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Kalkun strimler vendt med champignon,
manges tout og cashewngdder

0,800 kg  Kalkun bryst i strimler
0,100 kg Champignon

0,100 kg Manges tout

0,030 kg Cashewngdder
0,025kg Champignon

0,125kg Hela Gusto Champignon

Om denne ret laves pa grill i Weber "wok” eller i
kekkenet skal panden veare rygende varm.

Alle ingredienserne blandes. Pa den varme wok kammes
lidt olie og herpa ked og grgntsager steges godt af

ca. 5-8 minutter til kgdet er gennemstegt. Hvis kadet
begynder at koge tages kad og grentsager blot op og
saucen koges ind til under det halve. Heri kommes kgd
0g grgntsager igen.

Varme mexicanske kartofler

0,800 kg  Sma kogte kartofler med skrael pa
0,100 kg Piskeflgde eller maelk

0,100 kg Majs (fra frost eller dase)

0,200 kg Legi skiver

2-3spsk  Syltet jalapeno

0,075 kg Revet ost

0,100 kg Hela Gusto Mexicana

Kartofler blandes med Hela mexicana, malk eller flade
samt alle grgntsagerne og smages til med salt og peber.
Blandingen kommes i en alu bakke og den revet ost drys-
ses ud over.

Alu bakken stilles i midten af webergrillen og bakken med
indhold varme over indirekte varme i ca. 20-25 minut-

ter, kan serveres til oksemgrbrad, lammeculotte eller
svinekam.

Hela Gusto Champignon

Champignon-flade pande med svinekod

3,000 kg  Svinekgd, strimler
0,500 kg  Champignon, skiver
0,500 kg Lgg, tern

0,250 kg  Kogt skinke i strimler

0,250kg  Arter
0,100 kg Flgde
0,500 kg Hela Gusto Champignon

Svinekgdet blandes med Hela Gusto Champignon og
opbevares ved +5°C i 3 timer.

Det marinerede svinekgd, champignon, Igg, skinkestrim-

ler og zerter steges under omrgring pa en varm pande.
Derefter tilszttes flede og retten varmes igennem.

Hela Gusto Mexicana

Strimler af skinkeked hot chili style med
grenne bgnner, majs

0,800 kg Mager skinke strimler (tynde strimler)
0,100 kg  Grgnne bgnner

0,100 kg Manges tout rter

0,100 kg Majs fra dase

0,120 kg Hela Gusto Mexicana

Om denne ret laves pa grill i Weber "wok" eller i kgkkenet
skal panden vaere rygende varm.
Alle ingredienserne blandes.
Pa den varme wok kommes lidt olie og herpa ked og
grgntsager steges godt af ca. 5-8 minutter til kedet er
gennemstegt. Hvis kadet begynder at koge tages kgd og
grgntsager blot op og saucen koges ind til under det halve
heri kommes kgd og grentsager igen.

Ved anretning vendes bgnnespire, krydderurterne i

retten serveres med ris eller kogte nudler.

Svinekam fyldt med grontsager og ost i
Champignon kryddermarinade

1,000 kg Svinekam
0,100 kg Mzlk eller flade
0,100 kg Revet ost (evt. revet parmesan)
0,100 kg Porre og lgg i skiver (frost)
0,050 kg  Soltgrrede tomater

Kgd snor
0,125kg Hela Gusto Champignon

Der skzeres en lomme i svinekammen, grantsager blandes med Hele
Gusto Champignon, mzlk eller flgde samt ost.

Fyldet kommes ind i lommen pa svinekammen sngres sammen med
kedsnoren, er der overskud af fyldet legges det i bunden af alu bakken.
Husk at smegre stegen ind i lidt Hele Gusto Champignon.

Lad stegen blive i bakken under stegning. Stegetid for stegen i ovn ca.
50-60 minutter ved 180°C eller nar stege termometeret star pa 65-70°C.
Steges i kuglegrill over indirekte varme 65-70minutter eller nar stege
termometeret star pa 65-70°C.

Pasta penne med creme tomat

0,800 kg Kogt pasta penne

0,200 kg Piskeflade

0,200 kg Lagi skiver

0,100 kg  Soltgrrede tomater i strimler

0,100 kg Sorte oliven i olie
0,075 kg Revet ost
0,100 kg Hela Gusto Mexicana

Pastaen vendes med hela Gusto mexicana, piskeflgde

samt alle grgntsagerne og smages til med salt og peber

og kommes i en alu bakke og den revet ost komme ud

over

Alu bakken stilles i midten af webergrillen og bakken med

indhold varme over indirekte i ca20-25 minutter, kan ser-
veres til oksemgrbraden, lammeculotte eller svinekam.




Svineruller med granne bgnner

2,400 kg  Svine snitzler, af inderlar (20 stk.)
1,000 kg  Grgnne bgnner

0,050 kg Mandler, smuttede og hakkede
1,000 kg Flgde- og gratinsauce 166386
0,350 kg  Hela Gusto Log

De grenne bgnner rulles ind i hver af de 20 stk. svine
snitzler og legges i et ildfastfad.

Flgde- og gratinsaucen og Hela Gusto Lgg blandes sam-
men og haldes over svinerullerne. De hakkede mandler
drysses over rullerne. Retten steges i ovnen ved 160°C i
ca. 30 min.

Hela Gusto Lag

Kartofler med lgg, cherrytomater og
broccoli

0,800 kg  Sma kogte kartofler med skrzel pa
0,100 kg Cherrytomater

0,150 kg  Broccoli

0,075 kg Revet ost

0,100 kg Flade- og gratinsauce

0,150 kg Hela Gusto Log

Kartofler, Hela Gusto Lgg, Flgde- og gratinsauce
blandes med cherrytomater og broccali.

