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Τσάτνυ ανανά 

 

Περιγραφή συνταγής 

Μια κλασική ινδική γλυκόξινη µαρµελάδα που χρησιµοποιείται σαν ορεκτικό ή συνοδευτικό στην Ινδική κουζίνα.  

Συστατικά συνταγής 

• 1 κονσέρβα ανανά σε χυµό  
• 2 κουταλιές της σούπας ζάχαρη  
• 1 κουταλάκι του γλυκού τουρµερίκ  
• 3 κουταλάκια του γλυκού φυτικό λάδι  
• 1 κουταλάκι του γλυκού τσίλι σε σκόνη  
• 1 κουταλάκι του γλυκού αλεύρι  
• 2 κουταλάκια του γλυκού κύµινο  
• 2 κουταλάκια του γλυκού σιναπόσπορος (µουστάρδα σκόνη)  
• Αλάτι  

Οδηγίες συνταγής 
Κόβουµε τον ανανά σε µικρά κοµµάτια. Ζεσταίνουµε το λάδι σ' ένα τηγάνι και ρίχνουµε µέσα τα µισά απ' όλα τα µυρωδικά εκτός 
από το αλάτι και τη ζάχαρη. 
Ρίχνουµε τον ανανά στα µυρωδικά, το αλάτι, τη ζάχαρη και 2 φλιτζάνια νερό. Τον αφήνουµε να βράσει 20 λεπτά περίπου, µέχρι 
να πιει το νερό του. 
Βάζουµε το αλεύρι σ' ένα µπολ και το ανακατεύουµε µε λίγο νερό να χυλώσει. Το προσθέτουµε στο τηγάνι. 
Μόλις δέσουν τα υλικά και πάρουν τη µορφή µαρµελάδας προσθέτουµε τα υπόλοιπα µπαχαρικά, ανακατεύουµε και αυτό ήταν το 
τσάτνυ µας είναι έτοιµο. 

• ∆ιάρκεια: 35 λεπτά  

Πρόταση για ποτό 

Το τσάτνυ το συνοδεύουµε µε όποιο κρασί ταιριάζει στο κυρίως µας. 
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Τηγανισµένο καστανό ρύζι µ’ αυγά 

 

Περιγραφή συνταγής  

Μια εύκολη συνταγή µε απλά υλικά που θα δώσει µια νότα ανανέωσης στην καθηµερινότητα µας. Φθηνά, εύκολα αλλά 
διαφορετικά.  

Συστατικά συνταγής 

• 2-3 κουταλιές ελαιόλαδο  
• 1 κουταλάκι κύµινο  
• 1 µέτριο κρεµµύδι ψιλοκοµµένο  
• 1 ½ φλιτζάνι καστανό ρύζι  
• 4 αυγά  

Οδηγίες συνταγής 
Βράζουµε το ρύζι και το στραγγίζουµε σύµφωνα µε τις οδηγίες που αναγράφονται στη συσκευασία. 
Ζεσταίνουµε ελαιόλαδο σε ένα τηγάνι µέχρι ν' αρχίζει να καπνίζει και ρίχνουµε το κύµινο για 20 δευτερόλεπτα. Προσθέτουµε 
αµέσως το κρεµµύδι και το σοτάρουµε για 3 λεπτά. 
Τώρα ρίχνουµε το ρύζι και µαγειρεύουµε για 5-6 λεπτά σε δυνατή φωτιά ανακατεύοντας µέχρι το ρύζι να ροδίσει και αρχίσει να 
γίνεται τραγανό. Άµα αρχίσει να ξεραίνεται ραντίζουµε µε λίγο λάδι ακόµα.  
Όση ώρα µαγειρεύουµε το ρύζι µας, σ' ένα άλλο τηγάνι τηγανίζουµε τα αυγά. 
Μόλις το ρύζι γίνει τραγανό το σερβίρουµε στα πιάτα και από πάνω βάζουµε από ένα αυγό και τα συµπληρωµατικά. 

• ∆ιάρκεια : 1 ώρα και 15 λεπτά 

Πρόταση για ποτό 
Μια ξανθιά παγωµένη µπύρα είναι η πρόταση µας. 
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Rabri µε σαφράν, µήλα και ψωµί 

 

Περιγραφή συνταγής  

Ένα εντελώς Ινδικό επιδόρπιο, µε εύκολα απλά υλικά, που κλείνει µε τον καλύτερο τρόπο ένα αρωµατικό Ινδικό γεύµα.  

