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Επεξήγηση εικονιδίων

Τα παρακάτω εικονίδια εμφανίζονται στις σελίδες του καταλόγου, 
για να βοηθήσουν στην κατανόηση των συνταγών και να παρέχουν 
επιπρόσθετες πληροφορίες και προτάσεις.

Προειδοποίηση

Συμβουλές

Ειδικές σημειώσεις

Η συνταγή εμπεριέχει αλκοόλ

Προτάσεις σερβιρίσματος
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Ορντέβρ και απεριτίφ

Εντυπωσιάστε τους φίλους και την οικογένειά σας, ξεκινώντας το γεύμα σας 
με  εύκολα και γρήγορα ορντέβρ! Το NutriMIX αναλαμβάνει την προετοιμασία 
των πιάτων σας σε μόλις λίγα δευτερόλεπτα, δίνοντάς σας την ευκαιρία να 
απολαύσετε την κάθε στιγμή της παρασκευής τους!

Βούτυρο με σκόρδο και μυρωδικά

Ιδανικό για επάλειψη σε γαλλική μπαγκέτα και σκορδόψωμο. Συνίσταται 
επίσης για συνοδευτικό σε ψάρια και πατάτες φούρνου.

2 σκελίδες σκόρδου
2 ματσάκια μαϊντανού
10ml από φύλλα θυμαριού
5ml από φύλλα ρίγανης
90gr βούτυρο σε κομματάκια

1.  Τοποθετήστε όλα τα συστατικά στο μικρό σκεύος και ανακατέψτε με το  μπλέντερ, 
μέχρι να αλεστούν καλά. 
2.  Κλείστε το μπλέντερ με το καπάκι σφραγίσματος  και τοποθετήστε το σε μεγάλη 
θερμοκρασία στα μικροκύματα για περίπου 45 δευτερόλεπτα, μέχρι το βούτυρο να 
λιώσει.
3.  Χρησιμοποιείστε το μείγμα, για να το αλείψετε σε φέτες από γαλλική φρατζόλα, 

Ορντέβρ και απεριτίφ

Πατέ τόνου

Νόστιμο και γρήγορο, για να το φτιάξετε σε λίγα δευτερόλεπτα!

1 στραγγισμένη κονσέρβα τόνου
30ml λεμονιού
¼ κρεμμυδιού ψιλοκομμένο
1 ματσάκι άνηθο σε φέτες
45ml μαγιονέζας
45ml τυρί cottage

Σερβίρετε το μείγμα σε μπωλ και συνοδέψτε το με αλμυρά μπισκότα ή 
λαχανικά, όπως κορμό σέλινου, φέτες από αγγούρι ή καρότο. Το μείγμα 
υπολογίζεται περίπου στα 190ml.

1. Τοποθετείστε τα συστατικά στο μεγάλο σκεύος και ανακατέψτε με το  
μπλέντερ, μέχρι να αλεστούν καλά. 
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Ορντέβρ και απεριτίφ Ορντέβρ και απεριτίφ

Μείγμα από μήλο και τυρί

Σερβίρετε με αλμυρά μπισκότα ή ακόμα και μπισκότα αμυγδάλου . Μπορεί να 
χρησιμοποιηθεί και σαν γέμιση σε σάντουιτς.

½  μήλο κομμένο σε φέτες
180ml μαλακό τυρί cottage
100gr μπλε τυρί θρυμματισμένο
8 με 10 καρύδια
50ml γάλακτος 
Αλάτι και πιπέρι

1.  Τοποθετείστε τα συστατικά στο μεγάλο σκεύος και ανακατέψτε με το  
μπλέντερ, μέχρι να αλεστούν. Χρησιμοποιήστε την επιλογή ‘Pulse’, για να 
ανακατευτούν και να αναμειχθούν καλά. Απομακρύνετε το σκεύος από τη βάση 
και ανακινείστε ελαφρά τα συστατικά, αν χρειάζεται. Στην περίπτωση που το 
μείγμα είναι αρκετά πηχτό, προσθέστε λίγο γάλα και ανακατέψτε ξανά.

Σερβίρετε το μείγμα σε πιάτο και αφήστε να κρυώσει για περίπου μία 
ώρα. Συνοδέψτε το με κομμένες φέτες μήλου ή αλμυρά μπισκότα.

Πέστο βασιλικού

Ένα γρήγορο συνοδευτικό έδεσμα ιδανικό για αλμυρά μπισκότα αλλά 
και για πολλά άλλα πιάτα. Προσθέστε το σε μαλακό τυρί cottage και 
σερβίρετε σαν ορντέβρ μαζί με πατάτες φούρνου. Συνοδεύστε το με 
μαγιονέζα και χρησιμοποιήστε το σε πατατοσαλάτα ή σε ψάρια. Αν το 
ζεστάνετε, μπορείτε να φτιάξετε σάλτσα πέστο στη στιγμή!

250  φύλλα βασιλικού, πλυμένα και καλά στεγνωμένα
2 μεγάλες σκελίδες σκόρδου ξεφλουδισμένες
60gr νιφάδες αμυγδάλων και καρυδιών
125ml ελαιόλαδο
50gr τυρί παρμεζάνας σε κομματάκια

1.  Προσθέστε όλα τα συστατικά στο μεγάλο σκεύος και ανακατέψτε με το 
μίξερ, μέχρι το αποτέλεσμα να μοιάζει με τραχειά ζύμη. Σερβίρετέ το με τραγανή 
ιταλική ή  γαλλική μπαγκέτα.
2.  Για να το συνοδεύσετε με ζυμαρικά, ετοιμάστε το μείγμα μέσα στο μπλέντερ 
και με το καπάκι σφραγίσματος  ζεστάνετέ το σε υψηλή θερμοκρασία στα 
μικροκύματα για περίπου 1-2 λεπτά. Σερβίρετε μαζί με ζεστά ζυμαρικά.
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ΣούπεςΣούπες

Οι σούπες αποτελούν μία εύκολη λύση για γεύματα ή δείπνα  και με το NutriMix 
μπορούν να ετοιμάζονται στιγμιαία!

Στιγμιαία γαλλική κρεμμυδόσουπα 

Μολονότι ο παραδοσιακός τρόπος παρασκευής της σούπας καταναλώνει πολύ 
χρόνο για την ετοιμασία της,  με το NutriMix, μπορείτε να την ετοιμάσετε 
ταχύτατα. 

