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ΣΠΑΓΓΕΤΙ ΜΕ ΨΙΛΟΚΟΜΜΕΝΟ ΦΙΛΕΤΟ 
 
Ποιος µπορεί να αν αντισταθεί στη θέα και µόνο ενός λαχταριστού σπαγγέτι? κανείς!! Είναι ένα 
εύκολο και νόστιµο  φαγητό που φτιάχνεται γρήγορα και χορταίνει…….. 
Το στοµάχι αλλά και το µάτι…… 
 
Υλικά για 4άτοµα 
 

• 500γρ σπαγγέτι 
• 400γρ µοσχαρίσιο φιλέτο κοµµένο σε λεπτές λωρίδες 
• 2 κς ελαιόλαδο 
• 2 σκελίδες σκόρδο λιωµένες  
• 1 κρεµµύδι ψιλοκοµµένο  
• 1 pummaro 
• 1γρ. θυµάρι 
• 1γρ. ρίγανη 
• κόκκος µπαχάρι 
• ¼ φλιτζάνι φύλλο βασιλικό 

 
Εκτέλεση 

 
Σε ένα τηγάνι, σε δυνατή φωτιά, σοτάρουµε µε το ελαιόλαδο. 
Το φιλέτο για 2 λεπτά και κατόπιν το βγάζουµε. Προσθέτουµε στο 
ελαιόλαδο το σκόρδο και το κρεµµύδι και τα σοτάρουµε για 2 λεπτά. Στη 
συνέχεια, ρίχνουµε το pummaro και τα υπόλοιπα υλικά (εκτός από την 
παρµεζάνα) και µαγειρεύουµε για 5 λεπτά. Τέλος, βράζουµε τα σπαγγέτι 
σε αλατισµένο νερό, το σουρώνουµε και το σάλτσα. Πασπαλίζουµε 
ανακατεύουµε µε τη µε παρµεζάνα και σερβίρουµε αµέσως!! 
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ΤΡΑΓΑΝΟ ΕΠΙ∆ΟΡΠΙΟ ΜΗΛΟΥ 
 
Υλικά 
 

• 700 γραµµάρια µήλα καθαρισµένα  
• και κοµµένα σε φέτες 
• 60 γραµµάρια σταφίδες  
• 40 γραµµάρια ζάχαρη 
• ½ κουταλάκι κανέλα 
• 4 κουταλιές νερό 
• 60 γραµµάρια λευκό αλεύρι 
• 60 γραµµάρια αλεύρι ολικής αλέσεως 
• 60 γραµµάρια βούτυρο  
• 40 γραµµάρια µαύρη ζάχαρη  

 
Εκτέλεση 

 
Προθερµαίνετε το φούρνο στους 190. 
Τοποθετείτε τις φέτες µήλου, τις σταφίδες, τη ζάχαρη και την κανέλα σε 
βαθύ ταψί. 
φούρνου. Ανακατεύετε καλά µε το νερό. 
Σε µια λεκάνη βάζετε τα αλεύρια και τα αναµειγνύετε µε το βούτυρο. 
Προσθέτετε τη µαύρη ζάχαρη και ανακατεύετε. 
Πασπαλίστε τα µήλα µε το µήλα µε το µείγµα. Ψήνετε στο φούρνο για 20-
25 λεπτά και σερβίρετε.  
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ΜΑΚΑΡΟΝΙΑ ΜΕ ΚΡΕΜΑ 
 

Υλικά για 4 άτοµα 
 
500γρ µακαρόνια 
450γρ κρέµα γάλακτος  
3 κουτάκια µε τόνο 
1 κουτί µε µανιτάρια 
½ µάτσο µαϊντανό 
 
Εκτέλεση 

 
Βάζουµε να βράσουν τα µακαρόνια ενώ παράλληλα ετοιµάζουµε την 
κρέµα. 
Χτυπάµε την κρέµα γάλακτος µέχρι να πήξη λίγο µετά βάζουµε σε ένα 
τηγάνι λίγο ελαιόλαδο ώστε να τσιγαρίσουµε τα µανιτάρια και µετά να 
προσθέσουµε τον ψιλοκοµµένο µαϊντανό, την κρέµα και τον τόνο και τα 
αφήνουµε πέντε λεπτά. Και έτσι σε πολύ είκοσι λεπτά έχουµε έτοιµο ένα 
ωραίο φαγητό. 
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ΡΥΖΙ ΜΕ ΣΑΛΤΣΑ 
 

Υλικά για 4 άτοµα 
 

• 500 γρ. χοιρινό κρέας χωρίς κόκαλο  
• 1 τριµµένη ντοµάτα 
• 1τριµµένο κρεµµύδι 
• αλάτι και πιπέρι 
• 500γρ. ρύζι 

 
Εκτέλεση 

 
 
Βράζουµε το ρύζι και ετοιµάζουµε την σάλτσα κόβουµε το κρέας 
σε µικρά κοµµατάκια το βάζουµε σο µια κατσαρόλα µε νερό για 
βράσιµο αφού βράσει προσθέτουµε την ντοµάτα και το κρεµµύδι το 
αφήνουµε για 20 λεπτά και στο τέλος ρίχνουµε το πιπέρι και το 
αλάτι. 
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ΜΟΣΧΑΡΙ ΜΕ ΚΡΕΜΜΥ∆ΑΚΙΑ 
 