Συστατικά συνταγής 

• 1 µήλo, ξεφλουδισµένo και τριµµένο 
• 4 φέτες µπαγιάτικο χωριάτικο ψωµί που έχουµε αφαιρέσει την κόρα 
• ½ κουταλάκι του γλυκού τριχούλες σαφράν 
• 1 λίτρο πλήρες γάλα 
• 4 κουταλιές της σούπας ζάχαρη 
• ½ κουταλάκι του γλυκού κάρδαµο σε σκόνη 
• 10 αµύγδαλα ψιλοκοµµένα 
• 10 φιστίκια ψιλοκοµµένα 

Οδηγίες συνταγής 
Βράζουµε σε χαµηλή φωτιά το γάλα ανακατεύοντας να µην κολλήσει και περιµένουµε να µείνει περίπου το µισό. 
Προσθέτουµε τη ζάχαρη, ανακατεύοντας συνεχώς. 
Ρίχνουµε το ψωµί και τα µήλα και µαγειρεύουµε για 5 λεπτά. 
Τέλος προσθέτουµε το κάρδαµο, το σαφράν, τα αµύγδαλα και τα φιστίκια. 
Σερβίρουµε το Rabri είτε ζεστό, είτε κρύο. 

• ∆ιάρκεια: 20 λεπτά  

Πρόταση για ποτό 
Ένα τσάι γιασεµί ταιριάζει απόλυτα µε το γλυκό µας. 
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ΣΥΝΤΑΓΕΣ 
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Κινέζικες τηγανιτές µπανάνες 

 

Περιγραφή συνταγής  

Μπορεί η κινέζικη κουζίνα να µην είναι γνωστή για τα γλυκά της, αλλά αυτές οι τηγανιτές µπανάνες σίγουρα θα σας αρέσουν.  

Συστατικά συνταγής 

• 100 γρ. αλεύρι  
• ½ κουταλάκι του γλυκού αλάτι  
• 6 κουταλιές της σούπας χλιαρό νερό  
• 4 κουταλιές της σούπας ελαιόλαδο  
• 2 ασπράδια  
• 3 µεγάλες µπανάνες  
• χυµό µισού λεµονιού  
• λάδι για τηγάνισµα  

Για το σιρόπι 
• 1/4 φλιτζανιού µέλι  
• 2/4 φλιτζανιού νερό  
• 1/4 φλιτζανιού ζάχαρη  
• 1 µικρό µπαστουνάκι κανέλα  

Οδηγίες συνταγής 
Βάζουµε το αλεύρι και το αλάτι σε ένα µπολ. Προσθέτουµε το νερό και το λάδι και τα χτυπάµε µε ένα πηρούνι µέχρι να γίνουν 
ένα λείο µείγµα. Χτυπάµε τα ασπράδια σε ένα καθαρό µπολ να  αφρατέψουν και τα αφήνουµε στην άκρη.Καθαρίζουµε τις 
µπανάνες και τις κόβουµε σε φέτες. 
Αµέσως µετά τις ραντίζουµε µε τον χυµό λεµονιού για να µη µαυρίσουν. Προσθέτουµε τα ασπράδια στο µείγµα και αµέσως µετά 
βουτάµε τις φέτες µέσα σ αυτό. Τηγανίζουµε λίγες λίγες τις µπανάνες στο καυτό λάδι ώσπου να φουσκώσουν και να ροδίσουν. 
Τις βγάζουµε µε µια τρυπητή κουτάλα και τις βάζουµε σε µια πιατέλα επάνω σε απορροφητικό χαρτί για να στραγγίσουν. 
Βάζουµε όλα τα υλικά για το σιρόπι σε µια µικρή κατσαρόλα και βράζουµε το µείγµα για πέντε λεπτά σε χαµηλή φωτιά. 
Κατεβάζουµε και περιχύνουµε τις τηγανισµένες µπανάνες που τις έχουµε αφήσει προηγουµένως να κρυώσουν. Αν θέλουµε, 
σερβίρουµε µε παγωτό. 

• ∆ιάρκεια: περίπου 25 λεπτά  

Πρόταση για ποτό 
Ένα γιαπωνέζικο Σάκε είναι η πρότασή µας. 
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Σπρινγκ ρολς Λαχανικών 

 

Περιγραφή συνταγής  

Ασιατική πασίγνωστη συνταγή που εµείς θα την φτιάξουµε για να απολαύσουµε τη µπύρα µας µε τους φίλους µας το 
Σαββατόβραδο.  