750ml καυτό νερό
3 κύβοι ζωμού κρέατος θρυμματισμένοι
3 κομμένα κρεμμύδια μετρίου μεγέθους
30gr βούτυρο

1.  Τοποθετείστε όλα τα συστατικά μέσα στο μεγάλο σκεύος  και ανακατέψτε τα 
για περίπου 10 δευτερόλεπτα, μέχρι να χοντροκοπούν όλα τα κρεμμύδια. 
2.  Αδειάστε το μείγμα σε μία μικρή κατσαρόλα και σιγοβράστε για περίπου 5 
λεπτά, έως ότου μαλακώσουν τα κρεμμύδια.

Για το σερβίρισμα, αδειάστε τη σούπα σε μπωλ και συνοδεύστε τη 
με μία ψημένη φέτα γαλλικής μπαγκέτας, πασπαλίστε με τριμμένο 
τυρί και ζεστάνετέ τη σε γκριλ, μέχρι το τυρί να λιώσει. Η δοσολογία 
υπολογίζεται για 3-4 πιάτα.

Νόστιμη ντοματόσουπα

½ κρεμμύδι ξεφλουδισμένο σε 4 κομμάτια
1 μικρό καρότο ξεφλουδισμένο σε κομμάτια 
1 μικρός κορμός από σέλινο σε κομμάτια
500gr ώριμες ντομάτες ξεφλουδισμένες 
750ml  ζωμού κότας
30ml ντοματοπελτές
Αλάτι και πιπέρι
10ml ζάχαρη
Λίγες σταγόνες καυτής σάλτσας πιπεριάς
3ml από μαλακή σκόνη κάρυ
3 κλαδάκι ματζουράνας ή ρίγανης 
10ml χυμό λεμονιού

Καθώς ετοιμάζεται στη στιμή, μπορείτε να επιταχύνετε την παρασκευή της, 
χρησιμοποιώντας φούρνο μικροκυμάτων.

Κρεμώδης τοματόσουπα: προσθέστε 
60ml κρέμας  στη σούπα προς το τέλος 
της παρασκευής. 
 
Ντοματόσουπα με τσίλι: Χρησιμοποιήστε 
σκόνη από κάρυ  σαν υποκατάστατο  
για 1 πράσινο τσίλι . Ακολουθήστε τα 
παραπάνω βήματα στη διαδικασία.
 
Σούπα από ντομάτα και πιπέρι: 
Προσθέστε μία κόκκινη πιπεριά στο 
μείγμα των λαχανικών στο μίξερ και 
ακολουθήστε τα βήματα της παραπάνω 
διαδικασίας.

ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ

1.  Προσθέστε όλα τα συστατικά στο μεγάλο σκεύος και ανακατέψτε με το μίξερ, 
μέχρι να κοπούν καλά όλα τα λαχανικά. 
2.  Αδειάστε το μείγμα σε ένα μεγάλο πιάτο για μικροκύματα και ζεστάνετέ το 
σε φούρνο μικροκυμάτων για 5 με 6 λεπτά, έως ότου τα λαχανικά μαλακώσουν.  
Αδειάστε ξανά το ζεστό μείγμα στο μίξερ και ανακατέψτε, μέχρι να πολτοποιηθεί. 
Αν επιθυμείτε να αφαιρέσετε τη φλούδα και τους σπόρους της ντομάτας, μπορείτε 
να σουρώσετε τη σούπα με ένα κόσκινο. Η δοσολογία υπολογίζεται για 4 πιάτα.
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ΣούπεςΣούπες

Σούπα Gazpacho σε μόλις 20 δευτερόλεπτα

4 τομάτες  ξεφλουδισμένες και κομμένες σε τέσσερα 
κομμάτια
½ μικρή πράσινη πιπεριά
¼ αγγούρι ξεφλουδισμένο και κομμένο σε κομματάκια
2 κοτσάνια σέλινου κομμένα σε κομματάκια
3 ματσάκια μαϊντανού
1 μικρή σκελίδα σκόρδου ξεφλουδισμένη
250ml κρύο νερό
15ml λευκό ξύδι
30ml λάδι
Μία πρέζα πιπεριού καγιέν
Αλάτι και μαύρο πιπέρι
Μία πρέζα σάλτσας Worcestershire

Μία κρύα σούπα που μπορεί να σερβιριστεί και σαν σαλάτα! Ετοιμάζεται τόσο 
γρήγορα, που θα θέλετε να τη φτιάχνετε συνέχεια!

1.  Τοποθετείστε όλα τα συστατικά μέσα στο μπλέντερ.
2.  Αναμείξτε για περίπου 20 δευτερόλεπτα, μέχρι τα συστατικά να κοπούν στο 
βαθμό της αρεσκείας σας. Αν χρειαστεί, ανακινείστε τα συστατικά περισσότερο, 
χρησιμοποιώντας τη λειτουργία ‘Pulse’. Αφήστε τη σούπα να κρυώσει καλά, πριν 
τη σερβίρετε.

Παγωμένη σούπα από αβοκάντο

1 μεγάλο αβοκάντο
ξεφλουδισμένο και κομμένο σε κομματάκια
250ml ζωμού κότας
125ml κρέμας 
30ml χυμός λεμονιού
Μερικές σταγόνες σάλτσας Worcestershire
2 παγάκια
Αλάτι και πιπέρι

1.  Τοποθετείστε όλα τα συστατικά μέσα στο μπλέντερ και αναμείξτε τα.
2.  Αφήστε τη σούπα να κρυώσει καλά, πριν τη σερβίρετε.
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Γεμίσεις
για σάντουιτς

Γεμίσεις
για σάντουιτς

Γέμιση σάντουιτς από σαλάτα αυγών

2 καλά βρασμένα αυγά, 
ξεφλουδισμένα και κομμένα σε τέσσερα κομμάτια
1 μικρό φρέσκο κρεμμυδάκι ξεφλουδισμένο
½ κοτσάνι σέλινου κομμένο σε κομματάκια
2  ματσάκια μαϊντανού
2ml από ήπια μουστάρδα
30 με 45ml μαγιονέζας
Αλάτι και πιπέρι

1.  Πρόσθεστε τα συστατικά με την παραπάνω σειρά στο μικρό σκεύος και 
αναμείξτε τα στο μπλέντερ. 
2.  Χρησιμοποιείστε την τεχνική ‘Blend’, μέχρι τα συστατικά να αναμειχθούν 
στην επιθυμητή πυκνότητα. Η δοσολογία προορίζεται για 2-3 σάντουιτς.

ΠΡΟΤΑΣΗ: Εμπλουτίστε τη γεύση, προσθέτοντας ζαμπόν σε κομματάκια, τυρί 
σε κομματάκια, ένα κομμένο μανιτάρι, μία πρέζα από πράσινο ή κόκκινο πιπέρι, 
λίγη σκόνη  από κάρυ ή ένα μικρό αγγουράκι σε κομματάκια.

