


Μοναδικά

Η εταιρεία διαθέτει µια ευρεία γκάµα 

φρέσκων κατεψυγµένων ζυµαρικών, 

δηµιουργώντας  καινούριες και 

µοναδικές συνταγές, υψηλής 

γαστρονοµίας.

Σε πρακτική 
συσκευασία

Δραστηριοποιούµαστε στον τοµέα της 

HORECA και εγγυόµαστε ότι η 

ποιότητα µας µπορεί να ικανοποιήσει 

και τους πιο απαιτητικούς πελάτες. 

Γνωρίζουµε καλά τις ανάγκες των 

εστιατορίων και όλων των 

ξενοδοχειακών µονάδων. 

Πρακτικές συσκευασίες - εύκολες 

στη χρήση, άµεση διαθεσιµότητα και 

σεβασµός στις ώρες παράδοσης, είναι 

απλά κάποιες από τις αξίες µας. 

Φρεσκοκατεψυγμένα

Η µέθοδος της ταχείας κατάψυξης 

είναι µια από τις αξίες µας. Η µείωση 

της θερµοκρασίας στους -18°C σε πολύ 

σύντοµο χρονικό διάστηµα, δεν 

αλλοιώνει τη βιολογική δοµή του 

προϊόντος, διατηρώντας ανέπαφη την 

διατροφική τους αξία και τις 

οργανοληπτικές ιδιότητες.

Πιστοποιημένα

Πρώτες ύλες, αµιγώς ιταλικής 

προέλευσης, από άριστους 

προµηθευτές, πιστοποιηµένους µε 

IFS Food certificate, που σηµαίνει 

εγγύηση ποιότητας και γνησιότητας.



Pappardelle all uovo 
Με στήθος 
φραγκόκοτας, 
σπεκ και σπαράγγια

Tagliatelle all uovo 

Με ραγού λουκάνικου 
και µανιτάρια

 

Garganelli all uovo  
Με ραγού λουκάνικου 
και  µανιτάρια

Spaghetti alla 
chitarra all uovo  
Με κρέµα µπιζελιού, 
µπακαλιάρο και µαύρες ελιές

Orecchiette 
(χωρίς αβγό) 
Με λευκή µπολονέζ 
από µοσχαρίσιο κρέας 

Spaghetti alla 
chitarra 
(χωρίς αβγό) 
Με ελαιόλαδο, σκόρδο, 
µπούκοβο και αχινόψιχα

Ravioli- 
Με γέµιση ρικότα και 
σπανάκι σε γκασπάτσο 
τοµάτας, κάπαρη, ελιές 
και τυρί stracciatella

Tagliolini all uovo 
 

Με γαρίδες, πέστο από
κολοκυθάκια και αµύγδαλα

Raviolacci 
Με γέµιση µανιτάρια 
πορτσίνι  σε βούτυρο, 
φασκόµηλο και τρούφα

Tagliolini al nero 
di seppia
Με κρέµα µπουράτας 
και σολοµό. 

Ravioli  
Με γέµιση από οστρακοειδή 
και λαιµ σε κρέµα πράσου 
και ψηµένα φουντούκια

Strozzapreti  
(χωρίς αβγό) 
Με τόνο, κρέµα κίτρινης 
πιπεριάς και πέστο από ρόκα

Triangoli Colorati  
Με γέµιση λαβράκι 
και πορτοκάλι σε σάλτσα 
από µύδια, τοµατίνια και ρόκα
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Garganelli all uovo  ’

Με κρέµα από φουρνιστά 
τοµατίνια, τραγανές µελιτζάνες 
και τυρί cacioricotta
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Cappellacci

Με γέµιση από καραβίδες 
και γαρίδες σε σάλτσα 
από κόκκινα και 
κίτρινα τοµατίνια

