,5 kg Rindfleisch, faschiert * Maiskérner kurz blanchieren und mit den restlichen *
180 g Vollei, pasteurisiert Zutaten vermengen
100 g rote Zwiebeln * Masse zu ein bis zwei Meatloafs aufteilen und im ~ « ,
100 g Kidneybohnen Ofen garen
100 g Maiskorner - S .
20¢g KNORR Professional Sweet Potato Mash: 3
Wiirzpaste Chili + SuBkartoffeln im Grill oder Ofen rdsten und noch «
im warmen Zustand pellen
Sweet Potato Mash:  Mit Kartoffelpresse pressen und mit den
700 g StBkartoffeln Geschmacksstoffen abschmecken 4
100ml  RAMA Cremefine Kochcreme ¢ Je nach Konsistenz mit Rama Cremefine verfeinern
20g KNORR Professional * Piiree und den Meatloaf mit HELLMANN’S BBQ
Wiirzpaste Ingwer Sauce seryieren
HELLMANN’S -
BBQ Sauce Original

.f*rt
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PORK BELLY TEMPURA

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

Pork Belly:

800 g Schweinebauch

400 g KNORR Thai
Sweet Chili Jam

20g KNORR Thai
Red Curry Paste

50¢g HELLMANN’S
Tomato Ketchup

10 ml Ahornsirup

10 ml Sojasauce

Tempura:

200 g Tempurateig

200 ml  Wasser

20g KNORR Professional
Wiirzpaste Curry
HELLMANN’S
BBQ Sauce Original

7

ZUBEREITUNG

Pork Belly:

* Aus Chili Jam, Red Curry, Ketchup, Ahornsirup
und Sojasauce eine Marinade herstellen

* Schweinebauch damit marinieren und im Sous Vide
bei 72 °C 24 Stunden garen

* In mundgerechte Stiicke schneiden

Tempura:

* Aus den Zutaten einen Teig herstellen

* Schweinebauch durch den Teig ziechen und im
Fett ausbacken

* Stiicke auf einen Spiel3 stecken und mit
HELLMANN’S BBQ Sauce servieren

o —
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PORK PINEAPPLE STICKS

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN ZUBEREITUNG

800 g Schweinskarree, * Schweinefleisch und Ananas in gleichmafBige
ohne Knochen Wiirfel schneiden

800 g Ananas, geschélt * Das Fleisch und die Ananasstiicke
HELLMANN’S abwechselnd auf einen Spief3 spiefen
BBQ Sauce Original * In einer Pfanne oder auf einem Grill braten

* Den SpieB immer wieder mit HELLMANN’S
BBQ Sauce bestreichen

* Tertigen SpieB mit HELLMANN’S BBQ

Sauce servieren

Rnanas ist der perfekte Fleischzartmacher.

Sie enthilt das Enzym Bromelain. Schon eine
Scheihe kann reichen. Rher nur, wenn sie frisch ist.
Ils Rlternative tun es auch Kiwi oder Papaya.
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BBQ DOG

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN ZUBEREITUNG
'l . il
10 Stiick'I Hot Dog Brotchen * Hot Dog Brétchen! toasten "r
i .I 10 Stuck! Wiener Wirstel 1 Wiener Wurstchetl erwarmen |
{ 500 g- | Sauerkraut i ¢ Sauerkraut mitlHELLMANN’S BBQ Sauce
1200 g || rote Zwiebeln I abschmecken || oA I
! 100 g, | Jungzwicbeln, gewaschen . 1 Zwicbeln undjungzwiébeln fein schneidlen und
! il {| HELLMANN’S /¢ tiber den angerichteten Hot Dog streue &
[ BBQ Sauce Original « Mit HELLMANN’S BBQ Saucé servieren
‘| HELLMANN’S iF 5 . .

|| Real Mayonnaise (79 % Fett) ' - 4 Limet gl

Senf, Ketchup und Mayo sind das Tiptelchen aut dem
,i” eines Hot Dogs. Mancher ., Rmerican Classic” |

geht nicht ohne Mayo. Zum Beispiel der in den Siid-

staaten heliehte , Slaw Dog™. Dieser Hot Dog ist
sii®lichem, gehackten Krautsalat und Maynnnaisq-
gefillt. Man verwendet fiir ihn auch ,Red Hots” i
Rinderhratwirstchen mit knall-roter Haut.

] i
Rot-Wei® mal anders. //////////////////////////////////////////////////‘//%///////

............................................................................................ .}r

3 '-."-up' |
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5 Stuck
20 ml

30g

30¢g

Bun:
10 Stuck
200 g

Belag:
400 g
40 ml

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

Pulled Chicken:

Hiuhnerkeulen
KNORR Professional
Konzentrierte Bouillon
Huhn

KNORR Thai

Red Curry Paste
KNORR Thai Sweet
Chili Jam

Hamburger Brétchen
PHASE Professional

wie Butter zu verwenden

WeiBkraut

KNORR Professional
Vinaigrette Zitrus
HELLMANN’S

Real Mayonnaise (79 % Fett)
KNORR Coconut Milk
Powder
Friséesalat
HELLMANN’S
BBQ Sauce Original

b
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PULLED CHICKEN BURGER

ZUBEREITUNG

Pulled Chicken:

Hiuhnerkeulen tiber Nacht im Kombidampfer braten
Nach dem Anbraten mit etwas Wasser und der
Bouillon abléschen

Nach dem Garprozess die Haihnchenkeulen pullen
Aus dem Fond, der Curry Paste und der Chili Jam
eine Marinade herstellen

Das Huhnerfleisch damit marinieren

Bun:

Bun mit Butter bestreichen und auf einem Grill oder
in einer Pfanne kurz anbraten

Belag:

WeiBkraut fein schneiden, etwas salzen

und durchkneten

Die Vinaigrette, die Mayonnaise und das Coconut
Milk Powder vermengen

Creme unter das Weillkraut heben

Frisée waschen und putzen

Burger anrichten und mit HELLMANN’S

BBQ Sauce servieren

- i e S S——
e e e .
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ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

¢

NORTH CAROLINA
CHICKEN DRUMSTICKS

30 Stuck Huhnerkeule

700 ml
300 g

50 ml
50 ml
20 ml

Preiselbeer Sirup
HELLMANN’S
Tomato Ketchup
Ahornsirup
Sojasauce
HELLMANN’S
BBQ Sauce Original

ZUBEREITUNG

Marinade:
* Preiselbeer Sirup mit restlichen Zutaten
vermengen

Drumsticks:

* Drumsticks im Ofen garen und dabei immer
wieder mit der Marinade bestreichen

* Beim Anrichten mit HELLMANN’S BBO

Sauce servieren

'.|-I‘~LI
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LIME PRAWNS
MIT BBQ SAUCE

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN ZUBEREITUNG

70 Stiick Riesengarnelen * Garnelen putzen und grillen
10 Stick Limette * Salzen und mit Saft von finf Limetten
20g Meersalz marinieren
HELLMANN’S * Restliche Limetten achteln und auch kurz
BBQ Sauce Original mitgrillen

 TFertige Garnelen mit HELLMANN’S
BBQ Sauce servieren

LPrawn” ist im Englischen eher umgangssprachlich.
Kleinere Gattungen hezeichnet man oft als , Shrimp”,
griBere als , Prawn.” Doch Vorsicht, es giht regionale
. Unterschiede. In den USA werden auch Flusskrehse
. Prawns” genannt.