Γέμιση σάντουιτς από σαλάτα κοτόπουλου

250gr μαγειρεμένο κοτόπουλο σε κομματάκια
1 τουρσί από άνηθο σε κομματάκια
½ κοτσάνι σέλινου κομμένο σε κομματάκια
1 τουρσί από κρεμμύδια κομμένο σε κομματάκια
45 με 60ml μαγιονέζας
Λίγα καρύδια (προαιρετικά)
Αλάτι και πιπέρι

1.  Πρόσθεστε τα συστατικά με την παραπάνω σειρά στο μικρό σκεύος και 
αναμείξτε τα στο μπλέντερ. Χρησιμοποιείστε την τεχνική ‘Blend’, πατώντας  το 
κουμπί και απελευθερώνοντάς το σχεδόν αμέσως.
2.  Επαναλάβετε τα βήματα, μέχρι τα συστατικά να αναμειχθούν στην επιθυμητή 
πυκνότητα. Η δοσολογία προορίζεται για 2-3 σάντουιτς.

ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ

Χρησιμοποιείστε ένα ή περισσότερα από τα παρακάτω συστατικά για 
επιπρόσθετες γεύσεις: ζαμπόν σε κομματάκια, κομμένες ελιές ή ακόμα και μία 
μικρή ποσότητα ώριμου μήλου.
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Γεμίσεις
για σάντουιτς Γλυκά και καφέδες

Γέμιση από ζαμπόν και τυρί

200gr μαγειρεμένο ζαμπόν σε κομματάκια
1 κοτσάνι σέλινου σε κομματάκια
5ml  παρασκευασμένη μουστάρδα
1 μικρό φρέσκο κρεμμυδάκι ξεφλουδισμένο
1 μικρό αγγουράκι σε κομματάκια
60gr τυρί Cheddar σε κομμάτια κύβους
45ml μαγιονέζα

1.  Πρόσθεστε τα συστατικά με την παραπάνω σειρά στο μικρό σκεύος και 
αναμείξτε τα στο μπλέντερ. 
2.  Χρησιμοποιείστε την τεχνική ‘Blend’, μέχρι τα συστατικά να αναμειχθούν 
στην επιθυμητή πυκνότητα. Η δοσολογία προορίζεται για 2-3 σάντουιτς.

ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ

Χρησιμοποιείστε ένα ή περισσότερα από τα παρακάτω συστατικά για 
επιπρόσθετες γεύσεις:  χυλό από κάρυ, 15ml χυμό ντομάτας, 3-4 γεμιστές ελιές 
ή αντικαταστείτε 30gr θρυμματισμένο μπλε τυρί, αντί της μισής ποσότητας του 
τυρί Cheddar. Ιδανικό επίσης και για πίτες!

Τώρα τα επιδόρπια και τα γλυκά μπορούν να ετοιμάζονται γρήγορα και εύκολα, 
χωρίς να καταναλώνετε πολύ χρόνο! Συνθέσεις από φρούτα, παγωμένα cheese-
cakes καθώς και κρεμώδη μους και παγωμένα πιάτα φτιάχνονται τόσο εύκολα 
με το NutriMIX!

Σορμπέ από στιγμιαίο καφέ

6 μεγάλα παγάκια
50ml νερό
15ml κόκκοι στιγμιαίου καφέ
45ml άχνη 

1.  Τοποθετείστε τα παγάκια στο μεγάλο σκεύος , προσθέστε νερό, μετά τον 
καφέ. Αναμείξτε στο μπλέντερ, μέχρι τα παγάκια να θρυμματιστούν. 
2.  Απομακρύνετε το μπλέντερ από τη βάση και προσθέστε τη μισή ποσότητα 
της άχνης. Ανακατέψτε ξανά αδειάζοντας σταδιακά και την υπόλοιπη ποσότητα 
της άχνης. 
3.  Σερβίρετε αμέσως σε μικρά μπωλ. Η δοσολογία υπολογίζεται  για 3-4 άτομα.

Το μείγμα δεν προορίζεται για κατάψύξη.

ΠΡΟΤΑΣΗ 

Για επιπρόσθετες γεύσεις,μπορείτε να προσθέσετε λίγο μπράντυ ή ουίσκι, μαζί 
με την τελευταία προσθήκη της άχνης, βάσει της διαδικασίας.
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Γλυκά και καφέδεςΓλυκά και καφέδες

Κρεμώδες μους από φρούτα

25ml ζελατίνη
60ml χυμός μάνγκο
6-8 παγάκια
50ml κρέμα
30ml ζάχαρη
Έξτρα χυμός φρούτων

1.  Πασπαλίστε τη ζελατίνη σε ένα μικρό μπωλ με 60ml χυμό μάνγκο. Αφήστε 
το για λίγα λεπτά και στη συνέχεια τοποθετήστε το σε φούρνο μικροκυμάτων 
στη λειτουργία απόψυξης για 30 δευτερόλεπτα. Ανακινείστε τη ζελατίνη και 
επανατοποθετήστε το μείγμα στο φούρνο μικροκυμάτων επιλέγοντας τη 
λειτουργία απόψυξης για ακόμη 30 δευτερόλεπτα, μέχρι να διαλυθεί τελείως η 
ζελατίνη.
2.  Τοποθετήστε τα παγάκια σε μία κανάτα με ενδείξεις μέτρησης (μεζούρα). 
Προσθέστε την κρέμα κι έπειτα χυμό ανάλογο, μέχρι να προσεγγίσετε τη στάθμη 
των 500ml (συμπεριλαμβανομένων των πάγων και της κρέμας). Στη συνέχεια, 
ενώστε τη λεπίδα με τη βάση του μπλέντερ. Προσθέστε το μείγμα πάγου στο μίξερ 
και κατόπιν το μείγμα της ζελατίνης. 
3.  Ανακατέψτε με το μπλέντερ, ώστε να εξαλειφθεί κάθε ίχνος πάγου. Μοιράστε 
το μους σε μικρά μπωλ και αποθηκεύστε τα στο ψυγείο για περίπου μία ώρα. Η 
δοσολογία προορίζεται για 2-3 μπωλ.

ΠΡΟΤΑΣΗ: Για να προσδώσετε πιο έντονη γεύση, μπορείτε να προσθέσετε 
μικρά κομμάτια φρέσκων φρούτων, ώστε να ταιριάζουν με τη γεύση του μους. 
Αποφύγετε τη χρήση ανανά, καθώς το συγκεκριμένο φρούτο μειώνει την 
αποτελεσματικότητα της ζελατίνης.   