13

Προτάσεις από τον chef Giuseppe Frizzale



Εκτέλεση

      Κόβουµε το στήθος φραγκόκοτας σε λεπτές φέτες και το 
µαρινάρουµε για λίγη ώρα µε αλάτι, πιπέρι και µαντζουράνα 
φρέσκια. 
     Φτιάχνουµε µια κρέµα από πατάτες, κρεµµύδι εσαλότ, µίσχους 
σπαραγγιών, έξτρα παρθένο ελαιόλαδο, αλάτι και πιπέρι.
     Βυθίζουµε τα σπαράγγια (το πάνω µέρος τους) σε βραστό 
αλατισµένο νερό για να ζεµατιστούν και στη συνέχεια τα κρυώνουµε 
σε ένα µπολ µε κρύο νερό και πάγο. 
     Κόβουµε το σπεκ σε λεπτές φέτες.
     Σε µια κατσαρόλα σοτάρουµε το κοµµένο κρεµµύδι, προσθέτουµε 
το στήθος φραγκόκοτας και το σπεκ. Αφήνουµε µέχρι να ροδίσει  και 
σβήνουµε µε λευκό κρασί.         
     Μαγειρεύουµε σε χαµηλή φωτιά και προσθέτουµε την κρέµα, 
αλάτι και πιπέρι. 
     Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο αλατισµένο νερό, σουρώνουµε 
και ανακατεύουµε µε την σάλτσα που ετοιµάσαµε και σερβίρουµε µε 
σπαράγγια, λίγο έξτρα παρθένο ελαιόλαδο και µε τη φρέσκια 
µαντζουράνα.

Υλικά για 6 άτομα

600 g pappardelle all'uovo 
300 g στήθος φραγκόκοτας
120 g σπεκ
180 g πράσινα φρέσκα 
σπαράγγια 
120 g κρεµµύδι εσαλότ 
120 g πατάτες
120 g έξτρα παρθένο ελαιόλαδο
Μαντζουράνα 
Λευκό κρασί 
Αλάτι
Πιπέρι λευκό

Με στήθος 
φραγκόκοτας, 

σπεκ και σπαράγγια

Pappardelle 
all uovo ’
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Υλικά για 6 άτομα

300 g tagliatelle all'uovo 
240 g φρέσκο λουκάνικο 
(µοσχαρίσιο) 
150 g µανιτάρια champignon 
300 g τοµατίνια
60 g τριµµένο τυρί gran vita 
Dalla Bona 
Μισή σκελίδα σκόρδο
30 g έξτρα παρθένο ελαιόλαδο
Μισό µατσάκι βασιλικό
Λευκό κρασί 
Αλάτι
Πιπέρι λευκό  

Με ραγού 
λουκάνικου 

και µανιτάρια

Tagliatelle
all uovo ’

Εκτέλεση

     Aφαιρούµε τη µεµβράνη από τα λουκάνικα, κόβουµε τα µανιτάρια σε 
φέτες, ψιλοκόβουµε το σκόρδο.
     Κόβουµε τα τοµατίνια σε τέσσερα µέρη και τον βασιλικό µε τα 
χέρια.
     Σε ένα τηγάνι ζεσταίνουµε το έξτρα παρθένο ελαιόλαδο και 
σοτάρουµε το σκόρδο. Προσθέτουµε τα λουκάνικα και συνεχίζουµε 
το σοτάρισµα µέχρι να πάρουν χρώµα. 
     Ρίχνουµε το λευκό κρασί και αφήνουµε 
µέχρι να εξατµιστεί.
     Προσθέτουµε τα µανιτάρια και τα τοµατίνια, 
ρίχνουµε αλάτι και πιπέρι για γεύση.
     Στη συνέχεα προσθέτουµε τον βασιλικό και 
ψήνουµε όλα τα υλικά στο τηγάνι.
     Βράζουµε τα ζυµαρικά al dente σε άφθονο 
αλατισµένο νερό, τα σουρώνουµε και τα 
ρίχνουµε στη σάλτσα.
     Τέλος, προσθέτουµε το τριµµένο gran vita 
Dalla Bona και λίγο έξτρα παρθένο ελαιόλαδο.
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Υλικά για 6 άτομα

