
ΜεζέδεςΜεζέδεςΜεζέδες
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ΑΡΓΟΨΗΜΈΝΟ  
ΚΑΠΝΙΣΤΌ ΛΟΥΚΆΝΙΚΟ  

ΣΤΗ ΓΆΣΤΡΑ

• 50 ml Ελαιόλαδο • 100 γρ Κρεμμύδι  
• 10 γρ Knorr Primerba Πάστα Σκόρδο 340 gr  

• 70 γρ Σέλερι • 150 γρ Διάφορες πιπεριές • 400 γρ Χωριάτικο λουκάνικο
• 10 γρ Καπνιστή πάπρικα • 5 γρ Κύμινο • 5 γρ Μπούκοβο

• 400 γρ Knorr Σάλτσα Τομάτας 10 kg  
• 20 γρ Knorr Ζωμός Κότας σε Πάστα 4 kg

• 300 γρ Φασόλια λευκά, βρασμένα • 250 γρ Baby σπανάκι 
• 30 γρ Γαλέτα Panko

ΤΡΟΠΟΣ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ

ΥΛΙΚΑ (4 MEΡIΔEΣ)

Κόβουμε το κρεμμύδι και το σέλινο 
μπρινουάζ και τις πιπεριές (πράσινες και 
κόκκινες) σε καρέ. Σοτάρουμε το κρεμμύδι 
μέχρι να καραμελώσει, προσθέτουμε  
το σέλινο και τις πιπεριές και συνεχίζουμε 
το σοτάρισμα. Έπειτα αρωματίζουμε  
με σκόρδο και μαγειρεύουμε για 5 λεπτά 
ακόμα. Προσθέτουμε τα λουκάνικα, 

καρυκεύουμε με τα μπαχαρικά, 
προσθέτουμε το ζωμό και την τομάτα  
και σιγοβράζουμε για 35-40 λεπτά.  
Τέλος προσθέτουμε τα βρασμένα φασόλια 
(εναλλακτικά, μπορείτε να χρησιμοποιήσετε 
και κονσέρβα) και το σπανάκι, 
ανακατεύουμε, προσθέτουμε το πάνκο  
και γραντινάρουμε.

https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-σκόρδο-340-gr-8-EL-967342.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-σάλτσα-τομάτας-10kg-8-EL-1202238.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-ζωμός-κότας-σε-πάστα-4-kg-8-EL-1043634.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-%CF%80%CE%AC%CF%83%CF%84%CE%B1-%CF%83%CE%BA%CF%8C%CF%81%CE%B4%CE%BF-340-gr-8-EL-967342.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/nea-taseis/Knorr-Professional/knorr-saltsa-tomatas.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-ζωμός-βοδινού-σε-πάστα-4-kg-8-EL-1043640.html


ΤΗΓΑΝΙΤΟΊ ΓΊΓΑΝΤΕΣ  
ΜΕ ΠΟΥΡΈ ΠΑΝΤΖΑΡΙΟΎ

• 250 γρ Φασόλια Γίγαντες

ΓΙΑ ΤΟ ΚΟΥΡΚΟΎΤΙ
• 400 γρ Αλεύρι για όλες τις χρήσεις • 250 γρ. Μπίρα

• 10 γρ. Knorr Aromat Κλασικό 500 gr

ΓΙΑ ΤΟΝ ΠΟΥΡΈ ΠΑΝΤΖΑΡΙΟΎ
• 2 Πατζάρια • 1 Κρεμμύδι • Ελαιόλαδο

• 3 κτγ Ξύδι • Αλάτι • Πιπέρι • Ξύδι

ΤΡΟΠΟΣ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ

ΥΛΙΚΑ (3 MEΡIΔEΣ)

Μουλιάζουμε τους γίγαντες από το 
προηγούμενο βράδυ και την επόμενη 
μέρα τους βράζουμε μέχρι να 
μαλακώσουν, αλλά να μην διαλυθούν και 
χάσουν το σχήμα τους. Προς το τέλος, 
προσθέτουμε αλάτι στο νερό για να 
νοστιμίσουν.
Για το κουρκούτι: Ετοιμάζουμε το 
κουρκούτι ανακατεύοντας όλα τα υλικά 