Επιδόρπιο με παγωμένο cheesecake από λεμόνι

250ml συμπυκνωμένο ζαχαρούχο γάλα
250ml κρέμα
70ml χυμό λεμονιού

1.  Προσθέστε όλα τα συστατικά στο μεγάλο δοχείο .
2.  Αναμείξτε, επιλέγοντας τη λειτουργία ‘Pulse’, ώστε να ανακατωθούν όλα τα 
συστατικά.
3.  Αδειάστε το μείγμα σε μεγάλα ποτήρια και αποθηκεύστε τα στο ψυγείο για 
περίπου μία ώρα, πριν τα σερβίρετε. Προσφέρετέ τα προαιρετικά με σαντιγύ. 

ΣΥΜΒΟΥΛΗ: Για να χτυπήσετε την κρέμα, προσθέστε περίπου 120ml 
κρέμας στο μικρό δοχείο. Αναμείξτε τη στο μπλέντερ, μέχρι να μαλακώσει 
και να γίνει πιο παχύρρευστη. 
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Παγωμένη σοκολάτα

30gr  ζάχαρη άχνη
120ml νερό
180gr  σοκολάτα με γεύση μέντας
3 κόκκοι αυγού
125ml κρέμα

1.  Βράστε το νερό και τη ζάχαρη μαζί για περίπου 3 λεπτά. Προσθέστε το ζεστό 
μείγμα στο μεγάλο δοχείο μαζί με τη σοκολάτα. Ανακατέψτε μέχρι να λιώσει 
καλά η σοκολάτα.  Αφήστε το μείγμα να κρυώσει σε θερμοκρασία δωματίου. 
2.  Προσθέστε τους κρόκους αυγών και ανακατέψτε ξανά, για να αναμειχθούν 
καλά με το μείγμα. Στη συνέχεια, προσθέστε την κρέμα και ανακατέψτε, ώστε 
να ομογενοποιηθεί με το υπόλοιπο μείγμα. 
3.  Αδειάστε τη σοκολάτα σε δοχεία σερβιρίσματος και παγώστε τα, μέχρι να 
στερεοποιηθούν. Σερβίρετε με φρέσκια κρέμα. Η δοσολογία υπολογίζεται για 
3-4 άτομα.

ΣΥΜΒΟΥΛΗ: Για έξτρα διακοσμητικό στοιχείο, μπορείτε να συνοδεύσετε 
το μείγμα με θρυμματισμένη σοκολάτα, που μπορείτε να ετοιμάσετε με το 
μικρό δοχείο.
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Don Pedro

4 μπάλες παγωτού
30ml whisky

1.   Για κάθε σερβίρισμα, συνδυάστε δύο μπάλες παγωτού μαζί με το ουίσκι 
στο μικρό δοχείο. Αναμείξτε, μέχρι το παγωτό να αποκτήσει μία σχεδόν υγρή 
μορφή.
2.  Κλείστε το μπλέντερ,  προσθέστε τις δύο μπάλες παγωτού που απέμειναν 
και αναμείξτε ξανά, ώστε να ενοποιηθούν με το υπόλοιπο μείγμα. Αδειάστε σε 
γυάλινα ποτήρια και συνοδεύστε το σερβίρισμα με καλαμάκι.
3.  Επαναλάβετε τα βήματα της διαδικασίας για κάθε σερβίρισμα.
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Χρησιμοποιείστε το NutriMIX , για να δημιουργήσετε μοναδικές σάλτσες και 
dressings, για να συνοδεύσετε τα φαγητά σας!

Σάλτσα τυριού

Ιδανικό για να συνοδεύσετε ζυμαρικά, χάμπουργκερ η ακόμα και 
λαχανικά!

50gr τυρί Cheddar ή Gouda
Μία μεγάλη δόση γάλακτος
Σκόνη μουστάρδας

1.  Τεμαχίστε το τυρί σε μικρά κομμάτια και τοποθετήστε τα στο μικρό σκεύος. Προσθέστε 
γάλα, τη σκόνη μουστάρδας και μία πρέζα αλάτι. 
2.  Τοποθετήστε το μείγμα σε δοχείο στο φούρνο μικροκυμάτων και ζεστάνετε σε υψηλή 
θερμοκρασία για περίπου ένα λεπτό. Ανακατώστε και ζεστάνετε πάλι στο φούρνο 
μικροκυμάτων, στην περίπτωση που το τυρί δεν έχει λιώσει ολοκληρωτικά. 
3.  Αφαιρέστε το δοχείο από το φούρνο μικροκυμάτων. Αναμείξτε για λίγα δευτερόλεπτα το 
μείγμα, ώστε να μαλακώσει ελαφρά. 

ΣΥΜΒΟΥΛΗ: Για μεγαλύτερες ποσότητες, χρησιμοποιήστε  το μεγάλο 
σκεύος. Διπλασιάστε ή τριπλασιάστε ανάλογα τις δοσολογίες.

1.  Τοποθετήστε όλα τα συστατικά στο μεγάλο σκεύος , που θα είναι κλειδωμένο 
με τις λεπίδες του μπλέντερ.
2.  Πριν αναμείξετε τη σάλτσα, προσθέστε τα κομμένα βότανα. Δοκιμάστε 
μαϊντανό, θυμάρι ή ρίγανη.
3.  Ανακατέψτε,  έχοντας επιλέξει τη λειτουργία ‘Pulse’, ΄ώστε να αναμειχθούν 
καλά όλα τα συστατικά. 
4.  Αδειάστε το μείγμα σε μεγάλα ποτήρια και αποθηκεύστε τα στο ψυγείο για 

Σάλτσα τυριών και βοτάνων 

50gr τυρί Cheddar ή Gouda
Μία μεγάλη δόση γάλακτος
Σκόνη μουστάρδας
Κομμένα βότανα της επιλογής σας

ΣΥΜΒΟΥΛΗ: Για εναλλαγή με σάλτσα τυριού τσίλι, ακολουθήστε τα 
παραπάνω βήματα και προσθέστε γλυκειά σάλτσα τσίλι, πριν αναμείξετε 
τη σάλτσα.



1.  Τοποθετήστε όλα τα συστατικά στο μεγάλο σκεύος και ανακατέψτε για 
περίπου 20 δευτερόλεπτα.
2.  Αδειάστε το μείγμα σε ένα μεγάλο δοχείο για φούρνο μικροκυμάτων και 
ζεστάνετε για περίπου 3 με 4 λεπτά, ανακατεύοντάς το ανά λεπτό, μέχρι να 
αποκτήσει παχύρρευστη μορφή.

