


في يونيليفر فود سوليوشنز، نؤمن بسحر عالــــم الطعــــــام
وبسحر ا�يادي التي تصنعه. الشيف ليس مجرد طــاهٍ محترف؛
بل هو شخصية حالمة، مبدعة، وابتكارية تصنـع لحظات مـــن
السعادة من خلال هذا النوع الخاص من الفن. لهــذا السبـــب،
نحن لا نكتفي بتقديم المنتجات فقط، بل نتعاون مع الطهاة
لتمكينهم من إطلاق العنان ªبداعهم ومساعدتهم علـــــى
تحسيــــــــــن كفــــــــــاءة واستدامــــــــــــــــة مطابخهــــــــــم

بتقديم علامات تجارية موثوق بها مثل كنور وهيلمانز، نساعد
الشيف على تحويل رؤيته اªبداعية إلى واقع، من خلال تقديم
نكهات جريئة وحلول مبتكرة ترتقي بمذاق كـل طبق. ولكـــن
التزامنا لا يتوقف هنا، فنحن ندعم الاستدامة من خلال توفيـر
مصادر أخلاقية وتقليل هدر الطعام، مما يُثبــــت أن مفهــوم
الطعام الرائع يمكن أن يسيرا معًا جنبًا إلى جنـب مع الحفاظ

على البيئة

عــــــــــــن

 الكتالوج
عــن منتجاتنــــــــا
وصف المنتجـــات
الوصفــــــــــــــــات

UFS



 تقدم يونيليفر فود سوليوشــنز مجموعـــة متنوعـــة مـن
 المنتجات المبتكرة المصممة لتعزيز النكهة والجودة في
 المطابخ الاحترافية. من ضمن المنتجات هو كاتشــــــــــب
 هيلمانز، وتوابل الشــرق ا�قصــى مـن كنور، وصلصة كنور
 هيكوري للشــــــواء، لتلبيـــة احتياجـــات الطهـــاة الذيــــن

 يبحثون عن مكونات متناسقة وعالية الجودة لقوائم

 أما مسحــــوق مرقـــة اللحم البقـــــري وتوابـــــل كـــــــنور
 للشـــواء فتوفران نكهات غنية وعمقًا مثاليًـــا لمجموعــة
 متنوعة من ا�طباق، بينـما يوفــــر الفلفـــل الحـــار الحلــــو
 ومسحوق الليمون الحار من كنور خيارات توابل متعــــددة
الاستخدامـات تناسب مختلــــــــــف المطابـــــخ العالميــــة

 ومايونيز الساندويتش من هيلمانز والمايونيــــــز السحـــري
 والمايونيز الحقيقي فيقدمون قوامÂ ناعمÂ ودسمــÂ مثاليًا
للسندويشـــات واللفائــــف وغيرهـــا مــن الاستخدامـــــات

 مع هذه المنتجات، يمكـن للطهــــاة ابتكـــــار مجموعــــة
 واسعة من ا�طباق عالية الجودة والنكهــة التــــي تلبــــي
أهـــــــــــداف العمــــــــــل فــــــــــــــــي المطـــــــــــابـــــــــــخ

الاحترافــية وتحقـــق رضا عملائهم

UFS
منتجــات



أسمـــــاء و
وصـــــــــف

١
كاتشب

هيلمانز:مصنـــــوع مــــن
أفضل أنواع الطماطم، بيتميــز
بمذاقه الغني والمتــــوازن اللي
بيضيف نكهة غنية من غيــر ما
يطغى على طعم ا�طبـــــــاق

كنور تتبيلة الشرق
ا�قصى : مزيج فريــــــــــــــد
مـــــــــــن التوابل بيضيف الحيويـة

والنكهــــة المميـــــــــــزة

كنور تتبيلة الشواء:
مسحـــــــوق مستخلص مــــــــن
اللحـــــــم البقــــري يعتبر قاعدة
مثاليــــــة لتحضيــــــــر مجموعة