μαζί μέχρι να ομογενοποιηθούν και να 
γίνει ο χυλός λείος. Τον αφήνουμε μισή 
ώρα στο ψυγείο. Βουτάμε τους γίγαντες 
στο κουρκούτι και τους τηγανίζουμε σε 
μέτρια θερμοκρασία.
Για τον πουρέ παντζαριού: Βράζουμε τα 
πατζάρια. Έπειτα χτυπάμε στο μούλτι όλα 
τα υλικά για τον πουρέ και περνάμε το 
μείγμα από σήτα.
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https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-aromat-%CE%BA%CE%BB%CE%B1%CF%83%CE%B9%CE%BA%CF%8C-500-gr-8-EL-1080728.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-aromat-%CE%BA%CE%BB%CE%B1%CF%83%CE%B9%CE%BA%CF%8C-500-gr-8-EL-1080728.html


ΠΑΤΑΤΟΚΡΟΚΈΤΑ ΜΕ ΣΟΛΟΜΌ  
ΣΕ ΠΡΆΣΙΝΗ ΣΑΛΆΤΑ ΑΡΩΜΑΤΙΣΜΈΝΗ  

ΜΕ ΒΙΝΕΓΚΡΈΤ ΕΣΠΕΡΙΔΟΕΙΔΏΝ

• 400 γρ Φιλέτα Σολομού • 1 Πατάτα • 2 Φρέσκα κρεμμύδια 
• 20 ml Ξύδι μπαλσάμικο • 5 γρ Knorr Primerba Πάστα Θυμάρι 340 gr 

• 30 γρ Γιαούρτι • 5 γρ Άνηθος • Φρεσκοτριμμένο πιπέρι • Ελαιόλαδο
• 150 γρ Φρυγανιά ΠΑΝΚΟ • 1 Ασπράδι αυγού

• 60 ml Hellmann’s Βινεγκρέτ με Εσπεριδοειδή 1 lt
• Mix Salad

ΤΡΟΠΟΣ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ

ΥΛΙΚΑ (3 MEΡIΔEΣ)

Αλατίζουμε το σολομό και προσθέτουμε 
τα μυρωδικά. Τον τοποθετούμε σε 
γαστρονόμ και ψήνουμε για 15 λεπτά σε 
δυνατό φούρνο. Βράζουμε την πατάτα 
και την πολτοποιούμε, ψιλοκόβουμε 
τα κρεμμυδάκια και τον άνηθο και στη 
συνέχεια σπάμε το σολομό σε μικρά 
κομμάτια. Σε ένα μπολ ανακατεύουμε 
το σολομό, τα κρεμμυδάκια, τον άνηθο, 
τον πουρέ, το βαλσαμικο, το γιαούρτι, 
καρυκεύουμε και ζυμώνουμε να 

ομογενοποιηθούν τα υλικά σε ένα 
μείγμα. Έπειτα, πλάθουμε το μείγμα σε 
κροκέτες και τις τοποθετούμε στο ψυγείο. 
Βάζουμε σε αντικολητικό τηγάνι το λάδι 
να κάψει και πανάρουμε τις κροκέτες 
σολομού πρώτα στο ασπράδι, που έχουμε 
χτυπήσει ελαφρά και κατόπιν στο πάνκο. 
Τηγανίζουμε τις κροκέτες μέχρι να 
πάρουν χρυσό χρώμα και σερβίρουμε  
με την mix salad που έχουμε αρωματίσει 
με τη βινεγκρέτ εσπεριδοειδών.
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ΠΑΣΤΑ ΣΚΟΡ∆Ο
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

ΠΑΣΤΑ
∆ΕΝ∆ΡΟΛΙΒΑΝΟ
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

ΠΑΣΤΑ
ΒΑΣΙΛΙΚΟΥ
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

ΠΑΣΤΑ ΘΥΜΑΡΙ
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

ΨΗΜΕΝΟ ΚΡΕΜΜΥ∆Ι
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

Seasonings / Mυρωδικά

https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-θυμάρι-340-gr-8-EL-967336.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/hellmann-s-βινεγκρέτ-με-εσπεριδοειδή-1-lt-8-EL-999000.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-θυμάρι-340-gr-8-EL-967336.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/hellmann-s-βινεγκρέτ-με-εσπεριδοειδή-1-lt-8-EL-999000.html
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ΠΑΣΤΑ ΣΚΟΡ∆Ο
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