Λευκή σάλτσα

500ml γάλακτος
30ml αλεύρι
45ml βούτυρο
μία πρέζα αλάτι

ΣΥΜΒΟΥΛΗ: Για εναλλαγή με σάλτσα ντομάτας, προσθέστε 60gr 
ντοματοπολτού και 15ml ζάχαρης, όταν ολοκληρωθεί η λευκή 
κρέμα, και στη συνέχεια ζεστάνετε το τελικό μείγμα ξανά, πριν το 
χρησιμοποιήσετε.

Ντρέσσινγκ και σάλτσεςΝτρέσσινγκ και σάλτσες

1.  Χρησιμοποιείστε το μικρό δοχείο μαζί με τις λαβίδες. Τοποθετείστε 
το αυγό, το χυμό λεμονιού , τη ζάχαρη, το αλάτι, το πιπέρι και τη σκόνη 
μουστάρδας και αναμείξτε για περίπου 15 δευτερόλεπτα.
2.  Ξεδιπλώστε ελαφρά το κεντρικό καπάκι του μπλέντερ, ώστε το λάδι να 
ρέει. Όσο η συσκευή είναι σε λειτουργία, προσθέστε το λάδι σε μία σταθερή 
ροή. Η διαδικασία υπολογίζεται στα 45’’.  Κατόπιν, ανακινείστε ελαφρά. 
3.  Αποθηκεύστε τη μαγιονέζα στο ψυγείο.

Ανάμεικτη μαγιονέζα

1 αυγό
30ml χυμός λεμονιού ή ξύδι
5ml αλάτι
3ml ζάχαρη
Μία πρέζα πιπέρι
2ml σκόνης μουστάρδας
225ml λάδι
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1.  Τοποθετείστε όλα τα συστατικά στο μεγάλο σκεύος . Ενεργοποιείστε το 
μπλέντερ και αναμείξτε για περίπου 20 δευτερόλεπτα, μέχρι το κρεμμύδι να κοπεί  
και το όλο μείγμα να ανακατωθεί καλά. Αποθηκεύστε το dressing στο ψυγείο. Η 
δοσολογία υπολογίζεται στα 250ml.  

Γαλλική dressing

250ml λάδι
30ml χυμός λεμονιού
30ml ξύδι
10ml ζάχαρη
5ml πάπρικα
1 μικρό κομμάτι κρεμμυδιού (προαιρετικά)
Λίγο αλάτι

Εναλλαγές για γαλλική dressing:
•  Dressing από σκόρδο: Προσθέστε μία με δύο σκελίδες  σκόρδου, πριν 
αναμείξετε.
•  Dressing από αβοκάντο: προσθέστε ½ ώριμο αβοκάντο τεμαχισμένο 
σε κύβους, πριν αναμείξετε.
• Dressing από ντομάτα: προσθέστε μία μικρή ντομάτα σε τέσσερα 
κομμάτια καθώς και  30ml κομμένο σέλινο, πριν αναμείξετε τα 
συστατικά.
• Κρεμώδης γαλλική Dressing: προσθέστε 30ml μαγιονέζας και 5ml 
ντομάτας, πριν αναμείξετε.
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1.   Τοποθετείστε το βούτυρο, το σκόρδο, τη κρέμα, το ζωμό κότας και το τυρί στο 
μεγάλο σκεύος και ανακατέψτε τα στο μπλέντερ, μέχρι το μείγμα να μαλακώσει. 
2. Αφαιρέστε τη λεπίδα και ξεδιπλώστε ελαφρά το καπάκι σφραγίσματος . 
Ζεστάνετε στο φούρνο μικροκυμάτων σε υψηλή θερμοκρασία για περίπου 1 με 2 
λεπτά , μέχρι να ζεσταθεί καλά η σάλτσα.
3.   Ενεργοποιήστε ξανά το μπλέντερ και αναμείξτε ξανά για λίγα δευτερόλεπτα, 
ώστε να ανακατωθεί καλά το μείγμα. 

Κρεμώδης σάλτσα παρμεζάνας

45gr  βούτυρο μαλακό
1 σκελίδα σκόρδου
15ml φρεσκοκομμένα βότανα
(όπως μαϊντανό, θυμάρι, ρίγανη)
125ml κρέμα
60ml ζωμός κότας
80gr τυρί παρμεζάνας σε κύβους
Αλάτι και πιπέρι

Ιδανικό για να συνοδεύσει ζυμαρικά ή λαχανικά

ΣΥΜΒΟΥΛΗ: Για να εμπλουτίσετε τη σάλτσα με επιπλέον γαρνίρισμα, 
ανακινείστε ελαφρά λίγους κύβους από τυρί παρμεζάνας μέσα στο μικρό 
σκεύος , μέχρι το τυρί να αποκτήσει την πυκνότητα της επιθυμίας σας.
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Ακόμα και στα πιο βιαστικά και αγχωμένα σας πρωινά, το NutriMix, σας δίνει τη 
δυνατότητα να ετοιμάσετε το αγαπημένο σας πρωινό, συνδυάζοντας γεύσεις, υλικά 
και πετυχαίνοντας τα πιο γευστικά και πρωτότυπα αποτελέσματα!

1.  Τοποθετείστε όλα τα συστατικά εκτός του βουτύρου στο μικρό σκεύος. 
Ενεργοποιείστε το μπλέντερ και αναμείξτε για λίγα δευτερόλεπτα.
2.  Ζεστάνετε το βούτυρο σε ένα τηγάνι . Αδειάστε το μείγμα της ομελέτας στο 
τηγάνι, ανακινώντας το τηγάνι με τρόπο, ώστε να απλωθεί το μείγμα σε όλη την 
επιφάνεια του τηγανιού. Με ένα εργαλείο κουζίνας, ελαφρά ξεκολλήστε τις άκρες 
της ομελέτας από τα τοιχώματα του τηγανιού. Πριν απομακρύνετε τη ομελέτα από 
το τηγάνι, μπορείτε να πασπαλίσετε με επιπλέον τριμμένο τυρί, αν επιθυμείτε. 
Προσθέστε οποιαδήποτε γέμιση της επιλογής σας και στη συνέχεια διπλώστε την 
ομελέτα.
3.  Σερβίρετε την ομελέτα σε πιάτο.

