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ΣΟΥΒΛΑΚΙ
νομίζείς οτί εχείς ολες τίς απαντήςείς;

τα νεα προϊοντα Knorr World Cuisines 

ήρθαν γία να ςου αλλαξουν τίς ερωτήςείς!

Burger, σουβλάκι και μεζέδες όπως ποτέ πριν, χάρη στις ξεχωριστές 

συνταγές που δημιούργησε η Unilever Food Solutions σε αποκλειστική 

συνεργασία με τον Chef Γκίκα Ξενάκη. τα υλικά; Έμπνευση, γνώση, 

ταλέντο, κορυφαία προϊόντα και καινοτομία. το αποτέλεσμα;  

τώρα οι επαγγελματίες της εστίασης μπορούν να κάνουν τη διαφορά. 

Knorr World Cuisines. 
ή διαφορά που κάνει τη δίαφορα!
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Υλικά
•  Φρέσκος δυόσμος
•  Γιαούρτι
•  Γλυκοπατάτες κομμένες  

για τηγάνισμα
•  Ηλιέλαιο
•  Καπνιστή πάπρικα
•  80 ml Νερό

Γιά τη μάρινάδά
•  4 Φιλέτα κοτόπουλο  

μπούτι
•  300 γρ. Knorr Chili Soy 

Sauce (Sambal Manis) / 
Knorr πικάντικη ςάλτσα  
με τσίλι, ςόγια και λαχανικά

•  5 γρ. Knorr Primerba  
πάστα ςκόρδο

•  10 γρ. Knorr Primerba 
πάστα Ψημένο Kρεμμύδι

•  1 Καρότο,  
χοντροκομμένο

•  20 γρ. Ginger σκόνη
•  30 γρ. Καστανή  

ζάχαρη

ΕκτΕλΕση
1. τοποθετούμε τα υλικά της μαρινάδας  
σε μια μπασίνα. Κόβουμε τα μπούτια  
σε κομμάτια περίπου των 15-20 γρ.  
και τα βάζουμε στη μαρινάδα για 6 ώρες.

2. Έπειτα τα αφαιρούμε από τη μαρινάδα  
και τα περνάμε στο σουβλάκι. 

3. Ψήνουμε και σερβίρουμε με το γιαούρτι  
το οποίο αρωματίζουμε με τον δυόσμο  
και την πάπρικα και μαζί σερβίρουμε  
τις γλυκοπατάτες που έχουμε τηγανίσει  
στο ηλιέλαιο.

ΠΙΚΑντΙΚΟ ΜΠΟΥτΙ ΚΟτΟΠΟΥΛΟΥ ΣΟΥΒΛΑΚΙ Με 
ΦρεΣΚΟ ΔΥΟΣΜΟ ΚΑΙ τηγΑνητεΣ γΛΥΚΟΠΑτΑτεΣ



Υλικά
•  1 Κιλό σπάλα χοιρινή
•  250 γρ. Knorr Sweet 

Soy Sauce  
(Ketjap Manis) / 
Knorr Γλυκιά  
ςάλτσα ςόγιας

•  5 γρ. Knorr Primerba 
πάστα ςκόρδο

•  40 γρ. Knorr 
Primerba  
πάστα Ψημένο  
Κρεμμύδι

•  50 ml Μηλόξιδο
•  10 γρ. Πιπέρι
•  10 γρ. Ξερός 

κόλιανδρος
•  Σκόρδο

σΥνοδΕΥτικά
•  Πίτες για σουβλάκι
•  Κρεμμύδι φρέσκο
•  Σάλτσα με γιαούρτι  

και lime
ΕκτΕλΕση
1. Κόβουμε το κρέας σε κομμάτια των 100 γρ.  

ανακατεύουμε όλα τα υλικά της μαρινάδας  

προσθέτοντας το κρεμμύδι και το σκόρδο. 

2. τοποθετούμε το χοιρινό για περίπου  

6 ώρες στη μαρινάδα και μετά στεγνώνουμε   

και περνάμε το κρέας σε μια μικρή σούβλα.

3. Σιγοψήνουμε για περίπου 2 έως 2,5 ώρες.  

τέλος, σερβίρουμε με τις πίτες, με το φρέσκο  

κρεμμύδι και με μια κρύα σάλτσα από γιαούρτι  

και lime.

ΚΟντΟΣΟΥΒΛΙ Με γΛΥΚΟΚρεΜΜΥΔΑ  
ΚΑΙ Knorr γΛΥΚΙΑ ΣΑΛτΣΑ ΣΟγΙΑΣ



Υλικά
•  1 Κιλό μπούτι κοτόπουλο, 

κομμένο για σουβλάκι
•  Κρεμμύδι φρέσκο, μόνο  

το πράσινο μέρος, ψιλοκομμένο
•  Πίτες για σουβλάκι

Γιά τη μάρινάδά
•  400 γρ. Γιαούρτι
•  70 γρ. Knorr Thai Red  

Curry Paste /  
Knorr πάστα  
Κόκκινο Κάρυ

•  30 γρ. Knorr Coconut  
Milk Powder /  
Knorr αφυδατωμένο  
Γάλα Καρύδας

•  5 γρ. Knorr Primerba  
πάστα Βασιλικού

•  50 γρ. Πελτές  
Pummaro 

•  20 ml Μηλόξιδο
•  20 γρ. Knorr Primerba  

Πάστα Ψημένο Κρεμμύδι

ΕκτΕλΕση
1. μαρινάρουμε το κοτόπουλο  
για περίπου 6 ώρες. 