Συστατικά συνταγής 

• 200 γρ. Καλαµπόκι κονσέρβας στραγγισµένο  
• ½ κιλό λάχανο ψιλοκοµµένο  
• 1 κρεµµύδι ξερό ψιλοκοµµένο  
• 2 φρέσκα κρεµµυδάκια ψιλοκοµµένα  
• 2 πράσα ψιλοκοµµένα  
• 100 γρ. φυτικό βούτυρο  
• 2-3 σταγόνες κόκκινο ταµπάσκο  
• 1 κουταλιά ζάχαρη  
• 1 κουταλιά ψιλοκοµµένο µαϊντανό  
• αλάτι, πιπέρι  
• 400 γρ. φύλλο κρούστας  

Οδηγίες συνταγής:Ζεσταίνουµε σε µια κατσαρόλα 2 κουταλιές της σούπας βούτυρο και σοτάρουµε τα κρεµµύδια και τα 
πράσα για 10 λεπτά. Προσθέτουµε το λάχανο, το µαϊντανό, το ταµπάσκο, αλάτι, πιπέρι, ζάχαρη και µισό φλιτζάνι νερό. Τα 
βράζουµε µέχρι να πιουν τα υγρά τους. Σβήνουµε τη φωτιά, το αφήνουµε να κρυώσει και ρίχνουµε µέσα το καλαµπόκι. 
Κόβουµε το φύλλο κρούστας 18 επί 8 εκατοστά και µ' ένα πινέλο τα βουτυρώνουµε. βάζουµε στην άκρη τους λίγη από τη 
γέµιση, διπλώνουµε τα πλαϊνά του κάθε φύλλου προς τα µέσα για να µη φύγει η γέµιση και µετά τα τυλίγουµε σε µικρά ρολά. 
Βουτυρώνουµε µε πινέλο την επιφάνεια των σπρινγκ ρολ και τα βάζουµε σε ταψί. Τα ψήνουµε στους 180ο C για 15 λεπτά µέχρι 
να ροδίσουν. Τα σερβίρουµε ζεστά µε συνοδεία γλυκόξινης σάλτσας.∆ιάρκεια: 1 ώρα και 10 λεπτά 

Πρόταση για ποτό 

Μια παγωµένη µπύρα είναι η επιλογή µας. 
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ΓΑΛΛΙΚΕΣ 
ΣΥΝΤΑΓΕΣ 
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Πατάτες µε κρεµµύδια στο φούρνο 

 

 

Περιγραφή συνταγής  

Οι αγαπηµένες ψητές πατατούλες σε ένα εύκολο και φτηνό καθηµερινό γεύµα.  

Συστατικά συνταγής 

• 1,5 κιλό µεγάλες πατάτες, καθαρισµένες και κοµµένες σε λεπτές ροδέλες 
• 2 µε γάλα κρεµµύδια, καθαρισµένα και κοµµένα ροδέλες. 
• 100 γρ. ελαιόλαδο 
• Αλάτι  
• Πιπέρι 

Οδηγίες συνταγής 

Προθερµαίνουµε το φούρνο στους 200°C. Πλένουµε τις ροδέλες πατάτας, τις βάζουµε σε ένα µπωλ, τις περιχύνουµε µε το 
ελαιόλαδο και προσθέτουµε αλάτι και µαύρο πιπέρι κατά βούληση. Λαδώνουµε ένα πυρίµαχο ταψί και τοποθετούµε εναλάξ 
πατάτες και κρεµµύδια αρχίζοντας και τελειώνοντας µε πατάτες. 

Προσθέτουµε ένα ποτήρι νερό, σκεπάζουµε µε αλουµινόχαρτο και ψήνουµε για 1 ώρα. Βγάζουµε το αλουµινόχαρτο ελέχουµε 
για υγρά και συνεχίζουµε το ψήσιµο για 20 λεπτά ακόµα. 