ΠΑΣΤΑ
∆ΕΝ∆ΡΟΛΙΒΑΝΟ
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

ΠΑΣΤΑ
ΒΑΣΙΛΙΚΟΥ
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

ΠΑΣΤΑ ΘΥΜΑΡΙ
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

ΨΗΜΕΝΟ ΚΡΕΜΜΥ∆Ι
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

Seasonings / Mυρωδικά

ΤΡΟΠΟΣ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ
Για το μοσχάρι: Θωρακίζουμε από όλες 
τις πλευρές το κομμάτι του κρέατος και 
στη συνέχεια το τοποθετούμε σε σακούλα 
βάκουμ, προσθέτουμε τα λαχανικά,  
το aromat και το ελαιόλαδο.  
Κλείνουμε ερμητικά τη σακούλα 
100%, την τοποθετούμε σε ρόνερ και 
μαγειρεύουμε στους 58° για 30 ώρες.
Για τις πατάτες: Αφού πλύνουμε 
σχολαστικά τις πατάτες, τις κόβουμε καρέ 

(μαζί με την φλούδα) και τις βράζουμε  
για 10 λεπτά. Στη συνέχεια, βγάζουμε  
και τις κρυώνουμε. Τελειώνουμε  
με τα μυρωδικά και τα μπαχαρικά  
και σοτάρουμε μέχρι να πάρουν ωραίο 
χρυσό χρώμα.
Για το τελείωμα του πιάτου: Τοποθετούμε 
πρώτα τις πατάτες, στη συνέχεια το 
μοσχαρίσιο στήθος (μαδημένο) και 
τελειώνουμε με αυγό τηγανιτό.

ΣΙΓΟΜΑΓΕΙΡΕΜΈΝΟ  
ΣΤΉΘΟΣ ΜΟΣΧΑΡΊΣΙΟ  

ΜΕ ΠΑΤΆΤΕΣ ΚΑΙ ΑΥΓΌ ΤΗΓΑΝΙΤΌ

ΓΙΑ ΤΟ ΜΟΣΧΆΡΙ
• 1 kg Brisket - Στήθος μοσχάρι • 1 Κρεμμύδι λευκό • 1 Καρότο • �Kλωνάρια μαϊντανό

• 20 γρ Knorr Aromat Κλασικό • 50 ml Ελαιόλαδο • 1 Πιπεριά καυτερή

ΓΙΑ ΤΙΣ ΠΑΤΆΤΕΣ
• Πατάτες • 10 γρ Knorr Primerba Πάστα Σκόρδο 340 gr

• 10 γρ Knorr Primerba Πάστα Δενδρολίβανο 340 gr • 5 γρ Πάπρικα γλυκιά
• 5 γρ Μαραθόσπορος • 4 Αυγά

ΥΛΙΚΑ (4 MEΡIΔEΣ)

https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-aromat-%CE%BA%CE%BB%CE%B1%CF%83%CE%B9%CE%BA%CF%8C-500-gr-8-EL-1080728.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-σκόρδο-340-gr-8-EL-967342.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-θυμάρι-340-gr-8-EL-967336.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-aromat-κλασικό-500-gr-8-EL-1080728.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-σκόρδο-340-gr-8-EL-967342.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-δενδρολίβανο-340-gr-8-EL-967340.html


ΜΟΣΧΑΡΆΚΙ 
ΣΙΓΟΜΑΓΕΙΡΕΜΈΝΟ  

ΜΕ ΚΌΚΚΙΝΟ ΚΡΑΣΊ

• 1500 γρ Brisket - Στήθος Μοσχάρι 
• 3 Κρεμμύδι • 3 Καρότα • 3 Κλωνάρια Σέλερι

• 50 γρ Βούτυρο • 50 γρ. Αλεύρι • 500 γρ Κόκκινο κρασί  
• 500 γρ Knorr Ζωμός Βοδινού σε Πάστα 4 kg 
• 10 γρ Knorr Primerba Πάστα Σκόρδο 340 gr
• 10 γρ Knorr Primerba Πάστα Θυμάρι 340 gr

• 3 Δαφνόφυλλα • 2 Ξύλο Κανέλας • Μοσχοκάρυδο

ΤΡΟΠΟΣ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ

ΥΛΙΚΑ (5 MEΡIΔEΣ)

Κόβουμε σε κύβους το στήθος κι έπειτα  
το θωρακίζουμε με ελαιόλαδο. Στη 
συνέχεια, προσθέτουμε το βούτυρο στην 
κατσαρόλα που ήδη έχουμε θωρακίσει 
το κρέας και θωρακίζουμε επίσης και 
τα λαχανικά. Προσθέτουμε το αλεύρι και 
σβήνουμε με το κρασί, ντεγκλασάρουμε 