300 g Spaghetti alla chitarra 
all'uovo
300 g µπακαλιάρος 
ξαλµυρισµένος 
180 g αρακάς κατεψυγµένος 
30 g λευκό κρεµµύδι
Μισό µατσάκι µαϊντανό 
60 g έξτρα παρθένο ελαιόλαδο
120 g ελιές µαύρες 
εκπυρηνωµένες 
Αλάτι
Πιπέρι λευκό τριµµένο  

Με κρέµα µπιζελιού, 
µπακαλιάρο και 
µαύρες ελιές

Spaghetti alla 
chitarra 
all uovo ’

Εκτέλεση

      Ετοιµάζουµε την  κρέµα µπιζελιών:
     Σε µια κατσαρόλα ρίχνουµε τον αρακά, το καθαρισµένο κρεµµύδι, 
µαϊντανό, αλάτι, άσπρο πιπέρι, έξτρα παρθένο ελαιόλαδο και τα 
καλύπτουµε µε νερό.
     Τα αφήνουµε να βράσουν και στη συνέχεια τα ρίχνουµε στο 
µπλέντερ.
    Καθαρίζουµε τον ξαλµυρισµένο µπακαλιάρο και τον µαγειρεύουµε 
σε ένα τηγάνι µε νερό και έξτρα παρθένο ελαιόλαδο. 
Μόλις µαγειρευτεί, το σουρώνουµε και τον κόβουµε µε τα χέρια.
     Κόβουµε τις εκπυρηνωµένες ελιές.
    Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο αλατισµένο νερό, τα σουρώνουµε 
και τα ανακατεύουµε µε την κρέµα. 
    Προσθέτουµε τον µπακαλιάρο, τις κοµµένες ελιές, αλάτι, πιπέρι και 
έξτρα παρθένο ελαιόλαδο.
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Υλικά για 6 άτομα

600 g Spaghetti 
alla chitarra (χωρίς αβγό)
1 σκελίδα σκόρδο
120 g έξτρα 
παρθένο ελαιόλαδο
20 g µπούκοβο
1 µατσάκι µαϊντανό 
62 g αχινόψιχα 
Αλάτι

(χωρίς αβγό) 
Με ελαιόλαδο, σκόρδο, 

µπούκοβο 
και αχινόψιχα

Spaghetti alla 
chitarra 

Εκτέλεση

     Σε ένα τηγάνι µε έξτρα παρθένο ελαιόλαδο
σοτάρουµε το τριµµένο σκόρδο, το τριµµένο
µπούκοβο,  και το ψιλοκοµµένο  µαϊντανό. 
     Προσθέτουµε λίγο νερό από τα ζυµαρικά που 
θα έχουµε βάλει παράλληλα για βράσιµο. 
     Στη συνέχεια προσθέτουµε την αχινόψιχα 
και ρίχνουµε λίγο αλάτι για γεύση. 
     Βράζουµε τα spaghetti alla chitarra σε 
άφθονο αλατισµένο νερό, τα σουρώνουµε και 
τα ρίχνουµε στη σάλτσα. 
     Σερβίρουµε µε φρέσκο τριµµένο µαϊντανό 
και λίγο έξτρα παρθένο ελαιόλαδο. 
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Υλικά για 6 άτομα

600 g tagliolini all'uovo 
600 g γαρίδες ολόκληρες 
300g κολοκυθάκια πράσινα
120 g ψηµένα αµύγδαλα
120 g γκράνα τριµµένη 
120 g έξτρα παρθένο ελαιόλαδο
1 σκελίδα σκόρδο 
Σέλινο, καρότα, κρεµµύδι λευκό, 
µαϊντανός
Αλάτι
Πιπέρι λευκό  

Με γαρίδες, πέστο 
από κολοκυθάκια 

και αµύγδαλα

Tagliolini 
all uovo ’