Παραδοσιακή ομελέτα δύο αυγών

Για κάθε ομελέτα:
2 αυγά
15ml νερό
2 ματσάκια από φρέσκο μαϊντανό
2 ή 3 φρέσκοι βολβοί
30gr τυρί Cheddar ή Gouda
30ml βούτυρο
Αλάτι και πιπέρι

Γεμίσεις για την ομελέτα σας

Ομελέτα με βότανα

Συνδυάστε περίπου 30ml από βότανα, όπως θυμάρι, βασιλικό, φασκόμηλο, 
μαϊντανό, ρίγανη ή ένα συνδυασμό βοτάνων. Χρησιμοποιήστε το μικρό σκεύος 
με τη λεπίδα, για να κόψετε τα τα βότανα.

Γέμιση από ζαμπόν, ντομάτα και τυρί

1 μικρή ντομάτα κομμένη σε τέσσερα κομμάτια , 60gr ζαμπόν , 30gr τυρί

Χωριάτικη ομελέτα

½  πρέζα πράσινο πιπέρι , 2 φρέσκα κρεμμυδάκια, 2 ή 3 μανιτάρια, 1 μικρή 
ντομάτα,.
Κόψτε τα λαχανικά χοντροκομμένα σε κομμάτια και ανακινείστε.
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1.  Συνδυάστε όλα τα συστατικά , εκτός από το βούτυρο ή το λάδι , μέσα στο 
μεγάλο σκεύος και αναμείξτε τα, μέχρι να αρχίζουν να αφρίζουν.  
2.   Ζεστάνετε το βούτυρο ή το λάδι σε ένα τηγάνι και στη συνέχεια αδειάστε το 
μείγμα της ομελέτας. 
3.   Σερβίρετε αμέσως μετά το ψήσιμο. Η δοσολογία προορίζεται για 2 μερίδες.

Ομελέτα στιγμής

4 αυγά
3  ματσάκια από φρέσκο μαϊντανό
Μία μεγάλη δόση γάλακτος
Αλάτι και πιπέρι
Λίγο βούτυρο ή λάδι 

1.  Συνδυάστε όλα τα συστατικά μέσα στο δοχείο που ενώνεται με τη λαβίδα. 
Ανακινείστε, μέχρι τα υλικά να μαλακώσουν.
2.  Ρίξτε μικρές ποσότητες του μείγματος σε ένα ζεστό, ελαφρά λαδωμένο  
ταψί και ψήστε τις τηγανίτες , μέχρι να εμφανιστούν μικρές φουσκάλες στην 
επιφάνειά τους. Στη συνέχεια, γυρίστε τις τηγανίτες από την άλλη τους 
πλευρά, ώστε να ψηθούν ομοιόμορφα. Η δοσολογία προορίζεται για 12 μικρές 
ή 6 μεγάλες τηγανίτες.

Τηγανίτες Στιγμής

250ml γάλακτος
1 αυγό
30ml λάδι
120gr  αλεύρι
25ml baking powder
30ml ζάχαρη
μία πρέζα αλάτι
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1.  Τοποθετήστε τα υλικά της γέμισης μέσα στο δοχείο που ενώνεται με τη 
λαβίδα και ανακατέψτε.
2.  Αδειάστε τη γέμιση μέσα σε μία βάση τάρτας και ψήστε στους 180ο C για 
περίπου 40 με 45 λεπτά. 
3. Αφήστε τις τάρτες να κρυώσουν για λίγα λεπτά, πριν τις σερβίρετε. Η 
δοσολογία προορίζεται για 6 τεμάχια.

Τάρτα τυριών και κρεμμυδιών

1 x 23  βάσεις τάρτας από ζαχαροπλαστείο

Για τη γέμιση:
6 μεγάλα φρέσκα κρεμμυδάκια ψιλοκομμένα
30ml βούτυρο μαλακό
120gr τυρί Cheddar σε κύβους
250ml κρέμα
4 αυγά
Αλάτι και πιπέρι
μία πρέζα μοσχοκάρυδο
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Μάφινς στη στιγμή!

Για την παρασκευή των υλικών,  χρησιμοποιήστε τα έτοιμα δείγματα για μάφιν 
που διατίθεται στο εμπόριο. Στη συνέχεια, αδειάστε το περιεχόμενο των 
δειγμάτων στο μεγάλο σκεύος  που ενώνεται με τη λαβίδα. Αναμείξτε, μέχρι να 
ανακατευτούν καλά τα συστατικά, αλλά είναι απαραίτητο να μην μαλακώσουν 
ολοκληρωτικά. 

Για να παρασκευάσετε μικρή ποσότητα από muffins, ακολουθείστε τις οδηγίες 
των δειγμάτων, βάσει της όγκου που θα θέλατε να φτιάξετε. Τοποθετείστε μικρή 
ποσότητα του υλικού των muffins μέσα στο μεγάλο δοχείο και αναμείξτε. 
 
Στη συνέχεια, αδειάστε το τελικό μείγμα μέσα σε λαδωμένες ή βουτυρωμένες 
βάσεις για muffins και ψήστε στους 180ο C για περίπου 20 λεπτά.

ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ ΓΙΑ ΕΝΑΛΛΑΓΕΣ ΣΤΗΝ  ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ MUFFINS

Muffins από μύρτιλλο: στο τέλος της μείξης, προσθέστε λίγα κομμάτια στο μπλέντερ και 
αναμείξτε για λίγα δευτερόλεπτα.

Muffins από καρύδια και κανέλλα: προσθέστε 50gr από καρύδια και 5ml κανέλλας κατά 
τη μείξη. Ακολουθήστε τις παραπάνω οδηγίες.

Muffins από μπανάνες: πριν τη μείξη, κόψτε σε κομμάτια μία ώριμη μπανάνα και 
προσθέστε τη στο μείγμα. Ακολουθήστε τις παραπάνω οδηγίες.

Χυμοί
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Οι χυμοί θεωρούνται από τα πιο δημοφιλή και αγαπημένα ροφήματα! Με το 
NutriMix, έχετε τη δυνατότητα να πειραματιστείτε με τις αγαπημένες σας 
γεύσεις, να δοκιμάσετε συνδυασμούς και να γευτείτε εντυπωσιακά γευστικά 
αποτελέσματα, ακολουθώντας τις εύκολες οδηγίες της συσκευής, για να φτιάξετε 
γρήγορα τους χυμούς της επιλογής σας ! Επιλέξτε το μικρό ή το μεγάλο σκεύος, 
για μικρές ή μεγάλες ποσότητες, βάσει των αναγκών σας!