και προσθέτουμε το κρέας, το ζωμό και τα 
μπαχαρικά. Δίνουμε μια, δυο βράσεις και 
στη συνέχεια τοποθετούμε την κατσαρόλα 
μας σε προθερμασμένο φούρνο στους 150° 
και ψήνουμε για 2 με 2 ½ ώρες. Σερβίρουμε 
το κρέας συνοδευόμενο με την σάλτσα που 
έχουμε πάρει από τα υγρά της κατσαρόλας.
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ΠΑΣΤΑ ΣΚΟΡ∆Ο
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

ΠΑΣΤΑ
∆ΕΝ∆ΡΟΛΙΒΑΝΟ
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

ΠΑΣΤΑ
ΒΑΣΙΛΙΚΟΥ
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

ΠΑΣΤΑ ΘΥΜΑΡΙ
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

ΨΗΜΕΝΟ ΚΡΕΜΜΥ∆Ι
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

Seasonings / Mυρωδικά

https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-ζωμός-βοδινού-σε-πάστα-4-kg-8-EL-1043640.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-σκόρδο-340-gr-8-EL-967342.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-θυμάρι-340-gr-8-EL-967336.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-θυμάρι-340-gr-8-EL-967336.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-σκόρδο-340-gr-8-EL-967342.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-ζωμός-βοδινού-σε-πάστα-4-kg-8-EL-1043640.html


ΝΤΟΛΜΆΔΕΣ ΓΑΡΊΔΑΣ  
ΜΕ ΦΙΝΌΚΙΟ ΜΠΡΕΖΈ

• 30 γρ Φρέσκο κρεμμύδι ψιλοκομμένο • 5 Φινόκιο 
• 2 Καρότα • 60 γρ Πιπεριά τσίλι • 30 γρ Ελαιόλαδο 

• 150 γρ Κρεμμύδι ψιλοκομμένο
• 350 γρ Knorr Ζωμός Λαχανικών σε Σκόνη 1,25 kg

• 250 γρ Γαρίδες • 5 γρ Μαϊντανός ψιλοκομμένος 
• 5 γρ Μάραθος ψιλοκομμένος  

• Αμπελόφυλλα

ΤΡΟΠΟΣ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ

ΥΛΙΚΑ (2 MEΡIΔEΣ)

Μπλανσάρουμε τα αμπελόφυλλα. 
Παράλληλα, καθαρίζουμε σχολαστικά τις 
γαρίδες και τις ψιλοκόβουμε. Σοτάρουμε το 
κρεμμύδι μέχρι να ξανθίσει, προσθέτουμε 
το ψιλοκομμένο τσίλι και το καρότο 
που το έχουμε κόψει μπρινουάζ. Μόλις 
σοταριστούν εκτός φωτιάς προσθέτουμε  
το δυόσμο, το μάραθο και τις ψιλοκομμένες 
γαρίδες. Ανοίγουμε το κάθε φύλλο, 
προσθέτουμε μια κουταλιά της σούπας 

γέμιση και τυλίγουμε. Στη συνέχεια,  
στον κάτω μέρος τις κατσαρόλας 
στρώνουμε αμπελόφυλλα που έχουμε 
κρατήσει και πάνω τους τοποθετούμε 
τους ντολμάδες. Καλύπτουμε με το ζωμό 
λαχανικών, επιπλέον ελαιόλαδο και 
σιγοβράζουμε για περίπου 40’ μέχρι  
να μαλακώσουν οι ντολμάδες.  
Σερβίρουμε με ελαιόλαδο και ζέστ λεμόνι.
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https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-ζωμός-λαχανικών-σε-σκόνη-1-25-kg-8-EL-1043816.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-ζωμός-λαχανικών-σε-σκόνη-1-25-kg-8-EL-1043816.html


ΤΡΟΠΟΣ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ
Για τα όσπρια: Μουλιάζουμε τα όσπρια σε 
νερό από το βράδυ και την επόμενη μέρα 
τα σουρώνουμε σε τρυπητό, τα περνάμε 
ένα νερό και τα αφήνουμε στην άκρη. 
Παράλληλα, ψιλοκόβουμε ένα μεγάλο 
κρεμμύδι, το σέλινο, τις τομάτες καρέ και 
τα καρότα και βάζουμε σε μία κατσαρόλα 
το μισό από το λάδι προκειμένου να 
σοτάρουμε το κρεμμύδι και τα καρότα. 
Προσθέτουμε έπειτα, τις τομάτες, ένα 
κουταλάκι γλυκού ζάχαρη και το υπόλοιπο 
λάδι και ανακατεύουμε. Συνεχίζουμε 
προσθέτοντας τα όσπρια και το ζωμό  
και σιγοβράζουμε για περίπου 40 λεπτά. 