Εκτέλεση

     Eτοιµάζουµε ζωµό από τα κελύφη των  γαρίδων, το σέλινο, τα 
καρότα, το λευκό κρεµµύδι, τα κοτσάνια από το µαϊντανό, αλάτι και 
πιπέρι. 
     Παίρνουµε το πράσινο µέρος από τα κολοκυθάκια και το βυθίζουµε 
σε βραστό αλατισµένο νερό για να ζεµατιστεί. Το κρυώνουµε σε ένα 
µπολ µε κρύο νερό και πάγο.
   Σουρώνουµε και ανακατεύουµε σε ένα µίξερ µε έξτρα παρθένο 
ελαιόλαδο, αλάτι, πιπέρι, γκράνα τριµµένη και ένα µέρος από τα 
ψηµένα αµύγδαλα. 
     Σε µια κατσαρόλα σοτάρουµε το τριµµένο σκόρδο µε έξτρα παρθένο 
ελαιόλαδο. 
     Προσθέτουµε τις καθαρισµένες και κοµµένες γαρίδες και
αφήνουµε µέχρι να πάρουν χρώµα.  
     Προσθέτουµε τον ζωµό που ετοιµάσαµε  πριν,  µέχρι να ψηθούν.
     Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο αλατισµένο νερό, τα σουρώνουµε 
και τα ανακατεύουµε µε τις γαρίδες. 
     Βγάζουµε από τη φωτιά, προσθέτουµε το πέστο από τα κολοκυθάκια, 
αλάτι, πιπέρι για γεύση και ανακατεύουµε καλά.
  Σερβίρουµε µε λίγο έξτρα παρθένο ελαιόλαδο και τα υπόλοιπα 
ψηµένα αµύγδαλα. 5



Υλικά για 6 άτομα

600 g tagliolini µε µελάνι σουπιάς 
300 g µπουράτα
300 g κρέµα γάλακτος 
180 g φρέσκο σολοµό 
120 g καπνιστό σολοµό 
120 g βούτυρο µε ζωικά λιπαρά
Φινόκιο 
Αλάτι
Πιπέρι λευκό 
Έξτρα παρθένο ελαιόλαδο  

Με κρέµα µπουράτας 
και σολοµό.

Εκτέλεση

     Ανακατεύουµε την µπουράτα µε την κρέµα γάλακτος, προσθέτουµε 
αλάτι, πιπέρι και έξτρα παρθένο ελαιόλαδο για γεύση.
     Κόβουµε τον φρέσκο σολοµό σε φέτες και τον µαρινάρουµε για λίγα 
λεπτά µε αλάτι, πιπέρι και ένα µέρος από το φινόκιο.
     Σε µια κατσαρόλα αφήνουµε το βούτυρο να ζεσταθεί, προσθέτουµε 
τον µαριναρισµένο σολοµό και το σοτάρουµε. 
      Προσθέτουµε την κρέµα από µπουράτα και αφήνουµε µέχρι να
πάρει µια βράση. Ρίχνουµε λίγο αλάτι και πιπέρι. 
     Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο αλατισµένο νερό, τα σουρώνουµε 
και τα ανακατεύουµε µε την κρέµα που ετοιµάσαµε πριν. 
     Σερβίρουµε µε τον καπνιστό σολοµό κοµµένο σε φέτες, λίγο έξτρα 
παρθένο ελαιόλαδο και µε φινόκιο.

Tagliolini al 
nero di seppia
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Υλικά για 6 άτομα

600 g strozzapreti 
(χωρίς αβγό) 
300 g τόνος
300 g κίτρινες πιπεριές 
100 g πατάτες 
50 g κρεµµύδι λευκό
240 g ρόκα 
200 g έξτρα παρθένο ελαιόλαδο 
50 g γκράνα τριµµένη
Μαντζουράνα
Αλάτι
Πιπέρι λευκό 