• ∆ιάρκεια: 1 ώρα και 30 λεπτά 

Πρόταση για ποτό 

Ένα ποτήρι κόκκινο κρασί θα απογειώσει το γεύµα σας. 
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Κλασσική Χριστουγεννιάτικη Χήνα µε παχύρρευστη σάλτσα µήλου 

 

 

Περιγραφή συνταγής  

Ένα must χριστουγεννιάτικο έδεσµα από τη ∆υτική Ευρώπη. Πρωταγωνίστρια η πεντανόστιµη γεµιστή χήνα που πλέον την 
βρίσκουµε εύκολα αυτές τις µέρες στα σούπερ µάρκετ  

Συστατικά συνταγής 

• 1 χήνα (κατεψυγµένη ή φρέσκια) 3- 4 κιλά 
• 2 κουταλιές της σούπας ελαιόλαδο 
• 3 δαφνόφυλλα 
• 5-6 κλαδάκια θυµάρι 

Για τη σάλτσα 

• 1 κουταλιά της σούπας ελαιόλαδο 
• 300 γρ. συκωτάκια κοτόπουλου ψιλοκοµµένα 
• 2 καρότα ψιλοκοµµένα 
• 2 κρεµµύδια ψιλοκοµµένα 
• 2 δαφνόφυλλα 
• 1 κουταλιά της σούπας θυµάρι  
• 500 ml. χυµό µήλου 
• 1 λίτρο ζωµό κότας 
• 4 κουταλιές της σούπας αλεύρι για όλες τις χρήσεις 

Οδηγίες συνταγής 

Ζεσταίνουµε το φούρνο στους 180° C . Βγάζουµε το λίπος από την κοιλιά της χήνας και το δέρµα από τις φτερούγες. Γεµίζουµε 
την κοιλιά µε τα µυρωδικά και τα κρεµµύδια. Λαδώνουµε το στήθος και τα πόδια και αλατοπιπερώνουµε πολύ καλά παντού. 
Καλύπτουµε τη χήνα µε αλουµινόχαρτο και ψήνουµε για 1 ½ ώρα. 

Βγάζουµε τη χήνα από το φούρνο αφαιρούµε το λίπος που έχει βγάλει και την αλείφουµε µ΄ αυτό. Την ξανασκεπάζουµε και την 
ψήνουµε για άλλη 1 ώρα. Την ξαναβγάζουµε την αλείφουµε µε το λίπος και ψήνουµε αυτή τη φορά χωρίς αλουµινόχαρτο για να 
ροδοκοκκινίσει. 
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Όσο ψήνεται η χήνα εµείς θα φτιάξουµε τη σάλτσα µήλου. Ζεσταίνουµε το λάδι και προσθέτουµε τα συκωτάκια. Τα τηγανίζουµε 
µέχρι να καραµελώσουν και προσθέτουµε τα λαχανικά. Σοτάρουµε για 10 λεπτά και ρίχνουµε τα µυρωδικά, το χυµό του µήλου, 
το ζωµό της κότας και βράζουµε σε µέτρια φωτιά µέχρι να εξατµιστεί η µισή ποσότητα. Αφαιρούµε από το ταψί τα καφέ νόστιµα 
υγρά από το λίπος της χήνας και τα µεταφέρουµε σ΄ ένα τηγάνι. Ανάβουµε τη φωτιά ρίχνουµε το αλεύρι και ανακατεύουµε. 
Προσθέτουµε το ζωµό µε το µήλο που έχουν µείνει σιγά σιγά και θα έχουµε µια παχύρρευστη σάλτσα. Νοστιµίζουµε µε αλάτι και 
τη σερβίρουµε σε σαλτσιέρα. 

Σε µια µεγάλη πιατέλα βάζουµε τη χήνα και γύρω της τα κρεµµύδια και τα µυρωδικά από την κοιλιά της. Καλά Χριστούγεννα. 

• ∆ιάρκεια: 3 - 3 ½ ώρες 

Πρόταση για ποτό 

Ένα λευκό καλό κρασί, όπως ένα Chamblis από τη Γαλλία. 
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Ελάφι κατσαρόλας 

 

 

Περιγραφή συνταγής  

Το κυνήγι αποτελεί ένα εξαιρετικό έδεσµα τόσο κατά την διάρκεια των γιορτών όσο και µέσα στον χειµώνα.  

