
Ο Ευτύχης Μπλέτσας παρουσιάζει
τις πιο nostimost συνταγές!

“Nostimost.
Εύκολα, γρήγορα και απολαυστικά!”

www.nostimost.gr



Τα nostimost συνδυάζουν όλα τα πλεονεκτήµατα που 
απαιτεί κάθε σύγχρονη νοικοκυρά και προσφέρουν 
αυθεντικές γευστικές εµπειρίες σε κάθε σπίτι,
σε κάθε τραπέζι.
Επιπλέον, είναι φτιαγµένα µε τρυφερό κρέας, 100% 
ποιοτικά ελεγµένο, από επιλεγµένους προµηθευτές
και µε σπιτικές συνταγές που αναµιγνύουν ιδανικά
τα φρέσκα συστατικά µε τα παραδοσιακά µπαχαρικά.
Δοκιµάστε κι εσείς τώρα τη νέα σειρά nostimost και 
σίγουρα θα ενθουσιαστείτε, ενώ παράλληλα µπορείτε
να αισθάνεστε σίγουροι ότι προσφέρετε στους 
αγαπηµένους σας, ένα γεύµα ποιότητας και νοστιµιάς!

Ο Ευτύχης Μπλέτσας δοκιµάζει, µαγειρεύει
και απολαµβάνει τη νέα σειρά προϊόντων
κρέατος nostimost!

ΚΕΜΠΑΠ
ΜΟΝΑΣΤΗΡΑΚΙ

ΜΠΙΦΤΕΚΙ
ΣΠΙΤΙΚΗ ΣΥΝΤΑΓΗ

ΓΕΜΙΣΤΟ ΜΠΙΦΤΕΚΙ
ΜΕ ΤΥΡΙ EDAM

ΣΝΙΤΣΕΛ ΦΙΛΕΤΟ
ΓΑΛΟΠΟΥΛΑΣ

ΣΠΙΤΙΚΟ
ΣΝΙΤΣΕΛ

ΜΑΡΙΝΑΡΙΣΜΕΝΟ
ΧΟΙΡΙΝΟ ΜΠΡΙΖΟΛΑΚΙ

BEEF BURGER
ΑΥΘΕΝΤΙΚΗ
ΓΕΥΣΗ

ΠΑΡΑΓΟΝΤΑΙ
ΣΤΗΝ ΕΛΛΑΔΑ



Hot Dog µε Κεµπάπ
Μοναστηράκι nostimost
και Καραµελωµένα
Κρεµµύδια
Έχουµε συνηθίσει να φτιάχνουµε hot dog
µε λουκάνικο. Μία όπως πολύ νόστιµη
και ιδιαίτερη εναλλακτική είναι µε κεµπάπ.
Το Κεµπάπ Μοναστηράκι nostimost
θα κάνει όλη τη διαφορά.

Μπορούµε να κάνουµε τη συνταγή

πιο υγιεινή, χρησιµοποιώντας αντί

για άσπρο ψωµάκι του hot dog,

µπαγκέτα ολικής άλεσης, την οποία

θα κόψουµε στο ίδιο µήκος! 

ΥΛΙΚΑ
> 1 πακέτο σνίτσελ φιλέτο

γαλοπούλας nostimost

> 1 µπολ ανάµεικτη πράσινη σαλάτα
(ρόκα, µαρούλι κ.λ.π.)

> 3 κουταλιές έξτρα παρθένο ελαιόλαδο

> 1 κουταλιά ξύδι βαλσµάµικο

> 1/2 κουταλάκι µουστάρδα

> αλάτι και πιπέρι

ΥΛΙΚΑ
> 1 πακέτο κεµπάπ Μοναστηράκι nostimost

> 1 κρεµµύδι

> 1 κουταλάκι µαύρη ζάχαρη

> 1 κουταλάκι βούτυρο

> ψωµάκια για hot dog

> κέτσαπ, µουστάρδα, µαγιονέζα

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Βγάζουµε τα κεµπάπ από την κατάψυξη και αφού
τα αφήσουµε ένα 20λεπτο σε σκεπασµένο σκεύος
στον πάγκο της κουζίνας, τα βάζουµε σε ένα ταψάκι
και τα ψήνουµε στο φούρνο σύµφωνα µε τις οδηγίες
στο πακέτο. Θέλουν περίπου 20-25 λεπτά.
Στη µέση του ψησίµατος είναι καλό να τα γυρίσουµε.
Στο µεταξύ, καραµελώνουµε τα κρεµµύδια.
Βάζουµε το βούτυρο στο τηγάνι σε µέτρια προς δυνατή 
φωτιά και αφού λιώσει και αφρίσει, ρίχνουµε µέσα
τα κρεµµύδια κοµµένα σε λεπτά µισοφέγγαρα.
Μόλις µαλακώσουν ρίχνουµε τη ζάχαρη και περιµένουµε 
µέχρι να αποκτήσουν χρυσαφί χρώµα για να τα 
βγάλουµε από τη φωτιά.
Ανοίγουµε τα ψωµάκια µε µαχαίρι και βάζουµε µέσα ένα 
κεµπάπ και ό,τι επιλογή θέλουµε από κέτσαπ - µουστάρδα 
- µαγιονέζα. Αν επιθυµούµε µπορούµε να προσθέσουµε 
και µαρούλι-ντοµάτα.
Από πάνω ρίχνουµε τα καραµελωµένα κρεµµύδια.