Με τόνο, 
κρέµα κίτρινης 

πιπεριάς και 
πέστο από ρόκα

Εκτέλεση

     Κόβουµε τον φρέσκο τόνο σε κύβους και τον µαρινάρουµε µε αλάτι, 
πιπέρι λευκό και µαντζουράνα ψιλοκοµµένη.
     Σε µια κατσαρόλα ρίχνουµε τις κίτρινες πιπεριές, τις
ξεφλουδισµένες πατάτες, το κρεµµύδι, αφού πρώτα τα έχουµε κόψει 
σε φέτες  και τα καλύπτουµε µε νερό.
    Ρίχνουµε αλάτι, πιπέρι, έξτρα παρθένο ελαιόλαδο και αφήνουµε να 
βράσουν.
     Στη συνέχεια τα ρίχνουµε στο µπλέντερ µέχρι να γίνει µια
οµοιογενές κρέµα.
     Βυθίζουµε τη ρόκα σε βραστό αλατισµένο νερό για να ζεµατιστεί και 
στη συνέχεια τη κρυώνουµε σε ένα µπολ µε κρύο νερό και πάγο.
    Τη ρίχνουµε στο µπλέντερ µε λίγο έξτρα παρθένο ελαιόλαδο, αλάτι 
και γκράνα τριµµένη. 
     Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο αλατισµένο νερό, τα σουρώνουµε 
και τα ανακατεύουµε µε την κρέµα που ετοιµάσαµε πριν.
     Σερβίρουµε µε τον τόνο και το πέστο από ρόκα.

Strozzapreti

7



Υλικά για 6 άτομα

600 g garganelli all'uovo  
600 g τοµατίνια 
50 g σέλινο 
50 g καρότα 
50 g κρεµµύδι λευκό 
1 µατσάκι βασιλικό φρέσκο
240 g έξτρα παρθένο ελαιόλαδο 
240 g µελιτζάνες 
180 g τυρί cacioricotta 
Σιµιγδάλι ψιλό 
Ηλιέλαιο 
Ρίγανη 
Αλάτι 
Πιπέρι λευκό  

Με κρέµα 
από φουρνιστά 

τοµατίνια, τραγανές 
µελιτζάνες και τυρί 

cacioricotta

Εκτέλεση

  Σε ένα ταψί βάζουµε τα τοµατίνια κοµµένα στη µέση µαζί µε 
χοντροκοµµένο σέλινο, καρότο και λευκό κρεµµύδι. 
     Ρίχνουµε λίγο έξτρα παρθένο ελαιόλαδο, αλάτι και πιπέρι.
     Ψήνουµε στους 180° C για περίπου 15 λεπτά. Μόλις ψηθούν, τα
ρίχνουµε στο µπλέντερ µέχρι να γίνει µια οµοιογενές κρέµα.
     Στη συνέχεια κόβουµε τις µελιτζάνες σε κύβους και τις περνάµε 
από σιµιγδάλι ψιλό. Τις τινάζουµε για να φύγει το περιττό αλεύρι και τις 
τηγανίζουµε σε ηλιέλαιο. 
     Τρίβουµε το τυρί cacioricotta.
     Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο αλατισµένο νερό, τα σουρώνουµε 
και τα ρίχνουµε στην κρέµα από τοµατίνια.   
     Προσθέτουµε τις µελιτζάνες, το τριµµένο τυρί cacioricotta, αλάτι και 
πιπέρι για γεύση.
     Σερβίρουµε µε φρέσκο βασιλικό και λίγο έξτρα παρθένο ελαιόλαδο.

Garganelli 
all uovo ’
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Υλικά για 6 άτομα

300 g Garganelli all'uovo 
240 g  φρέσκο λουκάνικο 
(µοσχαρίσιο) 
240 g µανιτάρια champignon
300 g τοµατίνια 
60 g γκράνα τριµµένη
2 σκελίδες σκόρδο 
48 g έξτρα παρθένο ελαιόλαδο 
2 µατσάκια βασιλικό  
Λευκό κρασί 
Αλάτι 
Πιπέρι λευκό�

Με ραγού 
λουκάνικου 

και µανιτάρια

Garganelli  
all uovo ’
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Εκτέλεση