Συστατικά συνταγής 

• 1 ½ κιλό ελάφι κοµµένο σε 6 µερίδες  
• 4 σκελίδες σκόρδο ψιλοκοµµένο  
• 1 κρεµµύδι ψιλοκοµµένο  
• 1 καρότο κοµµένο ροδέλες  
• 2 κλωνάρια σέλερι χωρίς τα φύλλα ψιλοκοµµένο  
• ½ φλιτζάνι µαϊντανό ψιλοκοµµένο  
• 1 κουταλάκι του γλυκού θυµάρι  
• 1 κουταλιά της σούπας πελτέ  
• 10-15 κόκκους µαύρο πιπέρι  
• ½ φλιτζάνι ελαιόλαδο  
• ½ φλιτζάνι λευκό ξηρό κρασί  
• ½ φλιτζάνι ξύδι από λευκό κρασί  
• 150 γρ. µπέϊκον από παντσέτα  
• ½ φλιτζάνι βούτυρο  
• 2 φλιτζάνια ζωµό βοδινού  

Οδηγίες συνταγής 

Ζεσταίνουµε το λάδι σε δυνατή φωτιά και σωτάρουµε το σκόρδο, το κρεµµύδι, τα καρότα, το σέλερι,τον πελτέ, το µαϊντανό, το 
θυµάρι και τους κόκκους του πιπεριού για 10 λεπτά µέχρι να µαλακώσουν. 
Εν συνεχεία, αλατοπιπερώνουµε, σβήνουµε µε το κρασί και µαγειρεύουµε για άλλα 15 λεπτά. 
Κατεβάζουµε την κατσαρόλα από τη φωτιά και αφήνουµε τα λαχανικά να κρυώσουν. 
Τα αλέθουµε στο µπλέντερ µέχρι να γίνουν πουρές. Ανακατεύουµε τον πουρέ των λαχανικών µε το ελάφι και το βάζουµε σε ένα 
γυάλινο µπολ να µαριναριστεί για 8 έως 12 ώρες. (Αν πρόκειται να το προσφέρουµε στους καλεσµένους µας βράδυ καλό είναι 
µέχρι τις 10 το πρωϊ να το έχουµε µαρινάρει). 
Σε µια µεγάλη κατσαρόλα ζεσταίνουµε το βούτυρο. Ρίχνουµε το µπέικον ψιλοκοµµένο και σωτάρουµε µέχρι να βγάλει το λίπος 
του για 5-8 λεπτά. 
Προσθέτουµε το ελάφι µε τη µαρινάδα του και µαγειρεύουµε για 1 ½ - 2 ώρες σε χαµηλή φωτιά, προσθέτοντας σταδιακά τον 
ζωµό. 
Σερβίρουµε το ελάφι µας ζεστό. 
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• ∆ιάρκεια: 30 λεπτά προετοιµασία, 8-12 ώρες µαρινάρισµα, 1 1/2  – 2 ώρες µαγείρεµα  

Πρόταση για ποτό 

Ένα κρασί από το Bordeaux αποτελεί την ιδανική επιλογή για αυτό το µεγάλο πιάτο. 
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ΙΤΑΛΙΚΕΣ  
ΣΥΝΤΑΓΕΣ 
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Κρουασάν Pillsbury µε gorgonzola, ανανά και εσκαλόπ 

 

 

Περιγραφή συνταγής  

Ένας απίθανος συνδυασµός, µε το Ιταλικό ροκφόρ, τη gorgonzola, τον δροσερό ανανά και το ψητό κοτόπουλο να συνδυάζονται 
εξαιρετικά µέσα σε ένα κρουασάν της Pillsbury.  
 

Συστατικά συνταγής 

• 1 πακέτο µε ζύµη για κρουασάν της Pillsbury στα ψυγεία των Super Market 
• 6 επίπεδα εσκαλόπ κοτόπουλο 
• 200 γρ. gorgonzola 
• 1 µικρή κονσέρβα ανανά σε ροδέλες 

Οδηγίες συνταγής 

Ανοίγουµε τη συσκευασία µε τη ζύµη για κρουασάν της Pillsbury και ψήνουµε µέχρι να ροδίσουν σύµφωνα µε τις οδηγίες στη 
συσκευασία. 

Όταν είναι έτοιµα και έχουν κρυώσει λίγο, τα ανοίγουµε στη µέση και στο κάτω µέρος αλοίφουµε την gorgonzola πατώντας 
ελαφρά µε το µαχαίρι. 

Προσθέτουµε από µια φέτα ανανά κοµµένη στα δύο και στο τέλος το φιλέτο κοτόπουλο, το οποίο το έχουµε ψήσει για 15 λεπτά 
σε τηγάνι. 

Ύστερα σερβίρουµε. 