Αφού τελειώσουμε, κρατάμε τα όσπρια  
και το ζωμό ξεχωριστά σε ζεστό μέρος.
Για τα χόρτα: Ψιλοκόβουμε και σοτάρουμε 
το μισό κρεμμύδι μαζί με 1/4 ψιλοκομμένο 
πράσο (μόνο το λευκό μέρος) μέχρι να 
μαλακώσουν κι έπειτα προσθέτουμε την 
τομάτα (κομμένη καρέ) και τα πλυμένα χόρτα, 
καρυκεύοντας με αλάτι και πιπέρι. Αφήνουμε 
τα χόρτα να μαλακώσουν στην άκρη.
Για το γαρνίρισμα: Σερβίρουμε τα χόρτα 
με τη βοήθεια τσερκιού και στη συνέχεια 
προσθέτουμε περιμετρικά τα όσπρια, 
γαρνίροντας με λίγο ζωμό από τα όσπρια, 
ελαιόλαδο και βινεγκρέτ.
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ΠΑΣΤΑ ΣΚΟΡ∆Ο
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

ΠΑΣΤΑ
∆ΕΝ∆ΡΟΛΙΒΑΝΟ
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

ΠΑΣΤΑ
ΒΑΣΙΛΙΚΟΥ
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

ΠΑΣΤΑ ΘΥΜΑΡΙ
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

ΨΗΜΕΝΟ ΚΡΕΜΜΥ∆Ι
Συσκευασία 2x340 gr
∆ιάρκεια Ζωής 12 Μήνες

Seasonings / Mυρωδικά

ΚΡΗΤΙΚΆ ΠΑΛΙΚΆΡΙΑ  
ΜΕ ΣΟΤΈ ΣΤΑΜΝΑΓΚΆΘΙ  

ΑΡΩΜΑΤΙΣΜΈΝΑ ΜΕ ΕΣΠΕΡΙΔΟΕΙΔΉ

ΓΙΑ ΤΑ ΌΣΠΡΙΑ
• 250 γρ Όσπρια Παλικάρια • 1 Κρεμμύδι • 2 Καρότα • 2 Κλωνάρια Σέλερι
• 2 Τομάτες • Ζάχαρη • 50 ml Ελαιόλαδο • Αλάτι • Φρεσκοτριμμένο πιπέρι

• 40 γρ Knorr Ζωμός Λαχανικών σε Σκόνη 1,25 kg

ΓΙΑ ΤΑ ΧΌΡΤΑ
• 1 Κρεμμύδι • 1 Πράσο ψιλοκομμένο • 5 γρ Knorr Primerba Πάστα Σκόρδο 340 gr

• 5 γρ Knorr Primerba Πάστα Θυμάρι 340 gr • 500 γρ Σταμναγκάθι  
• Αλάτι • Φρεσκοτριμμένο πιπέρι

ΓΙΑ ΤΟ ΓΑΡΝΊΡΙΣΜΑ
• Ελαιόλαδο • 120 ml Hellmann’s Βινεγκρέτ με Εσπεριδοειδή 1 lt

ΥΛΙΚΑ (4 MEΡIΔEΣ)