     Αφαιρούµε τη µεµβράνη από τα λουκάνικα, κόβουµε τα µανιτάρια 
σε φέτες και ψιλοκόβουµε το σκόρδο.
     Κόβουµε τα τοµατίνια σε τέσσερα µέρη και τον βασιλικό µε τα χέρια.
    Σε ένα τηγάνι ζεσταίνουµε το έξτρα παρθένο ελαιόλαδο και 
σοτάρουµε το σκόρδο. Προσθέτουµε τα 
λουκάνικα και συνεχίζουµε το  σοτάρισµα  
µέχρι να πάρουν  χρώµα. 
     Ρίχνουµε το λευκό κρασί και αφήνουµε 
µέχρι να εξατµιστεί. 
     Προσθέτουµε τα µανιτάρια και τα τοµατίνια, 
ρίχνουµε αλάτι και πιπέρι για γεύση.
    Στη συνέχεα προσθέτουµε τον βασιλικό και 
ψήνουµε όλα τα υλικά στο τηγάνι.
     Βράζουµε τα ζυµαρικά  al dente  σε  
άφθονο αλατισµένο νερό. 
Τα σουρώνουµε και τα ρίχνουµε στη σάλτσα.
   Τέλος, προσθέτουµε γκράνα τριµµένη και 
λίγο έξτρα παρθένο ελαιόλαδο.



Υλικά για 6 άτομα

600 g orecchiette (χωρίς αβγό)
300 g σπάλα µοσχαρίσια
300 g κοιλιά από µοσχάρι
200 g σέλινο
100 g σελινόριζα
200 g κρεµµύδι λευκό 
1 φύλλο δάφνης
180 g έξτρα παρθένο ελαιόλαδο
Οστά µόσχου 
Αρωµατικά βότανα (θυµάρι, 
δενδρολίβανο, φασκόµηλο, 
µαντζουράνα) 
Λευκό κρασί 
Πεκορίνο Ροµάνο τριµµένο 
Αλάτι
Πιπέρι λευκό 

Με λευκή 
µπολονέζ από 

µοσχαρίσιο κρέας

Orecchiette
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Εκτέλεση

     Περνάµε το κρέας µια φορά από τη µηχανή.
    Κόβουµε σε µικρούς κύβους το σέλινο, τη σελινόριζα και το λευκό 
κρεµµύδι.
     Σε µια κατσαρόλα φτιάχνουµε ζωµό από το µοσχάρι, οστά µόσχου, 
τα κοµµένα σε κύβους σέλινο, τη σελινόριζα και το κρεµµύδι. 
  Αφού πρώτα τα έχουµε σοτάρει µε έξτρα παρθένο ελαιόλαδο, 
αρωµατικά βότανα και τα έχουµε σβήσει µε λευκό κρασί. 
    Σε µια κατσαρόλα σοτάρουµε το κοµµένο σε κύβους σέλινο (100g), 
σελινόριζα (100g), το κρεµµύδι µαζί µε ένα φύλλο δάφνης.  
     Προσθέτουµε τον κιµά και σοτάρουµε καλά. 
     Ρίχνουµε το ζωµό, αλάτι, πιπέρι και αφήνουµε να βράσει.
    Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο αλατισµένο νερό τα σουρώνουµε 
και τα ρίχνουµε στην λευκή σάλτσα µπολονέζ. 
     Ρίχνουµε  αλάτι και πιπέρι για γεύση. 
   Σερβίρουµε µε τριµµένο πεκορίνο Ροµάνο και λίγο έξτρα παρθένο 
ελαιόλαδο.



Υλικά για 6 άτομα

360 g ravioli µε γέµιση ρικότα 
και σπανάκι
300 g τοµάτες κόκκινες
120 g κάπαρη ξιδάτη
120 g ελιές από την τάτζα 
εκπυρηνωµένες
150 g τυρί stracciatella 
100 g έξτρα παρθένο ελαιόλαδο
1 µατσάκι βασιλικός
1 σκελίδα σκόρδο
Αλάτι
Πιπέρι λευκό  