متنوعة من ا�طبــاق، زي الشوربـــات
والصلصـــــــات

كنور هيكوري
باربيكيو صوص: مزيج

متنـــــــاغم من النكهات الحارة
والمدخنــــة بيمنح أطباق اللحوم

المشوية طعــــــم مميــــز

٢

٣

٤

صلصـــــــــة كنـــــــــور
هيكــــوري للشــــواء:
صلصة باربكيو كثيفــــة ومدخنـــة،
مصنوعة مــــن الطماطـــم الطازة
والتفاح الحقيقـــي لتقديم طعم

لا يُقــــــــــــاوم

٥

٦
كنور صوص

الفلفل الحلو
التايلندي: صلصة

حــــارة ومنعشــــة
بتضــــيف نكـــــهة مميزة

مايونيـــــــــــــــــــــــــــــز
الساندوتشــــــــــــــات
هيلمانز: مايونيز مصمــــــــم
مخصــــــــوص علشـــــان يكمــــــل
الساندويتش بإضافة لمسة ناعـمة

كنور تتبيلة الليمون:
نكهة الليمون الحامـــض بتركيز

عالي، متوفر فـــي شكــــــل بودرة
مريحة وسهلة الاستخــــدام

فـــــــي التوابـــــــل والوصفــــــــــات

مايونيـــــــز هيلمــــانز
السحري: مايونيـــــز متعــــدد
الاستخدامات مميـــــــــــز بقوامــــه
الكثيف والكريمي اللي بيخليـــــــــه
مثالي لمجموعة متنوعة مـــــــــــن

ا�طبــــــــــــــاق

٧

٨

٩

مايونيـــــــز هيلمانــــز
الحقيقي: مايونيــــز بسيــــط
مصنوع من مكونات ١٠٠٪ طبيعيــــة

١٠



برجـــــــر
هيلمانز

الطريقة
امزج: اخلط المايونيز، الكاتشب، وبودرة
مـــــــــرق اللحـــــــــــــــــم فــــي وعـــــــاء

قلّب: اخفــــــــــــــق المكـــــــونـــــــــات
لحـد ما تبقـــــــى ناعمــــة ومتجانســــة

اضبط المزيج: ذوق الصوص وضـيف
كاتشب أو بودرة مرق اللحم لو محتــاج

برد: احفظـــــــــــه فـــــــــي الثلاجـــــــــة
لمــــدة ١٥-٣٠ دقيقـــــة

التقديم: تقـدر تستخدمـــــــه كصوص
دهـــان أو غمــــوس

مكونات الصوص
١٥٠ جــــــرام مــــــــــن مايونيــــــــز
هيلمانــــــــــــز الحقيقـــــــــــــــــــي

من كاتشـــب هيلمانـــــز ٥٠ جرام

٢ جــــرام مــــــــــــن مسحــــــــوق
اللحـــــــــــــم البقـــــري مرقـــــــــة

مــــــــــــاء ٢٠ مل

مـــــــن الملــــــح ٥ جرام

فلفل أســـود ٠٫٢٥ جرام

استخدام الصوص: يدهـن علــــى خبــــــز
البرجر عشان يـــــــدي نكهـــــــــة كريمــــية
منعشة وكمان تقدر تستخدمه كغموس

للبطاطس المقليــــة وحلقات البصــــــل

وصــــف الصــــــوص:
صــوص بيجمع بين كريميـــــة
المايونيز، وحموضة الكاتشب،
وغنــى بنكهة بـودرة مــــــــرق
اللحم عشــان يـــدي البرجــــر
طابــع فريـد وممـــيزقوامــــه
كريمي، وطعمه منعــــــــش،
ونكهة ا�ومامي فيه متوازنة

بشــكل مثالــــــــــــــــي



اليم يم
 وصــــف الصــــــوص:مزيـــــج

 كريمـــــــي مــن المايونيـــــــــز،
 الكاتشـــــب، ولمســــة مـــــن
 مسحوق الثــــــــوم، بيقــــدم
 الصوص ده نكهة غنية وحارة
 تضيف طابع ممـــــــــيز لكــــل
 قطمة وممكـــــــن يستخدم