2. ςτη συνέχεια αφαιρούμε  
από τη μαρινάδα, στραγγίζουμε  
και το περνάμε στα σουβλάκια. 

3. Ψήνουμε τα σουβλάκια και 
σερβίρουμε πάνω σε αφράτες 
πίτες μαζί με το φρέσκο κρεμμύδι.

ΣΟΥΒΛΑΚΙ ΚΟτΟΠΟΥΛΟ ΜΠΟΥτΙ ΜΑρΙνΑρΙΣΜενΟ 
Με γΙΑΟΥρτΙ, Knorr ΠΑΣτΑ ΚΟΚΚΙνΟ ΚΑρΥ  
ΚΑΙ ΠεΛτε τΟΜΑτΑΣ



Υλικά
•  700 γρ. Κιμάς μοσχαριού
•  300 γρ. Κιμάς αρνιού
•  5 γρ. Knorr Primerba Πάστα 

ςκόρδο
•  15 γρ. Πελτές Pummaro
•  3 Φέτες ψωμί του τοστ, 

μουλιασμένες
•  2 Αβγά
•  10 γρ. Κύμινο
•  1/2 Κρεμμύδι,  

ψιλοκομμένο
•  Μαϊντανός,  

ψιλοκομμένος
•  Ελαιόλαδο
•  Αλάτι & πιπέρι

Γιά την τομάτά
•  300 γρ. Τομάτες κομμένες  

σε κύβους, στραγγισμένες
•  140 γρ. Knorr Chili Tomato  

Sauce (Pang Gang) /  
Knorr πικάντικη ςάλτσα  
με τσίλι και τομάτα

•  Μαϊντανός, ψιλοκομμένος
•  10 γρ. Κύμινο
•  10 γρ. Πάπρικα γλυκιά
•  Αλάτι

σΥνοδΕΥτικά
•  Πίτες
•  Γιαούρτι
•  Ξερό κρεμμύδι

ΠΙτΑ Με ΣΟΥτζΟΥΚΑΚΙΑ ΣχΑρΑΣ, γΙΑΟΥρτΙ ΚΑΙ 
Knorr ΠΙΚΑντΙΚη ΣΑΛτΣΑ Με τΣΙΛΙ ΚΑΙ τΟΜΑτΑ 

ΕκτΕλΕση
1. ςε μια μπασίνα βάζουμε τα υλικά  
και φτιάχνουμε το μείγμα του κιμά.  
ανακατεύουμε και πλάθουμε σε σουτζουκάκια  
των 100 γρ. περίπου το καθένα. 

2. ςε μια άλλη μπασίνα ανακατεύουμε  
την τομάτα, την πικάντικη σάλτσα με τσίλι  
και τομάτα και τα υπόλοιπα υλικά.  
προσθέτουμε στο τέλος τον μαϊντανό. 

3. Ψήνουμε στη σχάρα τα σουτζουκάκια  
και βάζουμε στην πίτα πρώτα το γιαούρτι,  
έπειτα τη σάλτσα τομάτας και τέλος  
το σουτζουκάκι και το ξερό κρεμμύδι.



Υλικά
•  Κυπριακή πίτα
•  Φρέσκος δυόσμος
•  Τομάτα
•  Πίκλες αγγουριού

Γιά τη μάρινάδά
•  1 Κιλό χοιρινή σπάλα, ατόφιο κομμάτι
•  30 γρ. Knorr Primerba Πάστα  

Ψημένο Κρεμμύδι
•  40 γρ. Ζάχαρη
•  80 γρ. Αλάτι
•  1 λίτρο νερό

Γιά τη φάρσά
•  50 γρ. Knorr Sweet Chili Sauce  

(Sunshine Chili) /  
Knorr πικάντικη ςάλτσα με τσίλι 

•  20 γρ. Knorr Sweet Soy Sauce 
(Ketjap Manis) / Knorr Γλυκιά  
ςάλτσα ςόγιας

•  3 γρ. Knorr Primerba Πάστα Σκόρδο
•  20 γρ. Knorr Primerba Πάστα  

Ψημένο Κρεμμύδι
•  10 γρ. Γλυκιά μουστάρδα
•  Γιαούρτι

ΕκτΕλΕση
1. Μαρινάρουμε το κρέας για 12 
ώρες. ςιγοψήνουμε στον φούρνο  
στους 120°C μέχρι να μελώσει. 