Με γέµιση ρικότα 
και σπανάκι σε 

γκασπάτσο τοµάτας, 
κάπαρη, ελιές και 
τυρί stracciatella

Ravioli 

Εκτέλεση

      Κόβουµε τις τοµάτες σε δυο ίσα µέρη. Το πρώτο µέρος το κόβουµε 
σε κύβους και το µαρινάρουµε µε µια σκελίδα σκόρδο, αλάτι, λευκό 
πιπέρι, έξτρα παρθένο ελαιόλαδο και βασιλικό ψιλοκοµµένο.
  Σε ένα µπλέντερ ρίχνουµε το άλλο µέρος προσθέτοντας έξτρα 
παρθένο ελαιόλαδο, αλάτι, πιπέρι και βασιλικό.
   Σε ένα µπολ ενώνουµε τις δυο παρασκευές 
σάλτσας, προσθέτουµε την κάπαρη και τις 
εκπυρηνωµένες ελιές αφού πρώτα τις έχουµε 
ψιλοκόψει.
    Αφήνουµε να πάρουν γεύση και ρίχνουµε λίγο 
αλάτι και πιπέρι.  
      Αφαιρούµε το σκόρδο.
    Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο αλατισµένο 
νερό, σουρώνουµε και τα ρίχνουµε στην κρύα 
σάλτσα. 
  Σερβίρουµε µε stracciatella και λίγο έξτρα 
παρθένο ελαιόλαδο.
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Υλικά για 6 άτομα

360 g Raviolacci µε 
γέµιση µανιτάρια πορτσίνι
300 g βούτυρο
Μισό µατσάκι 
φρέσκο φασκόµηλο
3 g µαύρη τρούφα
Αλάτι 

Με γέµιση 
µανιτάρια πορτσίνι σε 
βούτυρο, φασκόµηλο 

και τρούφα

Raviolacci
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Εκτέλεση

     Σε ένα τηγάνι αφήνουµε το βούτυρο να 
ζεσταθεί και προσθέτουµε το φασκόµηλο να 
πάρει γεύση. 
     Προσθέτουµε λίγο νερό από τα ζυµαρικά 
και ανακατεύουµε καλά.    
     Ρίχνουµε λίγο αλάτι για γεύση.
     Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο 
αλατισµένο νερό, τα σουρώνουµε και 
ανακατεύουµε µε το βούτυρο και το 
φασκόµηλο.
    Σερβίρουµε µε µαύρη τρούφα κοµµένη 
σε φέτες.



Υλικά για 6 άτομα

600 g Cappellacci µε γέµιση 
από καραβίδες και γαρίδες 
300 g τοµατίνια κόκκινα 
300 g τοµατίνια κίτρινα
180 g Έξτρα παρθένο ελαιόλαδο
1 σκελίδα σκόρδο 
1 µατσάκι βασιλικό
Ρίγανη 
Αλάτι  
Πιπέρι λευκό τριµµένο  

Με γέµιση από 
καραβίδες και γαρίδες 

σε σάλτσα από 
κόκκινα και κίτρινα 

τοµατίνια

Εκτέλεση

     Σε ένα ταψί φούρνου µαρινάρουµε τα κόκκινα τοµατίνια κοµµένα σε 
4 φέτες µε έξτρα παρθένο ελαιόλαδο, αλάτι, λευκό τριµµένο πιπέρι, 
µισή σκελίδα σκόρδο τριµµένο, ρίγανη και ψήνουµε στο φούρνο στους 
180°C για 15 λεπτά. 
     Σε µια κατσαρόλα σοτάρουµε µισή σκελίδα τριµµένο σκόρδο µε 
έξτρα παρθένο ελαιόλαδο. 
     Προσθέτουµε τα κίτρινα τοµατίνια κοµµένα σε 4 φέτες και το 
βασιλικό. 
     Ρίχνουµε αλάτι, πιπέρι για γεύση.
     Όταν είναι έτοιµη η σάλτσα, προσθέτουµε 
στη κατσαρόλα τα κόκκινα τοµατίνια που 
ετοιµάσαµε πριν. 
     Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο 
αλατισµένο νερό, τα σουρώνουµε και τα 
ανακατεύουµε µε λίγο έξτρα παρθένο 
ελαιόλαδο. 
  Τοποθετούµε τα cappellacci στο πιάτο, 
προσθέτουµε τη σάλτσα από τα τοµατίνια µε 
λίγο έξτρα παρθένο ελαιόλαδο και στολίζουµε 
µε φύλλα από µπρόκολο και µπουράντζα. 13