في اطباق متعددة

مكونات الصوص
١٠٠ جرام مايونيز هيلمانز السحري

٢٥ جرام من كاتشــــب هيلمانـــز

٤ جرام مـــن مسحـــــوق الثــــوم

٢ ملعقـــة صغيــــرة خــــــل ا�رز

٢ ملعقــــــة صغيـــــرة عســـــل

٢ جرام بابــــــــــريكــــــا مدخنـــــة

 الطريقة
امزج:  ضع جميـــع المكونــــــات فـــــي

وعـــــــــــــاء و امزجـــــــــــها 
اخلط: قلّــــــــب المكونــــــات لحـــــد ما
تبقــــــــى ناعـــمـــــــــــة و متجانســــــــة

برد: حط الصوص فـي الثلاجـــة لمـــدة
١٥ دقيقــــة عشــــان تعــــــزز النكهـــات 

التقديم: اسكـــــب الصـــــــوص فـــــي
وعـــــاء صغيـــــــــر وقدمـــه 

 استخدام الصوص: تقدر تستخدمه
 كغموس أو كطبقة تزيين للسوشي،

 المأكولات البحرية، البطاطس المقلية،
والبرجر عشان تضيف نكهة غنية وحارة



مكونـــات
الصــــوص 

 ١٢٠ جرام مايونيز هيلمانز السحري

٣٠ جرام من كاتشب هيلمانز

٧ جرام من الخل ا�بيض

٨ جرام من المخلل المفروم

٥ جرام من البصل ا�بيض المفروم

٢٫٥ جرام صوص ورسيستيرشاير

١٫٥ جرام من السكر

 وصــــــــــــف
الصـــــــوص

 صــــــوص كلاسيــــــكي 
 متعـــدد الاستخــدامات،
 بيدي توازن مثــالي بيــــن
 النكهـــــــات الكريميــــة

 والمنعشـــة، وبيخلـــــــي
 طعم كل قضمة أحلى
 بفضل مذاقه اللذيــــــــذ

متعددة
 استخدام الصوص:  ممكن تستخـدمه
 كغموس أو لتزيين السلطـــات، البرجر، أو

الساندويتشــــــــات

 الطريقة
 امزج: حط المايونيــز، الكاتشب، والتوابــل

في وعــــاء وامزجهــــم كويــــس
 اخلط: قلب المكـــونات لحــــد ما تبقــى

ناعمـــــــــــة ومتجانســــة
 برد: حط الصوص فـــي الثلاجــــة لمـــدة

١٥ دقيقة عشان تعزز النكــــهات
 التقديم: استخدمــــه كغمــــــــــوس، أو
 ضيفه على ا�طعمة، أو ادهـــــنه علـــــى

الساندويتشــــــــــات

  ثاوزند
آيلاند



مايونيـز
الشـــرق
ا�قصى

وصــــــــــــف الصـــــــوص
صوص كريمي بيمــزج بـــين المايونيــز
الغني و توابل كنـــــور الشرق ا�قصى
عشان يخلق مزيج جريء ولذيذ يكون
الرفيـــــــق المثالـــــــــــــي للعديــــــــد
مــــــــــن ا�طــعمــــــــــة المقليـــــــــة

مكونـــات
الصــــوص

١٥٠ جرام من مايونيز
هيلمانز الحقيقي

١٠ جرام من توابل كنور
الشرق ا�قصى

٨ جرام من العسل

استخدام الصوص:
استخدمه كغموس �نــواع
مختلــــفة مــــن ا�طعمـــة

المقليــــــــة

الطريقة
امزج: حط المايونيـز، توابل الشــرق
ا�قصى، والعســــــــل فى طبــــق

وامزجهــــم كويـــــــس
اخلط: قلب المكونـات لحــــد مــا
تبقـــى ناعمـــــــــــة ومتجانســــــة
التقديم: صب الصوص في طبق

صغير للتقديم



هيلمانز
اللذيذ

وصــــــــــــف الصـــــــوص
مزيج فريد يجمع بيــــــن المايونيــــــــز
الكريمـــي، مسحـــوق مرق اللحـــــم،
البصل، والمخلـــلات، عشـــان يقــــدم
نكهة حامضة ولذيذة مثالية للعديد