Sunrise Special

Για κάθε χυμό:
4-5 παγάκια
1 ώριμη μπανάνα κομμένη σε κομμάτια
125ml γιαούρτι απλό ή φρούτων
125ml κομμάτια από παπάγια
125ml χυμός πορτοκαλιού, μάνγκο ή μούρου

1.  Τοποθετείστε αρχικά τα παγάκια στο μικρό δοχείο. Στη συνέχεια, προσθέστε 
τα υπόλοιπα υλικά και αναμείξτε χειροκίνητα για 4 με 5 φορές. Κατόπιν, 
ενεργοποιήστε την αυτόματη λειτουργία (AUTO) και αφήστε τα υλικά να 
αναμειγνύωνται, έως ότου ρευστοποιηθούν. Αν χρειαστεί, μπορείτε κατά τη 
διάρκεια της διαδικασίας να προσθέσετε λίγο χυμό, προκειμένου να πετύχετε το 
βαθμό πυκνότητος που θα επιθυμούσατε.
2.  Για να ετοιμάσετε μεγαλύτερες ποσότητες χυμού, μπορείτε να 
πολλαπλασιάσετε τη δοσολογία των υλικών και να χρησιμοποιήσετε το μεγάλο 
σκεύος για την ανάμειξή τους. 

Γρανίτα από μούρο 

500ml μούρο
125ml συμπυκνωμένο γάλα
100g από ποικιλία παγωμένων μούρων
6 με 8 παγάκια

1.  Τοποθετείστε τα υλικά στο μεγάλο σκεύος και ανακατέψτε τα στο μπλέντερ. 
Αναμείξτε χειροκίνητα για 4 με 5φορές. Κατόπιν, ενεργοποιήστε την αυτόματη 
λειτουργία (AUTO) και αφήστε τα υλικά να αναμειγνύωνται, έως ότου 
ρευστοποιηθούν. Η δοσολογία προορίζεται για 3 με 4 γρανίτες.

Γρανίτα από λεμόνι και φρούτα

125ml  φρέσκος χυμός λεμονιού
60-80ml ζάχαρη
375ml κρύο νερό
500ml φρέσκες φράουλες
2 φύλλα μέντας
6-8 παγάκια

1.  Τοποθετείστε τα υλικά στο μεγάλο σκεύος και ανακατέψτε τα στο μπλέντερ. 
Αναμείξτε χειροκίνητα για 4 με 5φορές. Κατόπιν, ενεργοποιήστε την αυτόματη 
λειτουργία (AUTO) και αφήστε τα υλικά να αναμειγνύωνται, έως ότου 
ρευστοποιηθούν. Η δοσολογία προορίζεται για 3 με 4 γρανίτες.
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Μιλκσεικ Σοκόλατα 

Για κάθε μιλκσεϊκ:
4 παγάκια
2 μπάλες παγωτού σοκολάτα
200ml γάλακτος 
125 συμπυκνωμένο γάλα
30ml σιρόπι σοκολάτας

1.  Τοποθετήστε τα παγάκια στο μικρό σκεύος. Προσθέστε τα υπόλοιπα 
συστατικά και ανακατέψτε τα στο μπλέντερ. Αναμείξτε χειροκίνητα για 4 με 5 
φορές. Κατόπιν, ενεργοποιήστε την αυτόματη λειτουργία (AUTO) και αφήστε 
τα υλικά να αναμειγνύωνται, έως ότου ρευστοποιηθούν
2. Για να ετοιμάσετε μεγαλύτερες ποσότητες milkshake, μπορείτε να 
πολλαπλασιάσετε τη δοσολογία των υλικών και να χρησιμοποιήσετε το μεγάλο 
σκεύος για την ανάμειξή τους. 

Καφές από παγωμένη μόκκα

5-8 κόκκοι στιγμιαίου καφέ
(αναλόγως με την επιθυμητή δόση)
20ml σκόνη ροφήματος σοκολάτας
5ml ζάχαρη
2ml κανέλλα
50ml βραστό νερό
100ml γάλακτος
4-5 μεγάλα παγάκια

1.  Τοποθετείστε τον καφέ, τη σκόνη σοκολάτας, τη ζάχαρη, την κανέλα και το 
βραστό νερό στο μικρό σκεύος. Ανακατέψτε, για να διαλυθούν οι κόκκοι του 
καφέ. Προσθέστε το γάλα.
2.  Προσθέστε στο μείγμα τα παγάκια και στη συνέχεια αναμείξτε στο μπλέντερ. 
Αναμείξτε χειροκίνητα για 4 με 5φορές. Κατόπιν, ενεργοποιήστε την αυτόματη 
λειτουργία (AUTO) και αφήστε τα υλικά να αναμειγνύωνται, έως ότου 
ρευστοποιηθούν ελαφρώς, 
3.  Απενεργοποιείστε τη συσκευή και σερβίρετε.
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Εντυπωσιάστε τους φίλους σας με δροσιστικά παγωμένα ποτά, που μπορείτε 
να ετοιμάσετε στη στιγμή, χάρη στο NutriMIX!

Bloody Mary  

Αν υπάρχει δυνατότητα, μπορείτε να καταψύξετε το μισό χυμό ντομάτας σε 
παγοθήκες.

750ml παγωμένος χυμός τομάτας 
1 κοτσάνι σέλινου ψιλοκομμένο
30ml χυμός λεμονιού
100ml Βότκα
6-8 μεγάλα παγάκια
Λίγες σταγόνες σάλτσας καυτού πιπεριού
Αλάτι και πιπέρι

1.  Τοποθετείστε τα υλικά στο μεγάλο σκεύος και ανακατέψτε τα στο 
μπλέντερ. Αναμείξτε χειροκίνητα για 4 με 5 φορές. Κατόπιν, ενεργοποιήστε 
την αυτόματη λειτουργία (AUTO) και αφήστε τα υλικά να αναμειγνύωνται, 
έως ότου ρευστοποιηθούν.
2.  Αδειάστε το ποτό σε ποτήρια και σερβίρετε μαζί με ένα μικρό κοτσάνι από 
φύλλα σέλινου. Η δοσολογία υπολογίζεται για 4 ποτά.

Μπανάνα Daikuri

Για κάθε ποτό:
1 μπανάνα κομμένη σε μικρά κομμάτια
30ml ρούμι
30ml χυμός λεμονιού
30ml σιρόπι ζάχαρης
4-5 παγάκια

1.  Για την παρασκευή του ποτού Daikuri, τοποθετείστε όλα τα υλικά στο μικρό 
σκεύος και ανακατέψτε τα στο μπλέντερ. Αναμείξτε χειροκίνητα για 4 με 5 φορές. 
Κατόπιν, ενεργοποιήστε την αυτόματη λειτουργία (AUTO) και αφήστε τα υλικά να 
αναμειγνύωνται, έως ότου ρευστοποιηθούν πλήρως. Σερβίρετε σε ποτήρι cocktail. 