• ∆ιάρκεια: περίπου 30 λεπτά  

Πρόταση για ποτό 

Το δηµιοργικό αυτό γεύµα συνοδεύεται εξαιρετικά µε ένα λευκό αφρώδες κρασί. 
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Οµελέτα µε µαύρη τρούφα 

 

 

Περιγραφή συνταγής  

Μια πολύ γνωστή και εύκολη gourmet συνταγή που θα σας συναρπάσει. Συστατικά συνταγής 

• 1 µέτρια µαύρη τρούφα σε άλµη 
• 6 αυγά 
• 4 κουταλιές της σούπας κρέµα γάλακτος 
• 2 κουταλιές της σούπας ελαιόλαδο 
• Χυµό από ένα λεµόνι 
• Αλάτι και φρεσκοτριµµένο πιπέρι 

Οδηγίες συνταγής 

Προσπαθούµε να κόψουµε την τρούφα σε όσο πιο λεπτά φετάκια µπορούµε. 

Χτυπάµε σε ένα µπολ τα αυγά, την κρέµα γάλακτος, το αλάτι, πιπέρι και προσθέτουµε τις τρούφες. 

Ζεσταίνουµε το λάδι σε αντικολλητικό τηγάνι και προσθέτουµε το µείγµα των αυγών µε την τρούφα. Μόλις η οµελέτα 
φουσκώσει την γυρνάµε από την άλλη πλευρά και περιµένουµε να χρυσίσει. 

Σερβίρουµε την φριτάτα σε ένα µεγάλο στρογγυλό πιάτο, τη ραντίζουµε µε το λεµόνι και τη σερβίρουµε αµέσως. 

Πρόταση για ποτό 

Γι΄αυτό το έξτρα gourmet πιάτο σας προτείνουµε ένα pinot grigio από το Πιεµόντε. 
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Bucatini alla Αµατριτσιάνα 

 

 

Περιγραφή συνταγής  

∆εν µπορώ να φανταστώ καλύτερο ξεκίνηµα της εβδοµάδας από ένα λαχταριστό ζυµαρικό µε την περίφηµη Ρωµαϊκή σάλτσα. 

Συστατικά συνταγής 

• 4 φέτες ψιλοκοµµένο µπέικον 
• 1 κουταλάκι του γλυκού ελαιόλαδο 
• 1 κονσέρβα ψιλοκοµµένα ντοµατάκια 
• 400 γρ. µπουκατίνι (µακριά ζυµαρικά µε τρύπα) 
• 2 σκελίδες σκόρδο ψιλοκοµµένο 
• ½ κουταλιά της σούπας µπούκοβο 
• 1 µεγάλο κρεµµύδι ψιλοκοµµένο 
• Φρεσκοτριµµένη παρµεζάνα 

Οδηγίες συνταγής 

Σ' ένα τηγάνι ζεσταίνουµε το λάδι, µαζί µε το µπέικον Μαγειρεύουµε για 3 λεπτά µέχρι να λιώσει το λίπος, προσθέτουµε το 
κρεµµύδι και µαγειρεύουµε για άλλα 5 λεπτά, µέχρι να µαλακώσει. 

Τώρα ρίχνουµε το σκόρδο µε το µπούκοβο, ανακατεύουµε και προσθέτουµε τις ντοµάτες. Βράζουµε για 10 λεπτά µέχρι να πιει η 
σάλτσα τα υγρά. 

Εν τω µεταξύ βράζουµε την pasta σύµφωνα µε τις οδηγίες που αναγράφονται στη συσκευασία. Σουρώνουµε τα µπουκατίνι και 
τα ρίχνουµε µέσα στη σάλτσα. Ανακατεύουµε καλά και σερβίρουµε αµέσως. 

Τρίβουµε παρµεζάνα κατά βούληση. 

• ∆ιάρκεια: 30 λεπτά  

Πρόταση για ποτό 
Ένα ποτήρι κόκκινο κρασί Barbera d’Asti, που και οικονοµικό είναι και µε σώµα και µύτη αξιόλογα. 
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ΠΑΡΑ∆ΟΣΙΑΚΕΣ 
ΕΛΛΗΝΙΚΕΣ  
ΣΥΝΤΑΓΕΣ 
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Χωριάτικη σαλάτα  
Υλικά  
 
2 ντοµάτες 

1 µεγάλο αγγούρι  

1 µεγάλη πιπεριά πράσινη  

1 µέτριο κρεµµύδι  

λίγες ελιές  

λίγη ρίγανη 

κοµµάτι φέτα 

αλάτι και πιπέρι  

λάδι και ξίδι  

Εκτέλεση  

1. Πλένετε όλα τα λαχανικά πολύ καλά  

2. Κόβετε σε µικρά κοµµάτια τις ντοµάτες και σε ροδέλες το αγγούρι  

3. Τα τοποθετείτε σε µία σαλατιέρα ή ένα µπολ και προσθέτετε το κρεµµύδι ψιλοκοµµένο, την πιπεριά ψιλοκοµµένη σε 
λωρίδες, τις ελιές 

