


για κοτόπουλο για κοτόπουλο

55692 55691

για µοσχαράκι

55690

ΣΑΛΤΣΕΣ ΚΑΤΣΑΡΟΛΑΣ
Όλα τα υλικά (*) που χρειάζεστε για να µαγειρέψετε εξαιρετικές
κλασσικές ελληνικές συνταγές µε κρέας ή κοτόπουλο στην κατσαρόλα.

ΑΣ ΜΑΓΕΙΡΕΨΟΥΜΕ:
1. Σοτάρουµε σε λίγο ελαιόλαδο το κρέας κοµµένο σε µερίδες µέχρι να ροδοκοκκινίσει.

2. Προσθέτουµε όλη τη σάλτσα µαγειρέµατος COOK at HOME, νερό και ανακατεύουµε καλά. 

3. Μαγειρεύουµε µε σκεπασµένη κατσαρόλα σε µέτρια φωτιά όπως συνήθως.

(*) εκτός από το κρέας



ΑΣ ΜΑΓΕΙΡΕΨΟΥΜΕ:
1. Τοποθετούµε το κρέας στο ταψί.

2. Περιχύνουµε όλη τη σάλτσα µαγειρέµατος COOK at HOME και απλώνουµε καλά ώστε να πάει παντού. 

3. Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο για 45-50 λεπτά.

(*) εκτός από το κρέας

για κοτόπουλογια κοτόπουλο για κοτόπουλο

5569455693 55695

για χοιρινό

55710

ΣΑΛΤΣΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ
Όλα τα υλικά (*) που χρειάζεστε για να µαγειρέψετε

ζουµερά και πεντανόστιµα φαγητά στο φούρνο.



ΣΑΛΤΣΕΣ 10 ΛΕΠΤΩΝ
Όλα τα υλικά (*) που χρειάζεστε  για να µαγειρέψετε

πεντανόστιµα φαγητά εύκολα και γρήγορα µόνο σε 10 λεπτά.

για κοτόπουλο για κοτόπουλογια γαρίδες

55712 55713

για κοτόπουλο

55718

(*) εκτός από το κοτόπουλο ή τις γαρίδες

ΑΣ ΜΑΓΕΙΡΕΨΟΥΜΕ:
1. Σοτάρουµε σε λίγο ελαιόλαδο το κοτόπουλο ή τις γαρίδες.

2 Προσθέτουµε όλη τη σάλτσα µαγειρέµατος COOK at HOME και ανακατεύουµε καλά.

3. Χαµηλώνουµε τη φωτιά και συνεχίζουµε το µαγείρεµα για άλλα 3-5 λεπτά. 

55711



για πίτσα

55705

για ζυµαρικά

55704

ΣΑΛΤΣΕΣ ΤΟΜΑΤΑΣ
Εµπνευσµένες από την παράδοση, οι σάλτσες COOK at HOME παρασκευάζονται

από ώριµες, ζουµερές τοµάτες και επιλεγµένα αρωµατικά βότανα.
Αποτελούν την ιδανική προσθήκη σε κάθε πίτσα ή πιάτο ζυµαρικών.

ΑΣ ΜΑΓΕΙΡΕΨΟΥΜΕ:
1. Απλώστε την πάνω στη ζύµη σας.

2. Προσθέστε τα υλικά της επιλογής σας. 

ΑΣ ΜΑΓΕΙΡΕΨΟΥΜΕ:
1. Ζεσταίνουµε όλο το περιεχόµενο του βάζου 

2. Μόλις πάρει βράση, αναµιγνύουµε

     µε τα βρασµένα ζυµαρικά µας.



ΑΣ ΜΑΓΕΙΡΕΨΟΥΜΕ:
1. Ζεσταίνουµε όλο το περιεχόµενο του βάζου σε ένα κατσαρολάκι µε 2 κ.σ. νερό.

2. Μόλις πάρει βράση, το αναµιγνύουµε µε τα βρασµένα ζυµαρικά µας. 

για ζυµαρικά

55703

ΣΑΛΤΣΕΣ ΠΕΣΤΟ
Σάλτσες µε παρθένο ελαιόλαδο και υλικά της

ελληνικής κουζίνας για απολαυστική γεύση στα ζυµαρικά σας.

για ζυµαρικά

55696



55706 55707

ΣΑΛΤΣΕΣ ETHNIC
Δύο νέες µοναδικές σάλτσες COOK at HOME για να δώσετε

γευστική ένταση και ethnic νότες στα πιάτα σας. 

ΑΣ ΜΑΓΕΙΡΕΨΟΥΜΕ:
Χρησιµοποιήστε τη ως dip σε ψητά κρέατα.

ΑΣ ΜΑΓΕΙΡΕΨΟΥΜΕ:
Χρησιµοποιήστε τη σε παρασκευές stir-fry ή ως dip. 