مــــــــــــن ا�طبــــــاق

مكونـــات
الصــــوص

١٠٠ جرام من مايونيز هيلمانز
مايونيز ماجيك

٣ جرام من مسحوق مرقة
لحم البقر كنور

١ جرام من البابريكا المدخنة
١٠ جرام من مسحوق توابل

الليمون الحامض كنور

٢ جرام من السكر

٢ مل من الخل

ا�صفر الخردل ٥ جرام من

مفروم أبيض ١٠ جرام بصل

المفروم المخلل ٧ جرام من

الطريقة
امزج: حـط المكونات مــع بعــض
في وعـــــاء وامزجهـــــــــا كويس

اخلط: قلب المكونـات لحــــد مــا
تبقـــى ناعمـــــــــــة ومتجانســــــة
التقديم: صب الصوص في طبق

صغير للتقديم

استخدام الصوص:
استخدمــــــه كغمـــــوس

للدجاج المقلي أو كصوص
للبرجـــــــــر



السموكي

وصــــــــــــف الصـــــــوص
 صوص بيجمع بين المايونيز الكريمي

 وصوص الباربكيو المدخن وتوابل
 الشواء، عشان يقدم نكهة جريئة

ومدخنة تحلي أي طبق

مكونـــات
الصــــوص 
١٣٠ جرام مايونيز
هيلمانز السحري 

 ٢٥ جرام من كنور هيكوري
باربيكيو صوص

١٠ جرام من العسل

 ٢ جرام من توابل كنور
ميكس الشواء

 الطريقة
 امزج: حـط المكونات مــع بعــض
في وعـــــاء وامزجهـــــــــا كويس

 اخلط: قلب المكونـات لحــــد مــا
تبقـــى ناعمـــــــــــة ومتجانســــــة
 برد: حط الصــوص فـــي التلاجـــة
لمدة ١٥ دقيقــة لتعـــزيز النكهات
 التقديم: اسكـب الصــوص فـــي

طبق صغـــير ويقــــــدم

 استخدام الصوص:
 استخدمه كصــوص للبرجـر

 أو كغموس للبطــــــاطس
المقلــــــــية

Unileverfoodsolutions
unileverfoodsolutions_egypt
 https://www.unileverfoodsolutions.eg



 سويــــت
 تشيلــي
مايــــــــو

وصــــــــــــف الصـــــــوص
 مزيــج مثالي مـــــن الحــــــلاوة، التوابـــل،
 والمايونيز الكريمي، الصـــوص المميز ده
بيضيف لمســة فريدة ولذيــذة �ي طبق

مكونـــات
الصــــوص 

 ١٠٠ جرام مايونيز هيلمانز
 ساندويتش

 ٤٠ جرام من كنور الفلفل
الحار الحلو

١ مل خل أبيض

 الطريقة
 امزج: حـط المكونات مــع بعــض
في وعـــــاء وامزجهـــــــــا كويس

 اخلط: قلب المكونـات لحــــد مــا
تبقـــى ناعمـــــــــــة ومتجانســــــة
 التقديم: اسكب  الصــوص فـــي

طبق صغـــير ويقــــــدم

 استخدام الصوص:
 استخدمـــــه كغمـــوس أو
 كصوص لØطعمة المقلية،
السوشي، أو السندويتشات



 المايونيز
 بالليمون
الحــــــــار

وصــــــــــــف الصـــــــوص
 صوص حيوي ييقدم توازن بين النكهات 
 الكريمية، الحامضية، والحارة مثالي للي

 يحبوا النكهات الجريئة والمنعشة في
كل قطمة

مكونـــات
الصــــوص 

١٥٠ جرام من مايونيز
هيلمانز الحقيقي

٥٠ جرام من الكريمة الطازجة

١٠ جرام من مسحوق توابل
الليمون الحامض كنور

١ جرام مسحوق الفلفل الحار

٠٫٥ جرام من الملح

 الطريقة
 امزج: حـط المكونات مــع بعــض
في وعـــــاء وامزجهـــــــــا كويس

 اخلط: قلب المكونـات لحــــد مــا
تبقـــى ناعمـــــــــــة ومتجانســــــة

 التقديم: اسكـب الصــوص فـــي
طبق صغـــير ويقــــــدم

 برد: حط الصــــــــوص في التلاجة
لمدة ١٥ دقيقة لتعزيز النكهـــــات

 استخـدام الصوص: استخدمه
 كغمــوس أو كصوص لØطعمة
 المقلية، المأكـــــولات البحرية، أو