Blandingen kommes i en alu bakke og drysses med
revet ost.

Alu bakken stilles i midten af webergrillen og bakken
med indhold varmes over

indirekte i ca 20-25 minutter.

Lag panderet med svinekad

3,000 kg  Svinekgd, strimler
0,200 kg Gulergdder, skiver
0,200 kg  Broccoli

0,200kg Majs

0,150 kg Lgg, tern

0,250 kg Skinke tern, kogt
0,250 kg Champignon, skiver
0,750 kg Hela Gusto Log

Svinekgdet blandes med Hela Gusto Lgg og opbevares
ved +5°Ci 3 timer.

Det marinerede svinekgd og Igg svitses pa en pande.
Derefter tilsattes gulergdder, broccoli, majs, champig-
non og skinke, og blandingen steges under omrgring pa
panden.

Pita med ost og grontsager a la Puszta

0,350 kg  Pitabrad, 4 stk.

0,050 kg  Grgnne rter (evt. frost)

0,050 kg Sukkersnaps (sukkeraerter)

0,080 kg Cherrytomater i halve

0,020 kg  Lgse majs

0,020 kg  Melk (undlades hvis det er frost grant)
0,050 kg  Revet ost (evt. parmesan ost)

3,13 kg Hela Gusto Puszta

Grgntsagerne blandes med Hela Gusto Puszta og evt.
meelk samt revet ost.

Fordel blandingen oven pa pitabrgdene.

Crilles over indirekte varme ca. 6-9 minutter. @nskes
pitabrgdene mere sprgde pa undersiden gives de sidste
par minutter over direkte varme.

Hela Gusto Puszta

Paprika pande med oksekoad

3,500 kg Okseked, strimler

0,750 kg Rgdpeber og granpeber, strimler
0,250 kg Bacon

0,250 kg Legringe

0,250 kg Arter

0,100 kg Flade

0,500 kg Hela Gusto Puszta

Svinekgdet blandes med Hela Gusto Puszta og opbevares

ved +5°Ci 3 timer.

Det marinerede svinekgd, champignon og redlgg steges

under omrgring pa en varm pande.
Derefter tilszettes flgde og retten varmes igennem.

Bulgur med semidried tomater, forarslog
og tomatpuszta

0,700 kg  Kogte bulgur (ca 200gr og 6-7dl vand koges
10-15 minutter)

0,100 kg Mzlk eller piskeflgde

0,075 kg Semi dried tomater

0,100 kg  Forarslag skylles og snittes fint

0,075 kg Revet ost

0,100 kg Hela Gusto Puszta

Bulguren vendes med tomater, forarslgg, Hela Gusto
Puszta og piskeflgde. Kommes i en alu bakke og revet
ost kommes ud over.

Alu bakken stilles i midten af webergrillen og bakken
med indhold varmes over indirekte i ca. 20-25 minutter.




Hela Gusto Sennep

Senneps torsk gratineret med ost og Gratinerede kartofler med lgg, sennep Senneps pande med svineked
soltgrret traneb=r og revet ost
0,600 kg  Torsk 0,800 kg  Sma kogte kartofler med skrzel pa 6,000 kg  Svinekgd, strimler
0400 kg Kogte kartofler i tern eller skiver 0,100 kg Piskeflade eller maelk 2,000 kg  Champignon, skiver
0,200 kg  Gulergdder i strimler 0,100 kg  Porre iringe 1,000 kg Redlgg, strimler
0,050 kg  Rgde chilifrugter snittet fint ud husk at 0,150 kg Log ordnet og skaret i tynde bade 0,100 kg Flgde
fjerne kernerne 0,075 kg Revet ost 1,000 kg Hela Gusto Sennep
0,150 kg Piske flade 0,100 kg Hela Gusto Sennep

0,100 kg Revet ost
0,030 kg Soltgrrede tranebaer
0,150 kg Hela Gusto Sennep

Crgntsagerne blandes sammen og kommes i bunden Kartofler, Hela Gusto Sennep, mzlk eller flgde blandes Svinekgdet blandes med Hela Gusto Sennep og opbevares
af en alu bakke fisken lzegges hen over. Hela Gusto med lgg og porre. ved +5°Ci 3 timer.

Sennep blandes med flgden og haldes ud over fisken Blandingen kommes i en alu bakke og drysses med revet

der pyntes med ost og soltgrrede tranebzr. ost. Det marinerede svinekad, champignon og radlgg steges
Fisken grilles ved indirekte varme i webergrillen i ca. Alu bakken stilles i midten af webergrillen og bakken med under omrgring pa en varm pande. Derefter tilsettes
20-25 minutter. indhold varmes over indirekte i ca 20-25 minutter. flade og retten varmes igennem.

Kan ved anretningen pyntes op med frisk dild og purlgg.

Produktskema
Varenavn Varenr. Vagt Dosering Produktbeskrivelse
Hela Gusto Champignon 239372 3kg/spand 100g/kg Orange sauce med en behagelig krydret svampesmag
Hela Gusto Mexicana 239331 3kg/spand 100g/kg Mgrkergd sauce med en elegant kryddersmag
Hela Gusto Lag 2339600 3kg/spand 100g/kg Orange sauce med synlige urter og smag af lgg
Hela Gusto Puszta 239402 3kg/spand 100g/kg Radlig sauce med en krydret smag af paprika og tomat
Hela Gusto Sennep 239591 3kg/spand 100g/kg Gullig sauce med en rund og fyldig sennepssmag
Flgde/gratin sauce 166386 1L/karton Efter smag Gul cremet sauce med en behagelig smag af mild ost
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