55706 55707



ΑΣ ΖYΜΩΣΟΥΜΕ:
1. Σε ένα µπολ τοποθετούµε το µείγµα COOK at HOME, νερό, ελαιόλαδο και ανακατεύουµε.

2. Προσθέτουµε τον κιµά και ζυµώνουµε καλά.

3. Πλάθουµε µπιφτέκια στο µέγεθος που επιθυµούµε και τα ψήνουµε όπως συνήθως. 

 για κιµά µοσχαρίσιο
µε φρυγανισµένο ψωµί

(*) εκτός από τον κιµά

4823448236

για κιµά κοτόπουλoυ
µε βρώµη

48235

ΜΕΙΓΜΑΤΑ ΓΙΑ ΖΥΜΩΜΑ
Όλα τα υλικά (*) που χρειάζεστε για να ζυµώσετε

αφράτα µπιφτέκια.



για σουβλάκια σχάραςγια µπριζόλες σχάρας 

4823948240 48238

για κοτόπουλο σχάρας

48238

για κοτόπουλο σχάραςγια σουβλάκια σχάρας

48239

για µπριζόλες σχάρα

48240

ΑΣ ΜΑΡΙΝΑΡΟΥΜΕ:
1. Σε ένα µπολ ρίχνουµε όλο το περιεχόµενο του φακέλου, νερό, ελαιόλαδο και ανακατεύουµε καλά.  

2. Στο ίδιο µπολ βάζουµε το κρέας και το βυθίζουµε στη µαρινάτα. Ιδανικά το αφήνουµε στο ψυγείο για 2 ώρες. 

3. Ψήνουµε όπως συνήθως.

ΜΕΙΓΜΑΤΑ ΓΙΑ ΜΑΡΙΝΑΡΙΣΜΑ
Tα µείγµατα για µαρινάρισµα COOK at HOME είναι ο νέος

επαναστατικός τρόπος για τέλεια ψητά!



ΑΣ ΚΑΡΥΚΕΥΣΟΥΜΕ:
Πασπαλίζουµε 1kg κρέας (µπριζόλες, κοτόπουλο ή αρνάκι) µε 20g καρύκευµα.

Για πλουσιότερη γεύση, καρυκεύουµε 3-4 ώρες πριν το ψήσουµε.

Δεν χρειάζεται επιπλέον αλάτι.

 48244

ΜΕΙΓΜΑΤΑ ΓΙΑ ΚΑΡΥΚΕΥΣΗ
Καρυκεύµατα COOK at HOME φτιαγµένα από αφυδατωµένα

φυσικά συστατικά για µοναδική γεύση και άρωµα στα κρεατικά σας.

 48245  48246

για µπριζόλες σχάρας για κοτόπουλο σχάρας για αρνάκι φούρνου



ΖΩΜΟΙ
Οι ζωµοί COOK at HOME είναι ένας εξαιρετικός συνδυασµός φυσικών

υλικών µε 75% λιγότερο αλάτι για να µαγειρεύουµε πάντα νόστιµα πιάτα. 

ΑΣ ΜΑΓΕΙΡΕΨΟΥΜΕ:
Διαλύστε 1 κ.σ. (20g) σε 1lt ζεστό νερό. 

 48224  48222  48223

Ζωµός Βοδινού Ζωµός Κότας Ζωµός Λαχανικών



ΜΕΙΓΜΑ ΓΙΑ ΠΑΝΑΡΙΣΜΑ
Φτιαγµένο µε φρυγανισµένο ψωµί ζυµωµένο µε πάπρικα,

αποξηραµένα φυσικά υλικά και παρθένο ελαιόλαδο.

48247

για σνίτσελ

ΑΣ ΠΑΝΑΡΟΥΜΕ:
1. Αδειάζουµε το περιεχόµενο του φακέλου σε πλατύ σκεύος.

2. Αφού βρέξουµε µε νερό ή γάλα ελαφρά το κρέας (σνίτσελ µοσχαριού,

   χοιρινού ή κοτόπουλου), το περνάµε από το πανάρισµα και από τις δύο πλευρές.

3. Τηγανίζουµε τα παναρισµένα φιλέτα.

Δεν χρειάζεται κουρκούτι.

48247

για σνίτσελ

Ε:
όµενο του φακέλου σε πλατ

ό ή γάλα ελαφρ

) το



55711 250g

55712 260g

55713
265g

55718 260g

Κωδ.
τµχ/

Display
Βάρος
ΌγκοςΠεριγραφή

Σάλτσα για 
κοτόπουλο
ριγανάτο

Σάλτσα για 
γαριδοµακαρονάδα

Σάλτσα για 
κοτόπουλο
αλά κρεµ

Σάλτσα για
τηγανιά κρασάτο
κοτόπουλο

Τίτλος

9

9

9

9

9
Σάλτσα µε θρούµπι, λεµόνι και µουστάρδα για ζουµερές
 και γευστικές µπριζόλες στο φούρνο.55710 260g

Μπριζόλες 
µουστάρδας 2,80€

Προτεινόµενη
τιµή µε ΦΠΑ 13%

3,30€

2,80€

3,30€

3,30€

Αγαπηµένη ελληνική συνταγή για γαριδοµακαρονάδα
µε πράσινο κρεµµυδάκι, βασιλικό και γλυκάνισο.