Cappellacci



Υλικά για 6 άτομα

600 g ravioli µε γέµιση από 
οστρακοειδή και λαιµ
400 g πράσα
200 g πατάτες
100 g βούτυρο µε ζωικά λιπαρά 
120 g αποφλοιωµένα ψηµένα 
φουντούκια ψηµένα
120 g έξτρα παρθένο ελαιόλαδο
Γάλα πλήρες 
Mαϊντανός 
Αλάτι
Πιπέρι λευκό 

Με γέµιση από 
οστρακοειδή και λαιµ 
σε κρέµα πράσου και 
ψηµένα φουντούκια

Εκτέλεση

  Σε µια κατσαρόλα αφήνουµε το βούτυρο να ζεσταθεί και 
προσθέτουµε τα πράσα και τις πατάτες αφού πρώτα τις έχουµε κόψει 
σε ροδέλες. 
     Αφήνουµε να πάρουν γεύση και προσθέτουµε το γάλα σιγά σιγά. 
     Ρίχνουµε αλάτι, πιπέρι και αφήνουµε να ψηθούν. 
     Στη συνέχεια τα ρίχνουµε στο µπλέντερ µέχρι να γίνει µια 
οµοιογενές κρέµα.
     Κόβουµε τα ψηµένα φουντούκια.
     Καθαρίζουµε τον µαϊντανό από τα κοτσάνια, χρησιµοποιούµε µόνο 
τα φύλλα και τα βράζουµε σε αλατισµένο νερό. 
Ύστερα τα αφήνουµε να κρυώσουν και τα ρίχνουµε στο µπλέντερ µε 
έξτρα παρθένο ελαιόλαδο. 
     Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο αλατισµένο νερό, τα σουρώνουµε 
και τα ανακατεύουµε µε την κρέµα από πράσο. 
     Ρίχνουµε αλάτι και πιπέρι για γεύση.
     Σερβίρουµε µε τα ψηµένα φουντούκια  και τη σάλτσα µαϊντανού.

Ravioli
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Υλικά για 6 άτομα

600 g triangoli colorati µε 
γέµιση λαβράκι και πορτοκάλι 
300 g ωµά µαύρα µύδια
200 g τοµατίνια 
60 g ρόκα
1 σκελίδα σκόρδο 
120 g έξτρα παρθένο 
ελαιόλαδο
Αλάτι
Πιπέρι λευκό 

Με γέµιση λαβράκι 
και πορτοκάλι 

σε σάλτσα από µύδια, 
τοµατίνια και ρόκα

Εκτέλεση

     Σε µια κατσαρόλα σοτάρουµε το τριµµένο σκόρδο και προσθέτουµε 
τα τοµατίνια κοµµένα σε φέτες. 
      Ρίχνουµε αλάτι και πιπέρι. 
     Στη συνέχεια προσθέτουµε τα µύδια µαζί µε το νερό τους και 
αφήνουµε να ψηθούν.
     Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο αλατισµένο νερό, τα 
σουρώνουµε και τα ρίχνουµε στη σάλτσα.
     Προσθέτουµε τη ρόκα, αφού την έχουµε κόψει µε τα χέρια, λίγο 
έξτρα παρθένο ελαιόλαδο και σερβίρουµε.

Triangoli 
Colorati
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ΑΘΗΝΑ

Χρήστου Δαµιανού 3

Αχαρναί Αττικής

ΤΚ: 13672

T: 211 7401250

E: info@globalfoods.gr

W: globalfoods.gr

ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗ

Κούσκουρα 10

Θεσσαλονίκη

ΤΚ: 54622

T: 2310 543999

F: 2310 535257

E: info@globalfoodsthess.gr

W: globalfoods.gr

ΗΡΑΚΛΕΙΟ ΚΡΗΤΗΣ

M. Κατράκη 129

Φοινικιά
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T: 2810 328004

E: info@simplyfoods.com.gr
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ΣΑΝΤΟΡΙΝΗ

Επαρ. Οδ. Φηρών -

Όρµου Περίσσης 

Φηρά Σαντορίνης

TK: 84700

Τ: 22860 28920

E: santorini@meatwise.gr

W: meatwise.gr

Πάτρα

Κραναού 18,

Ιτιές Πατρών, 
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Τ: 2610 521555