السلطــــــــات



 المايونيز
 بالثــــوم
المشوي

وصــــــــــــف الصـــــــوص
 صوص كريمي يجمع بيـن نكهة الثــوم 
 المشوي الغنية والطعـــم الحامـــــــض
 السلس للمايونيز بيوفر تـوازن مثالي في

الطعـــــــــم

مكونـــات
الصــــوص 

 ١٥٠ جرام من مايونيز
هيلمانــــــز السحـــري

 ٣٠ جرام من الثوم
المشـــــــــوي

 ٣ جرام من مسحوق
الثــــــــــــوم

 ٠٫٥ جرام مسحوق توابل
كنور بالليمــــــــون

 الطريقة
التحضير: سخن الفرن لدرجة ٢٠٠ مئوية

غلف رأس الثوم بزيت الزيتون
والملح في ورق ا�لمنيوم 

 أشوى لمدة ٣٥-٤٠ دقيقة لحد ما تبقى
الفصوص طرية وذهبية

و بعدين طلع الفصوص من القشر و افرمهم
 اخلط المايونيز والثوم المشوي ومسحوق

الثوم ومسحوق الليمون في وعاء

 اخلط: قلب المكونـات لحــــد مــا تبقـــى
ناعمـــــــــــة ومتجانســــــة

 التقديم: اسكـب الصــوص فـــي طبق
صغـــير ويقــــــدم

استخدام الصوص
 يستخــــــدم غمــــــوس او صــــــوص
 لØطعمة المقلية واللحوم المشوية

والسندويتشــــــــــــات



الثومية

وصــــــــــــف الصـــــــوص
 صوص كلاسيكي من المطبخ الشــرقي
 بيقدّم نكهة جريئة وغنية بالثوم اللـــي
بيضيف طعم قوي وغنـــــي �ي طبــــق

مكونـــات
الصــــوص 

 ٧٠٠ جرام من مايونيز

هيلمانز ريال مايونيز

١٠٠ جرام من الثوم

١٥٠ مل زيت ذرة

٥ مل خل أبيض

١ جرام من الملح

 الطريقة
 التحضير: فــي وعاء، امــزج الثــوم
 والزيت والملح والخل باستخــــدام
خلاط يدوي لحد ما الخليـــط ينجح

 اخلط: فـي وعـــاء تــــاني، اخفــــق
 معجــــون الثوم مع المايونيز لحد
ما المكونــــات تمــــتزج بالكامـــــل

 التقديم: صب الصوص في وعاء
صغيــــر وقـــــــدمه

استخدام الصوص
 يستخـــدم كغمــــوس لØطعمــــة
 المقليــــة واللحـــــــوم المشــــــوية
والسندويتشــــــات أو الخضـــــــــــــار



 تشيمــي
 تشـــوري
مايـــــــــو

وصــــــــــــف الصـــــــوص
 مزيج لذيذ من المايونيــز مــــع نكهــــة  
 ا�عشاب الطازة والتوابل الحارة بيخلـــق

 توازن مثالي من النكهات المنعشـــة
والجريئـــــــــــة

مكونـــات
الصــــوص 

 ١٢٥ جرام مايونيز هيلمانز
للساندوتشات

 ١٠ جرام من البصل ا�حمر
المفروم

٢ جرام من الثوم المفروم

 ٨ جرام من البقدونس
الاخضر

٦ جرام من الكزبرة الخضراء

٣٠ جرام زيت زيتون

١٠ جرام من خل التفاح

 ٠٫٥ جرام مسحوق الفلفل
ا�حمر الحار

٥ جرام من العسل

 الطريقة
 التحضير: باستخــدام خـــلاط يـــدوي، اخلــــط
 البصل، الثوم، البقدونــــس، الكـــزبرة، الفلفـــل
 ا�حمر، خل التفاح، العســــل، وزيت الزيتون لحد

ما الخليـــــط يبــــقى نــــاعم

 اخلط: انقل الخليط إلى وعـاء واخلطــــه مــــع
المايونيز لحد ما يتجانــــس تمامًـــــا