Μία υπέροχη σάλτσα για κοτόπουλο ριγανάτο
µε µουστάρδα και λεµόνι. 

Παραδοσιακή συνταγή για τηγανιά κρασάτο
κοτόπουλο µε πιπεριές και κόκκινο κρασί.

Η δηµοφιλής σάλτσα για κοτόπουλο αλά κρεµ
µε κρέµα γάλακτος και λευκό κρασί.

55690
Παραδοσιακή συνταγή για µοσχαράκι κοκκινιστό
µε καροτάκια, κόκκινο κρασί, σκόρδο και µπαχαρικά. 

  

Σάλτσες Κατσαρόλας

Σάλτσες Φούρνου

Σάλτσες 10 λεπτών

3,50€520ml 8

3,50€530ml 8

3,50€520ml 8

55691
Κοτόπουλο
κοκκινιστό

Κοτόπουλο
λεµονάτο

Παραδοσιακή συνταγή για κοτόπουλο κοκκινιστό
στην κατσαρόλα µε πράσινες και κόκκινες πιπεριές,
θυµάρι και κόκκινο κρασί. 

55692

55693
Κοτόπουλο
λεµονάτο

55694 Κοτόπουλο BBQ

55695
Σάλτσα µε αυθεντική γεύση κάρυ µε τζίντζερ, κουρκουµά
και άλλα µπαχαρικά για το τέλειο γευστικό αποτέλεσµα. 

Προτεινόµενη
τιµή µε ΦΠΑ 13%Κωδ. Τίτλος

τµχ/
Display

Βάρος
Όγκος

Κωδ. Τίτλος Περιγραφή
Προτεινόµενη

τιµή µε ΦΠΑ 13%
τµχ/

Display
Βάρος
Όγκος

Περιγραφή

Μοναδική λεµονάτη σάλτσα για κοτόπουλο στην
κατσαρόλα µε λευκό κρασί, µουστάρδα και κουρκουµά.

Αγαπηµένη ελληνική συνταγή για κοτόπουλο λεµονάτο
στο φούρνο µε λευκό κρασί, µουστάρδα, κάπαρη και
αρωµατικά της ελληνικής γης.

Σάλτσα για µελωµένο κοτόπουλο φούρνου
µπάρµπεκιου µε θυµάρι και µέλι.

265ml 3,00€9

265ml 3,00€9

265ml 3,00€9

Μοσχαράκι
κοκκινιστό

Κοτόπουλο κάρυ

Σάλτσες τομάτας

55705

55704

Προτεινόµενη
τιµή µε ΦΠΑ 13%Κωδ. Τίτλος

τµχ/
DisplayΠεριγραφή

Για πίτσα

Βασιλικός
Τοµάτα-

Φτιαγµένη µε παρθένο ελαιόλαδο, καστανή ζάχαρη και 
διαλεχτές ζουµερές τοµάτες. 

Σάλτσα για ζυµαρικά φτιαγµένη µε παρθένο ελαιόλαδο, 
καστανή ζάχαρη, διαλεχτές ζουµερές τοµάτες και µυρωδάτο 
βασιλικό.

8

8

2,60€

2,70€

Βάρος
Όγκος

350g

350g



Σάλτσες πέστο

48236 3,50€8

48234 1,00€12

48235 1,00€14

Προτεινόµενη
τιµή µε ΦΠΑ 13%Κωδ.

τµχ/
Display

Μείγµα για κλασσικά αφράτα ελληνικά µπιφτέκια
µε φρυγανισµένο ψωµί και µυρωδικά
της ελληνικής γης. 

Μείγµα για κλασσικά αφράτα ελληνικά µπιφτέκια
µε φρυγανισµένο ψωµί και µυρωδικά
της ελληνικής γης. 

Μείγµα για ζουµερά και πεντανόστιµα µπιφτέκια

µε νιφάδες βρώµης και κόκκινη πιπεριά.

Ιδανικό για κιµά κοτόπουλου.

Περιγραφή

Μείγµα για µπιφτέκι
µοσχάρι (φάκελος)

Μείγµα για µπιφτέκι
µοσχάρι (κουτί)

Μείγµα για µπιφτέκι
κοτόπουλο (φάκελος)

Τίτλος

48238

48239

1,35€

1,35€

1,35€

14

14

14

Προτεινόµενη
τιµή µε ΦΠΑ 13%Κωδ.