4. Αλατοπιπερώνετε, προσθέτετε τη ρίγανη, το ξίδι και ανακατεύετε προσεκτικά 

5. Τοποθετείτε την φέτα από πάνω 

6. Ρίχνετε λίγη ρίγανη ακόµα πάνω στη φέτα και προσθέτετε το λάδι  
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Μουσακάς 
Υλικά 
 
1 κιλό µεγάλες µελιτζάνες  
4 µεγάλες πατάτες  
1/2 κιλό κιµά  
1/2 φλιτζάνι λάδι  
1 µεγάλο κρεµµύδι ψιλοκοµµένο  
2 σκελίδες σκόρδο ψιλοκοµµένο  
1/2 φλιτζάνι κρασί  
1/2 µατσάκι µαϊντανό  
1 κονσέρβα τοµατάκι  
1 κουταλιά πελτέ  
1 ξυλαράκι κανέλα αλάτι και πιπέρι  
2 φλιτζάνια κεφαλοτύρι τριµµένο  
4 κουταλιές βούτυρο  
6 κουταλιές της σούπας αλεύρι  
1 κουτί γάλα εβαπορέ  
2 φλιτζάνια νερό  
λίγο µοσχοκάρυδο  
1 κρόκο αυγού  
 

Εκτέλεση 
1. Κόβετε τις µελιτζάνες σε στρογγυλά κοµµάτια. 
2. Βάλτε τις σε ένα µπολ µε αλάτι και νερό για µισή ώρα.  
3. Κόβετε τις πατάτες σε ροδέλες και τις τηγανίζετε. 
4. Ξεπλένετε τις µελιτζάνες και τις τηγανίζετε. 
5. Σε µία κατσαρόλα ζεσταίνετε το λάδι και τσιγαρίζετε το κρεµµύδι. 
6. Προσθέτετε τον κιµά και τσιγαρίζετε ανακατεύοντας µε πιρούνι για να µην σβολιάσει. 
7. Προσθέτετε το σκόρδο και την κανέλα. 
8. Αλατοπιπερώνετε. 
9. Σβήνετε µε κρασί. 
10. Προσθέτετε το µαϊντανό. 
11. Ρίχνετε την τοµάτα και τον πελτέ και ανακατεύετε. 
12. Ψήνετε µέχρι να απορροφηθούν όλα τα υγρά. 
13. Στρώνετε σε ένα ταψί τις πατάτες σε ένα στρώµα. 
14. Από πάνω στρώνετε τις µελιτζάνες . 
15. Απλώνετε τον κιµά. 
16. Λιώνετε το βούτυρο . 
17. Ζεσταίνετε το γάλα διαλυµένο στο νερό. 
18. Προσθέτετε στο λιωµένο βούτυρο, το αλεύρι ανακατεύοντας συνεχώς. 
19. Μόλις γίνει µια σφιχτή µάζα προσθέτετε λίγο λίγο το γάλα ζεστό, ανακατεύοντας να µην σβολιάσει και δεν ρίχνετε άλλο αν 

πρώτα δεν πιει το προηγούµενο. 
20. Προσθέτετε τον κρόκο και το µοσχοκάρυδο και ανακατεύετε. 
21. Στρώνετε την µπεσαµέλ από πάνω από τον κιµά. 
22. Πασπαλίζετε µε τυρί. 
23. Ψήνετε σε µέτριο φούρνο.  
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Τσουρέκι 
Υλικά 
 
7 φλιτζάνια αλεύρι  

1 και 2/3 φλιτζάνια βούτυρο  

1 και 2/3 φλιτζάνια ζάχαρη  

2 κουταλιές της σούπας ξηρή µαγιά ή 150 γρ. φρέσκια µαγιά  

5 αυγά  

1 1/2 φλιτζάνι γάλα χλιαρό  

ξύσµα µισού πορτοκαλιού  

ξύσµα µισού λεµονιού  

1 κουταλιά µαχλέπι σε σκόνη  

1/2 κουταλάκι αλάτι  

1 αυγό χτυπηµένο  

αµύγδαλα ολόκληρα και ξεφλουδισµένα  

 

Εκτέλεση 

1. Βάζετε το γάλα στη φωτιά να γίνει χλιαρό 

2. Σε µία λεκάνη διαλύετε την µαγιά στο γάλα, προσθέτετε 1 1/2 φλιτζάνι αλεύρι, ανακατεύετε καλά και αφήνετε να 
φουσκώσει να γίνει διπλάσιο. 