 التقديم: اسكـب الصــوص فـــي طبق
صغـــير ويقــــــدم

استخدام الصوص
 يُستخـــــدم غمــــوس لØطعمــــة    

 المقليــــــة واللحــــوم المشويـــــة
والسندويتشـــــــــــــات أو التاكــــــو



التارتــــار
وصــــــــــــف الصـــــــوص

 صوص كلاسيكـــي بيضيف لمســـة
منعشــــــــــة ولذيـــذة �ي طبـــــــق

مكونـــات
الصــــوص 

 ١٥٠ جرام مايونيز هيلمانز
للساندوتشات

٢٠ جرام من المخلل المفروم

 ٢٠ جرام من البصل ا�بيض
المفروم

 ٥ جرام من الشبت الطازج
المفروم

 ٠٫٥ جرام مسحوق توابل كنور
بالليمون

ملح وفلفل حسب الرغبة

 الطريقة
 الخلط: في وعاء، امزج المايونيز مع المخللات،
 البصل، الشبــــت، مسحــــوق الليمون، والملـــح

والفلفل وقلّــــب المكونــــات كويس

 اخلط: انقل الخليط إلى وعـاء واخلطــــه مــــع
المايونيز لحد ما يتجانــــس تمامًـــــا

 التقديم: اسكـب الصــوص فـــي طبق
صغـــير ويقــــــدم

استخدام الصوص
 يستخدم غموس او صــــوص    

لØطعمة المقلية والسلطات



الرانــــش
وصــــــــــــف الصـــــــوص

 صوص نابض بالحياة بيمزج بيــــــــن
 ا�عشاب والنكهة وبيضيف طعم

فريـــــد لكــــل طبــــــق

 الطريقة
 الخلط: اخلط المكونات في وعاء وقلبهم
لحد ما تبقى ناعمـــــة ومختلطة كويــــس

برد: احفـــظ الصـــوص فـــي الثلاجـــة
لمـــــدة ١٥ دقيقــــة 

 التقديم: اسكـب الصــوص فـــي طبق
صغـــير ويقــــــدم

استخدام الصوص
 استخدمه كغموس او صــوص    

 لØكلات المقلية، السندوتشات،
البيتــــــزا، والسلطـــات

مكونـــات
الصــــوص 

 ١٥٠ جرام من مايونيز هيلمانز
 للساندويشات

 ١٠٠ جرام من القشدة
الحامضة

 ٣ جرام مسحوق توابل
الليمون الحامض كنور

 ٢ جرام من مسحوق الثوم

٢ جرام من مسحوق البصل

 ٥ جرام من البقدونس
المجفف

٥ جرام من الشبت المجفف

٥ جرام بصل أخضر مفروم

٥ جرام من الخل ا�بيض

١٫٥ جرام ملح

١ جرام فلفل أسود



وصــــــــــــف الصـــــــوص
 صوص يمزج الحلاوة مع لمسة من
 الطريقةالحموضة و بيخلق نكهـــة متوازنة

 الخلط: اخلط المكونات في وعاء وقلبهم
لحد ما تبقى ناعمـــــة ومختلطة كويــــس

 التقديم: اسكـب الصــوص فـــي طبق
صغـــير ويقــــــدم

استخدام الصوص
 استخدمه كغموس للمقبلات،    

ا�طعمــــــة المقليـــــة، والبرجر

مكونـــات
الصــــوص 

 ١٥٠ جرام من مايونيز هيلمانز
الحقيقي

 ٥٠ جرام من خردل ديجون

 ٧٠ جرام خردل أصفر

١٠٠ جرام من العسل

١ جرام ملح

  المستردة
بالعســـل



وصــــــــــــف الصـــــــوص
 صوص غني وكريمي جمع بين نكهة
 الجبن ا�زرق الجريئة والحامضــة مـــع

نعومــــــــة المايونيــــز

مكونـــات
الصــــوص 

 ١٥٠ جرام من مايونيز
هيلمانــــــز الحقيقـي

 ١٠٠ جرام من القشدة
الحامضة

١٠٠ جرام جبنة زرقاء

٨٠ جرام من الحليب

استخدام الصوص
 استخدمه كغموس او صـــــــوص
للدجاج أو أجنحة البافالو، والبرجــر

 الطريقة
 الخلط: اخلط المكونات في وعاء وقلبهم
لحد ما تبقى ناعمـــــة ومختلطة كويــــس