2. ςτη συνέχεια μαδάμε με τα 
χέρια το κρέας και ανακατεύουμε 
με τα υλικά της φάρσας.

3. Κατόπιν βάζουμε γιαούρτι, 
πίκλες αγγουριού και τομάτα  
στην κυπριακή πίτα. 

4. τέλος προσθέτουμε το 
μαδημένο χοιρινό, πασπαλίζουμε 
με φρέσκο δυόσμο και 
προσθέτουμε γιαούρτι και σάλτσα.

τρΑΒηχτΟ χΟΙρΙνΟ Σε ΚΥΠρΙΑΚη ΠΙτΑ Με 
ΦρεΣΚΟ ΔΥΟΣΜΟ, τΟΜΑτΑ ΚΑΙ ΠΙΚΛΑ ΑγγΟΥρΙΟΥ



Υλικά
•  200 γρ. Knorr Sweet 

Soy Sauce (Ketjap 
Manis) / Knorr Γλυκιά 
ςάλτσα ςόγιας 

•  10 γρ. Knorr Primerba 
πάστα Θυμάρι

•  3 γρ. Knorr Primerba  
πάστα ςκόρδο

•  20 γρ. Knorr Roux
•  10 γρ. Knorr Primerba 

Πάστα Ψημένο Κρεμμύδι
•  30 γρ. Χυμός λεμόνι
•  30 ml Νερό

ΕκτΕλΕση
1. ςε μια κατσαρόλα βάζουμε όλα τα υλικά 
εκτός από το Knorr Roux μέχρι να πάρουν  
μια βράση. αποσύρουμε από τη φωτιά  
και αφήνουμε τα υλικά στην κατσαρόλα  
για περίπου 1 ώρα.

2. Έπειτα σουρώνουμε και βάζουμε  
ξανά να βράσει μαζί με το Knorr Roux. 
αποσύρουμε πάλι και αφήνουμε  
να κρυώσει σε θερμοκρασία περιβάλλοντος.

3. αλείφουμε το κρέας που θέλουμε  
με ένα πινέλο, λίγο πριν το σερβίρουμε.

γΛΑΣΟ γΙΑ ΣΟΥΒΛΑΚΙ  Ι  νΟ 1
γΛΑΣΟ γΛΥΚΙΑΣ ΣΟγΙΑΣ Με ΛεΜΟνΙ

Υλικά
•  200 γρ. Knorr Sweet Soy Sauce (Ketjap 

Manis) / Knorr Γλυκιά Σάλτσα Σόγιας 
•  40 γρ. Knorr Chili Soy Sauce  

(Sambal Manis) / Knorr Πικάντικη  
ςάλτσα με τσίλι, ςόγια και λαχανικά

• 45 γρ. Ξίδι
• 35-40 γρ. Knorr Roux
• 50 γρ. Μέλι
•  1 Καυτερή πιπεριά, κομμένη στη μέση
• 5 γρ. Knorr Primerba Πάστα Σκόρδο
• 5 γρ. Κόλιανδρος ξερός
• 15 γρ. Lime
• 60 γρ. Νερό

ΕκτΕλΕση
1. Βάζουμε όλα τα υλικά  
εκτός από το Knorr Roux  
στην κατσαρόλα  
και σιγοβράζουμε για 2’.

2. Έπειτα τα αφήνουμε για  
περίπου 40’ και σουρώνουμε.  
αφήνουμε και πάλι να πάρουν  
μια βράση και προσθέτουμε  
το Knorr Roux. 

3. αφαιρούμε από τη φωτιά  
και αφήνουμε να έρθει σε  
θερμοκρασία περιβάλλοντος.

γΛΑΣΟ γΙΑ ΣΟΥΒΛΑΚΙ  Ι  νΟ 2
γΛΑΣΟ ΠΙΚΑντΙΚΟ Με ΣΟγΙΑ ΚΑΙ ΜεΛΙ



Υλικά
•  150 γρ. Γιαούρτι 10%
•  25 γρ. Knorr Coconut 

Milk Powder / Knorr 
αφυδατωμένο Γάλα 
Καρύδας

•  50 γρ. Αγγούρι
•  30 γρ. Λάδι σκόρδου
•  10 Φύλλα δυόσμος, 

ψιλοκομμένος
•  8 γρ. Λευκό μπαλσάμικο
•  6 γρ. Χυμός lime
•  4 γρ. Αλάτι

Υλικά
•  5 Αβοκάντο 
•  20 γρ. Knorr Thai Yellow  

Curry Paste / Knorr Πάστα  
Κίτρινο Κάρυ

•  25 ml Λευκό μπαλσάμικο
•  35 γρ. Πίκλα αγγουριού,  

ψιλοκομμένη
•  10 Φύλλα φρέσκου  

κόλιανδρου
•  Λάδι σκόρδου

ΣΑΛτΣΑ γΙΑΟΥρτΙ Με ΔΥΟΣΜΟ

Spicy τζΑτζΙΚΙ γΙΑ Vegan
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www.unileverfoodsolutions.gr