Καλή όρεξη!

Πράσινη Σαλάτα
µε Σνίτσελ Γαλοπούλας
nostimost

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Ψήνουµε τα σνίτσελ σύµφωνα µε τις οδηγίες στο πακέτο. 
Δεν χρειάζεται να τα ξεπαγώσουµε. Για γρήγορη 
εκτέλεση, επιλέγουµε να τα µαγειρέψουµε σε 
αντικολλητικό τηγάνι µε λίγο λάδι.
Θέλουν 7-8 λεπτά από την κάθε πλευρά σε µέτρια
προς δυνατή φωτιά. Στο µεταξύ πλένουµε και 
στεγνώνουµε τη σαλάτα και ετοιµάζουµε το dressing.
Σε ένα βαζάκι, µε καπάκι, βάζουµε το λάδι, το ξύδι,
τη µουστάρδα και αν θέλουµε κάποιο αποξηραµένο 
µυρωδικό, όπως θυµάρι ή εστραγκόν.
Προσθέτουµε αλάτι και πιπέρι, κλείνουµε το καπάκι και 
χτυπάµε ώστε να γίνει ένα οµοιόµορφο µίγµα. 
Τοποθετούµε τη σαλάτα σε µπολ ή βαθύ πιάτο και 
περιχύνουµε το dressing. Όταν τα σνίτσελ είναι έτοιµα, 
κόβουµε σε µικρά κοµµάτια και σερβίρουµε πάνω στη 
σαλάτα. Συνοδεύουµε µε πολύσπορο ψωµί ολικής για 
ένα πολύ υγιεινό και ισορροπηµένο γεύµα!

Καλή όρεξη!



Πιτάκια µε Κεµπάπ
Mοναστηράκι nostimost

Αν θέλουµε µπορούµε να προσθέσουµε

µέσα και άλλα λαχανικά όπως ντοµάτα

και πιπεριά. Στην κρέµα αβοκάντο

µπορούµε να βάλουµε και µία κουταλιά

φρέσκο χυµό πορτοκάλι.

ΥΛΙΚΑ
> 1 πακέτο σνίτσελ φιλέτο γαλοπούλας nostimost

> 1 πακέτο µεξικάνικες τορτίγιες

> 1 ώριµο αβοκάντο

> 1 λεµόνι

> λίγο άνηθο (προαιρετικά)

> έξτρα παρθένο ελαιόλαδο

> αλάτι-πιπέρι

ΥΛΙΚΑ
> 1 πακέτο κεµπάπ nostimost

> 1 πακέτο φύλλο κρούστας

> 1 φρέσκια πιπεριά Φλωρίνης

> 1 αβγό

> τυρί τριµµένο

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Βάζουµε τα κεµπάπ στο φούρνο και τα αφήνουµε
να µαγειρευτούν σύµφωνα µε τις οδηγίες στο πακέτο,
αλλά 3 λεπτά λιγότερο. 
Κόβουµε σε λωρίδες τις πιπεριές. Με ένα µαχαίρι 
κόβουµε φαρδιές λωρίδες το φύλλο κρούστας. Βάζουµε 
µία λωρίδα φύλλου κρούστας πάνω σε µία άλλη και
στην άκρη τοποθετούµε ένα µαγειρεµένο κεµπάπ. 
Προσθέτουµε πιπεριά και τριµµένο τυρί και το τυλίγουµε 
κυκλικά. Αν θέλουµε αλείφουµε την πάνω πλευρά
µε αβγό που έχουµε χτυπήσει πρώτα σε ένα µπολ,
για να αποκτήσει το πιτάκι χρυσαφί χρώµα.
Βάζουµε τα πιτάκια σε ένα ταψάκι αλειµµένο µε λάδι
ή µε απλωµένη λαδόκολλα και ψήνουµε για 10 λεπτά 
στους 200 βαθµούς. 

Καλή όρεξη!

Τορτίγια µε Σνίτσελ
Γαλοπούλας
και Κρέµα Αβοκάντο

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Ψήνουµε τα σνίτσελ στο τηγάνι σύµφωνα µε τις οδηγίες 
στο πακέτο. 
Όταν τα σνίτσελ είναι έτοιµα, τα κόβουµε σε µικρά 
κοµµάτια. 
Στο µεταξύ, καθαρίζουµε το αβοκάντο και το βάζουµε
στο µούλτι µε χυµό από 1/2 λεµόνι, αλάτι, πιπέρι
και αν µας αρέσει, λίγο άνηθο.
Γεµίζουµε µία µία τις πίτες µε κοµµάτια σνίτσελ,
µαρούλι και κρέµα αβοκάντο.

Καλή όρεξη!