 التقديم: اسكـب الصــوص فـــي طبق
صغـــير ويقــــــدم

 المايونيز
 بالبلــــــو
تشيـــــــز



 المايونيز
 بالخضار
المشوي

وصــــــــــــف الصـــــــوص
 صوص مدخن وكريمي يجمع بيـــــــــن
 نكهات الخضار المشوية الغنية مــــــع
 المايونيز الناعم و بيضيــــــــف طعــــم
مشوي فريد يرفع من طعــم أي طبق

 الطريقة
.التحضير: اشوي الفلفل ا�خضر والبصل كويس

 حط الفلفل ا�خضر المشوي في وعاء، وغطيه
 بورق بلاستيك، وسيبيه يبرد. بعد ما يبرد، قشـــر

الجلد من على الفلفل

 الخلط: في وعاء، اخلــــط الفلفــــل ا�خضـــر
 المقشر، والبصل المشوي، والمايونيز، والثوم،

والملح، والفلفـــــــــــــل وامزجهــــم كويـــس

التقديم: صب الصوص في
وعــــــاء صغيـــــــر وقدمــــه

 استخدامات الصوص: استخدمه كدهان أو
غموس للمأكولات البحرية المشوية

مكونـــات
الصــــوص 

١٥٠ جرام من مايونيز هيلمانز السحري

٥٠ جرام من الفلفل ا�خضر المشوي

٢٠ جرام من البصل ا�خضر المشوي

١٢ جرام من الثوم المفروم

ملح وفلفل أسود حسب الرغبة



 المايونيز
بالترافل

وصــــــــــــف الصـــــــوص
 صوص كريمي فاخر ممزوج بنكهــــــة
 الترفل العطرية ا�رضية. طعمه الغني
والفخم بيضيف لمسة أنيقة �ي طبق

مكونـــات
الصــــوص 

 ٣٠٠ جرام من مايونيز
هيلمانز الحقيقي

٥٠ جرام من زيت الترافل

استخدام الصوص
 استخدمه كصوص أو غموس
للمأكولات المقلية والبرجـــــــر

 الطريقة
 الخلط: اخلط المكونات في وعاء وقلبهم
لحد ما تبقى ناعمـــــة ومختلطة كويــــس

 التقديم: اسكـب الصــوص فـــي طبق
صغـــير ويقــــــدم



 المايونيز
 بالليمون
والكزبرة

 وصف الصوص: صوص كريمــــــــي يجمــــع
 نكهات الكزبرة اللامعة، الليمون، والمايونيز، و
بيقدم طعــم جديــــد ومنعــــش �ي طبـــق

مكونـــات
الصــــوص 

 ١٥٠ جرام من مايونيز هيلمانز
 الحقيقي

٧٠ جرام من الطحينة

١٠ جرام من أوراق الكزبرة

٣ جرام من الثوم المفروم

٥ جرام فلفل أسود

٥٠ مل زيت الذرة

١٠ مل خل أبيض

٧٠ مل ماء

 ٤ جرام من مسحوق توابل
الليمون الحامض كنور

١ جرام الكمون

١ جرام ملح

 الطريقة
 الخلط: الطحينة والماء والخــــل والزيــت
 والكزبرة والثوم ومسحوق توابل الليمون
 الحامض والكمون والملح والفلفل لحـــد
 ما تبقى ناعمة واخلط مزيج الطحينة مع
المايونيز في وعــــــــاء ويُقلــــب كويـــس

 التقديم: اسكـب الصــوص فـــي طبق
صغـــير ويقــــــدم

استخدام الصوص
 يستخدم كصــــــوص أو غمــوس
 لØطعمة المشوية على الفحم و

الحواوشــــــــي



Unileverfoodsolutions
unileverfoodsolutions_egypt
 https://www.unileverfoodsolutions.eg

Unileverfoodsolutions
unileverfoodsolutions_egypt
 https://www.unileverfoodsolutions.eg