τµχ/
Display

48240

Περιγραφή

Μείγµα µαρινάτας για κοτόπουλο σχάρας
µε σκόρδο, κόκκινη πιπεριά, αρωµατικά
και µπαχαρικά. 

Μείγµα µαρινάτας για σουβλάκια σχάρας
µε µπούκοβο, θυµάρι και σκόρδο. 

Μείγµα µαρινάτας για µπριζόλες σχάρας
µε κρεµµύδι, ρίγανη και σκόρδο. 

Τίτλος

Μαρινάτα
κοτόπουλο σχάρας 

Μαρινάτα
σουβλάκια σχάρας 

Μαρινάτα
µπριζόλες σχάρας 

Μείγματα για ζύμωμα

Μείγματα για μαρινάρισμα

Ethnic Sauces 

55706

55707

Προτεινόµενη
τιµή µε ΦΠΑ 13%Κωδ. Τίτλος

τµχ/
DisplayΠεριγραφή

Sweet Chili Thai

BBQ

Φτιαγµένη από 8 φυσικά υλικά, µε υπέροχη
γλυκόξινη γεύση και ελαφριά καυτερή επίγευση. 

Φτιαγµένη από 12 φυσικά υλικά και πλούσια γεµάτη
γεύση καπνιστού µπάρµπεκιου.

9

9

2,90€

2,90€

55703
Πέστο 
Βασιλικού

Πέστο µε µυρωδάτο βασιλικό, γραβιέρα Κρήτης
Π.Ο.Π. και 15 ακόµη φυσικά υλικά υψηλής ποιότητας.
Ιδανικό για ζυµαρικά.  

9 3,30€

55696
Πέστο 
λιαστής τοµάτας

Πέστο µε γραβιέρα, κάσιους, βασιλικό και 
10 ακόµη φυσικά υλικά υψηλής ποιότητας. 
Ιδανικό για ζυµαρικά.

9

Τίτλος
τµχ/

DisplayΠεριγραφήΚωδ.

3,90€

Προτεινόµενη
τιµή µε ΦΠΑ 13%

260g

65g

50g

Βάρος
Όγκος

Βάρος
Όγκος

50g

50g

50g

Βάρος
Όγκος

295g

295g

190g

190g

Βάρος
Όγκος



Ζωμοί

48223

48222

Προτεινόµενη
τιµή µε ΦΠΑ 13%Κωδ. Τίτλος

τµχ/
DisplayΠεριγραφή

Λαχανικών

48224 Βοδινού

Κότας

Ο ζωµός λαχανικών φτιάχνεται από λαχανικά, µυρωδικά
και ελαιόλαδο. Με 75% λιγότερο αλάτι.

Ο ζωµός κότας φτιάχνεται από κρέας κοτόπουλου, 
µπαχαρικά και ελαιόλαδο. Με 75% λιγότερο αλάτι.

Ο ζωµός βοδινού φτιάχνεται από κρέας βοδινού, 
εκχυλίσµατα βοτάνων και ελαιόλαδο. Με 75% λιγότερο 
αλάτι.

8

8

2,71€

8 2,71€

2,71€

Οι τιµές µπορεί να διαφοροποιηθούν χωρίς προειδοποίηση.

Μείγματα για καρύκευση

Μείγμα για πανάρισμα

48247

Προτεινόµενη
τιµή µε ΦΠΑ 13%Κωδ. Τίτλος

τµχ/
Display

Βάρος
ΌγκοςΠεριγραφή

Πανάρισµα

Μείγµα για πανάρισµα φτιαγµένο µε φρυγανισµένο ψωµί 
ζυµωµένο µε πάπρικα, αποξηραµένα φυσικά υλικά και 
παρθένο ελαιόλαδο. 

8200g 2,80€

 48244

 48245

Προτεινόµενη
τιµή µε ΦΠΑ 13%Κωδ. Τίτλος

τµχ/
Display

Βάρος
ΌγκοςΠεριγραφή

Καρύκευµα για
µπριζόλες σχάρας

Καρύκευµα για
κοτόπουλο σχάρας

Συνδυασµός µπαχαρικών µε ρίγανη και κρεµµύδι
για τέλειο αποτέλεσµα στις µπριζόλες σχάρας. 

Μείγµα µε µπαχαρικά και βότανα, πάπρικα και θρούµπι,
για πλούσιο γευστικό αποτέλεσµα στο κοτόπουλο σχάρας. 

 48246
Μείγµα µπαχαρικών ιδανικό για αρνάκι φούρνου,
µε δενδρολίβανο και σκόρδο. 

Καρύκευµα για
αρνάκι φούρνου

875g 

875g 

875g 

2,80€

2,80€

2,80€

Βάρος
Όγκος

80g

80g

80g
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