https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-ζωμός-λαχανικών-σε-σκόνη-1-25-kg-8-EL-1043816.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-σκόρδο-340-gr-8-EL-967342.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-θυμάρι-340-gr-8-EL-967336.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/hellmann-s-βινεγκρέτ-με-εσπεριδοειδή-1-lt-8-EL-999000.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-%CE%B6%CF%89%CE%BC%CF%8C%CF%82-%CE%BB%CE%B1%CF%87%CE%B1%CE%BD%CE%B9%CE%BA%CF%8E%CE%BD-%CF%83%CE%B5-%CF%83%CE%BA%CF%8C%CE%BD%CE%B7-1-25-kg-8-EL-1043816.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-σκόρδο-340-gr-8-EL-967342.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-θυμάρι-340-gr-8-EL-967336.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/hellmann-s-βινεγκρέτ-με-εσπεριδοειδή-1-lt-8-EL-999000.html
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ΤΡΟΠΟΣ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ
Για τη σουπιά: Ψιλοκόβουμε τα κρεμμύδια 
και το πράσο. Κόβουμε τη σουπιά σε 
κομμάτια. Σε πλασωτέ, σοτάρουμε στο μισό 
ελαιόλαδο το ξερό, το φρέσκο κρεμμύδι και το 
σκόρδο για 3-4 λεπτά. Προσθέτουμε το πράσο 
και την πιπερίτσα και σοτάρουμε για περίπου 
5 λεπτά. Έπειτα, προσθέτουμε τη σουπιά και 
σοτάρουμε για λίγα λεπτά ακόμα μέχρι να 
εξατμιστούν τα υγρά.
Για το τσιγαρέλι: Σε μια άλλη κατσαρόλα, 
τσιγαρίζουμε στο άλλο μισό ελαιόλαδο τα 
χόρτα (π.χ. σπανάκι, σέσκουλα, ζοχοί, βλήτα, 
καυκαλίθρες) μαζί με τα 3/4 από την ποσότητα 
των μυρωδικών για περίπου 5 λεπτά. Για το 
μείγμα των μυρωδικών, χρησιμοποιούμε 

και ανακατεύουμε υλικά από 1/2 μάτσο 
από το καθένα μυρωδικό. Μεταφέρουμε 
το περιεχόμενο της κατσαρόλας με τη 
σουπιά μέσα στα χόρτα και αλατίζουμε. 
Έπειτα, προσθέτουμε το ζωμό λαχανικών 
(υπολογίζουμε 20 gr Knorr ζωμός λαχανικών 
για ένα λίτρο νερό) μέχρι να καλύψει τα χόρτα 
και μαγειρεύουμε για περίπου 15 λεπτά ώστε 
να μαλακώσει η σουπιά. Τέλος, προσθέτουμε 
την πάπρικα, το σπετσερικό και τα υπόλοιπα 
φρέσκα μυρωδικά που είχαμε κρατήσει και 
σερβίρουμε.
Για το σπετσερικό: Aναμειγνύουμε τα 
μπαχαρικά σε σκόνη – όλα τα μπαχαρικά 
στην ίδια ποσότητα.

ΚΕΡΚΥΡΑΪΚΌ ΤΣΙΓΑΡΈΛΙ  
ΜΕ ΣΟΥΠΙΆ

ΓΙΑ ΤΗ ΣΟΥΠΙΆ
• 100 ml Ελαιόλαδο • 2 Κρεμμύδια • 100 γρ Σουπιές, καθαρισμένες  
• 1 Κόκκινη καυτερή πιπεριά • 4 Φρέσκα Κρεμμυδάκια • 1 Πράσο  

• 10 γρ Knorr Primerba Πάστα Θυμάρι 340 gr

ΓΙΑ ΤΟ ΤΣΙΓΑΡΈΛΙ
• 100 ml Ελαιόλαδο • 2.50 kg Χόρτα Εποχής • Μάραθος • Άνηθος • Μυρώνια

• Φρέσκος δυόσμος • Μαϊντανός (φρέσκος) • 5 γρ Πάπρικα γλυκιά  • 3 γρ Σπετσερικό
• 20 γρ Knorr Ζωμός Λαχανικών σε Σκόνη 1,25 kg • Αλάτι • Φρεσκοτριμμένο πιπέρι

ΓΙΑ ΤΟ ΣΠΕΤΣΕΡΙΚΌ
• Κανέλα • Γαρύφαλλο • Μπαχάρι • Πάπρικα γλυκιά • Πιπέρι καγιέν  

• Μοσχοκάρυδο • Μαύρο Πιπέρι

ΥΛΙΚΑ (4 MEΡIΔEΣ)

https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-θυμάρι-340-gr-8-EL-967336.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-ζωμός-λαχανικών-σε-σκόνη-1-25-kg-8-EL-1043816.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-ζωμός-λαχανικών-σε-σκόνη-1-25-kg-8-EL-1043816.html
https://www.unileverfoodsolutions.gr/proion/knorr-primerba-πάστα-σκόρδο-340-gr-8-EL-967342.html
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