Υλικά 
 

• 900γρ.µοσχάρι για κατσαρόλα 
• 600γρ.κρεµµυδάκια 
• 2 πιπεριές κοµµένες  
• 300γρ.µανιτάρια ολόκληρα 
• 2 σκελίδες σκόρδο 
• 200γρ.σάλτσα 
• λάδι, πιπέρι, αλάτι 
• 200γρ.λευκό κρασί  

 
Εκτέλεση 

 
Κόβουµε το κρέας και το βάζουµε για βράσιµο µαζί τα 
κρεµµυδάκια  και σε ένα τηγάνι βάζουµε την σάλτσα , τα 
µανιτάρια, το σκόρδο, τις πιπεριές, το αλάτι, το πιπέρι και το 
λάδι και τα ανακατεύουµε για 10 λεπτά ενώ τα κρεµµύδια και 
το κρέας έχουν βράσει για µισή ώρα µετά τα ανακατεύουµε 
όλα µαζί και τα αφήνουµε για ακόµα µισή ώρα για βράσιµο 
και στο τέλος ρίχνουµε το κρασί.     
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ΣΠΕΣΙΑΛ TOΣΤ 
Υλικά 
 

• 1 πακέτο του τοστ  
• 500γρ. ζαµπόν (φέτες) 
• 500γρ. τυρί (φέτες γκούντα) 
• 300γρ. µπέικον 
• 1L. Γάλα 
• 2 αυγά 
• 300γρ. τριµµένο τυρί (κεφαλοτύρι γραβιέρας) 
• λίγο βούτυρο 

 
Εκτέλεση 

 
 
Παίρνουµε ένα ταψί και βάζουµε µια κουταλιά βούτυρο λιωµένο. 
Σε ένα µπολ ρίχνουµε 1L. Γάλα . 
Βουτάµε ένα ένα τα τοστ στο γάλα και φτιάχνουµε µια στρώση 
από τοστ στο ταψί µε το λιωµένο βούτυρο, µετά βάζουµε από 
πάνω τους µια στρώση από ζαµπόν µια στρώση από τυρί και µετά 
ακόλουθη µια στρώση από µπέικον και κάνουµε άλλες δύο 
στρώσης µε τον παρόµοιο τρόπο. 
Μετά τις στρώσης στο µπολ µε το γάλα που µας έχει περισσέψει 
βάζουµε 2αυγα και τα χτυπάµε λίγο ίσα για να αναµιχθεί το γάλα 
µα τα αυγά και µετά το ρίχνουµε Πάνο από το ταψί και ρίχνουµε 
λίγο τριµµένο τυρί (γκούντα). 
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ΓΙΑΟΥΡΤΙ ΜΕ ΑΜΥΓ∆ΑΛΑ ΚΑΡΥ∆Α ΚΑΙ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ 
 

Υλικά  
 

• 200γρ. γιαούρτι 
• 80γρ. πορτοκαλί κοµµένο σε κύβους 
• 60γρ. καρύδα 
• 2γρ κάρυ 
• χυµό από το ½ πορτοκαλί 

 
Εκτέλεση 

 
Σε ένα µπολ ανακατεύουµε το γιαούρτι µε το χυµό πορτοκαλί, κατόπιν 
περιχύνουµε το ψιλοκοµµένο πορτοκαλί µε το κάρυ 
Σε ένα µπολ τοποθετούµε εναλλάξ το µείγµα τυριού και το πορτοκαλί µέχρι να 
τελειώσουν τα υλικά. Τέλος γαρνίρουµε τα αµύγδαλα και τα καρύδια.       
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ΑΥΘΕΝΤΙΚΗ  ΝΤΟΜΑΤΟΣΟΥΠΑ 
 

 
Υλικά  
 

• 2 κουταλιές ελαιόλαδο 
• 1 κρεµµύδι ψιλοκοµµένο 
• 1 µεγάλο καρότο τριµµένο 
• 1 κόκκινη πιπεριά ψιλοκοµµένοι  
• 1 µεγάλη πατάτα καθαρισµένη και κοµµένη σε κύβους 
• 2 σκελίδες σκόρδο ψιλοκοµµένο 
• 2 κουταλάκια σκόνη λαχανικών ή έναν κύβο 
• 400γρ. ντοµατάκια  ψιλοκοµµένα  
• 3 φλιτζάνια νερό  
• 1 κουταλάκι ζάχαρη  
• αλάτι και πιπέρι        

 
Εκτέλεση 

 
Σε µια κατσαρόλα ζεσταίνεται το ελαιόλαδο και σοτάρετε το 
κρεµµύδι για 5λεπτα. 
Προσθέτετε τα καρότα ,την πιπεριά ,την πατάτα και το σκόρδο 
και αφήνετε για 5λεπτα ακόµη. 
Ρίχνετε στην κατσαρόλα την σκόνη ή τον κύβο  λαχανικών, τις 
ντοµάτες, το αλατοπίπερο, το νερό και την ζάχαρη. Αφήνετε να 
σιγοβράσουν για 20λεπτα, µέχρι να µαλακώσουν τα λαχανικά. 
Πολτοποιείτε τα λαχανικά χρησιµοποιώντας µίξερ χειρός, 
αλατοπιπερώνετε  και σερβίρετε.  
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ΠΗΓΕΣ: ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑΚΕΣ ΣΥΝΤΑΓΕΣ 
ΒΙΒΛΙΑ ΓΝΩΣΤΗΣ ΑΛΥΣΙ∆ΑΣ SUPER MARKET    
ΕΙΚΟΝΕΣ ΑΠΟ ΤΟ INTERNET  