Φράουλα Daikuri

Για κάθε ποτό:
4-5 φράουλες
30ml ρούμι
30ml Cointreau
30ml χυμός λεμονιού
4-5 παγάκια

1.  Ακολουθήστε τις παραπάνω οδηγίες.
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Παγωμένη Μαργαρίτα

Για κάθε ποτό:
4-5 παγάκια
30ml τεκίλα
15ml  χυμός λεμονιού
30ml Triple Sec ή Cointreau

1.  Για την παρασκευή, τοποθετείστε όλα τα υλικά στο μικρό σκεύος και ανακατέψτε 
τα στο μπλέντερ. Αναμείξτε χειροκίνητα για 4 με 5 φορές. Κατόπιν, ενεργοποιήστε 
την αυτόματη λειτουργία (AUTO) και αφήστε τα υλικά να αναμειγνύωνται, έως ότου 
ρευστοποιηθούν πλήρως. Σερβίρετε σε ποτήρι cocktail. 
 2. Για παραγωγή μεγάλων ποσοτήτων, μπορείτε να χρησιμοποιήσετε το μεγάλο 
σκεύος.

Eggnog

Για κάθε ποτό:
4-5 παγάκια
1 αυγό
30ml Μπράντυ
30 Ουίσκι
90ml γάλακτος

1.  Για την παρασκευή του ποτού Eggnog, τοποθετείστε όλα τα υλικά στο μικρό 
σκεύος και ανακατέψτε τα στο μπλέντερ. Αναμείξτε χειροκίνητα για 4 με 5 φορές. 
Κατόπιν, ενεργοποιήστε την αυτόματη λειτουργία (AUTO) και αφήστε τα υλικά να 
αναμειγνύωνται, έως ότου ρευστοποιηθούν πλήρως. Σερβίρετε σε γυάλινο ποτήρι. 
2.  Για παραγωγή μεγάλων ποσοτήτων, μπορείτε να χρησιμοποιήσετε το μεγάλο 
σκεύος.
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Το NutriMix σας δίνει τη δυνατότητα να φτιάξετε φυσικές και αγνές τροφές για 
τα παιδιά σας εύκολα και γρήγορα! Με το NutriMix, μπορείτε να έχετε τον πλήρη 
έλεγχο σε όλα τα συστατικά που θα προορίζονται για εκείνα, ενώ θα μπορείτε να 
πειραματίζεστε και με νέες γεύσεις, που θα τα εντυπωσιάσουν!

Πουρές λαχανικών

Μαγειρεμένα λαχανικά, συμπεριλαμβανομένων των καρότων, των λάχανων, των 
κουνουπιδιών, των φασολιών και του σπανακιού, μπορούν όλα να μετατραπούν 
εύκολα σε παιδικές τροφές!

1. Μαγειρέψτε τα επιλεγμένα σας λαχανικά στη minimum θερμοκρασία βρασμού, 
χωρίς αλάτι, μέχρι να μαλακώσουν. Στεγνώστε τα λαχανικά, διατηρώντας τα υγρά 
τους.

2. Τοποθετείστε μικρές ποσότητες από τα μαγειρεμένα λαχανικά στο μικρό δοχείο 
με μία μικρή ποσότητα από τα μαγειρεμένα υγρά. Ενεργοποιείστε το μπλέντερ και 
αναμείξτε τα λαχανικά, μέχρι να μαλακώσουν, ανάλογα με το βαθμό πυκνότητας 
που επιθυμείτε να έχουν. Αποθηκεύσετε την τροφή με το δοχείο στο ψυγείο σας.

3. Για να ζεστάνετε ξανά το φαγητό, ξεδιπλώστε ελαφρά το καπάκι σφραγίσματος 
και τοποθετείστε το σε φούρνο μικροκυμάτων για λίγα δευτερόλεπτα. Ελέγξτε τη 
θερμοκρασία της τροφής, πριν την σερβίρετε.

Πουρές φρούτων

1. Για μαγειρεμένα φρούτα, μαγειρέψτε τα στην ελάχιστη δυνατή ποσότητα νερού 
χωρίς προσθήκη ζάχαρης, μέχρι να μαλακώσουν.

2. Τοποθετείστε μικρές ποσότητες από τα μαγειρεμένα φρούτα  στο μικρό δοχείο 
με μία μικρή ποσότητα από τα μαγειρεμένα υγρά. Ενεργοποιείστε το μπλέντερ και 
αναμείξτε τα φρούτα, μέχρι να μαλακώσουν, ανάλογα με το βαθμό πυκνότητας που 
επιθυμείτε να έχουν. Αποθηκεύσετε την τροφή με το δοχείο στο ψυγείο σας.

3. Για ωμά φρούτα, καθαρίστε τις φλούδες και πλύνετέ τα με προσοχή.  Τοποθετείστε 
μικρές ποσότητες από τα μαγειρεμένα λαχανικά στο μικρό δοχείο. Προσθέστε μία 
μικρή ποσότητα χυμού μήλου ή πορτοκαλιού. Ενεργοποιείστε το μπλέντερ και 
αναμείξτε τα φρούτα, μέχρι να μαλακώσουν, ανάλογα με το βαθμό πυκνότητας 
που επιθυμείτε να έχουν.  Μπορείτε, επίσης, να προσθέσετε μία μικρή ποσότητα 
από άλλο χυμό, ώστε να ταιριάξει γευστικά με το μείγμα σας.
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Πιάτα κρέατων

1. Για να προετοιμάσετε κρέας και πουρέ λαχανικών , ετοιμάστε τα ακολουθώντας τις 
οδηγίες των προηγούμενων σελίδων. Προσθέστε μικρά κομμάτια του μαγειρεμένου 
κρέατος, όπως βοδινό ή κοτόπουλο, και μία μικρή ποσότητα υγρών από το μαγειρεμένο 
κρέας στο δοχείο και αναμείξτε, μέχρι να πολτοποιηθούν σε πουρέ.

Πουτίγκα από μπανάνα και γιαούρτι

50ml απλό γιαούρτι
1/2 μπανάνα
10ml παιδικά δημητριακά

1. Τοποθετείστε τα συστατικά στο μικρό σκεύος και ενεργοποιήστε τη λαβίδα για την 
ανάμειξη.
2. Ανακατώστε, μέχρι να μαλακώσουν.

ΠΡΟΤΑΣΗ: Χρησιμοποιείστε 1/2 καθαρισμένο και αποφλουδισμένο φρέσκο μικρό 
ροδάκινο αντί μπανάνας. Αν επιθυμείτε, χρησιμοποιείστε κρέμα αντί για γιαούρτι.
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