3. Σε µία κατσαρόλα σε πολύ χαµηλή φωτιά, βάζετε το βούτυρο να λιώσει. 

4. Χτυπάτε καλά τα αυγά και τα προσθέτετε στο βούτυρο, ανακατεύοντας συνεχώς. 

5. Προσθέτετε το µαχλέπι, τη ζάχαρη, το ξύσµα πορτοκαλιού και λεµονιού και το αλάτι . 

6. Χύνετε το περιεχόµενο της κατσαρόλας στην λεκάνη µε την µαγιά, ανακατεύετε και ρίχνετε λίγο λίγο το αλεύρι και 
ζυµώνετε. 

7. Ζυµώνετε µέχρι να γίνει µία ζύµη οµοιόµορφη. 

8. Αφήνετε τη ζύµη να φουσκώσει µέχρι να διπλασιαστεί. 

9. Χωρίζετε τη ζύµη σε κοµµάτια τα οποία τα πλάθετε σε τσουρέκια. 

10. Τα βάζετε σε ταψί στρωµένο µε λαδόκολλα. 

11. Σκεπάζετε και αφήνετε να φουσκώσουν. 

12. Προθερµαίνετε τον φούρνο στους 180ο C. 

13. Αλείφετε µε αυγό και πασπαλίζετε µε αµύγδαλα. 

14. Ψήνετε για περίπου µία ώρα. 
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ΣΑΛΑΤΕΣ 
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Σαλάτες µε λαχανικά 
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Fitness σαλάτα 

 

Συστατικά 

• 2-3 µανιτάρια κοµµένα σε φέτες 
• 1-2 καρότα κοµµένα ζουλιέν 
• 2 πιπεριές κοµµένες ζουλιέν 
• 1 φρεσκο κρεµµυδι σε λεπτες ροδελες 
• 10-12 ντοµατάκια cherry, κοµµένα στη µέση 
• 4-5 κουταλιές Σπορέλαιο 
• 60ml χυµό πορτοκαλιού 
• 1/2 κούπα ρεβύθια (βρασµένα και στραγγισµένα) 
• χυµός από 1 λάιµ 
• αλάτι-πιπέρι-λίγο κύµινο 
• µισό µατσάκι Μαϊντανός, ψιλοκοµµένος 
• 125 γρ. Κουσκούς  
• 250ml ζωµός λαχανικών 

Οδηγίες 

1. Προσθέτουµε στo τηγανι δυο κουταλιές λάδι και σωτάρουµε τα µανιτάρια, τα καρότα, τις 
πιπεριές και το κρεµµυδι. 

2. Τα σβήνουµε µε το χυµό πορτοκαλιού και προσθέτουµε τα ρεβύθια και τα ντοµατάκια. 
3. Τα κατεβάζουµε απο τη φωτιά και προσθέτουµε το χυµό λεµονιού, το υπόλοιπο λάδι, 

αλατι, πιπέρι, το κύµινο και τον µαιντανο. 
4. Bάζουµε το κουσκούς σε ενα µπωλ, ζεσταινουµε το ζωµό λαχανικών, το ρίχνουµε πάνω 

από το κουσκούς, καλύπτουµε το µπωλ µε µεµβράνη και το αφήνουµε για 5 λεπτά να πιει 
το ζωµο. 

5. Ανακατεύουµε τα λαχανικα προσεκτικά στο κουσκούς και σερβιρετε! 
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Αγγουράκι µε µέντα και φέτα 

 

 

Συστατικά 

• 1 µεγάλο αγγούρι κοµµέµο σε ροδέλες 
• 1 φλ. θρυµµατισµένη φέτα 
• 1/2 φλ. φρέσκα φύλλα µέντας ψιλοκοµµένα 
• 6 κουτ. σούπας ελαιόλαδο 
• 3 κ. σούπας χυµό λεµονιού ή 2 κ.σ. ξίδι 
• 1 κ. γλυκού µουστάρδα 
• αλάτι 
• πιπέρι 

Οδηγίες 

1. Τοποθετούµε τις φέτες αγγουριού σε µια πιατέλα σερβιρίσµατος και πασπαλίζουµε µε τη 
µέντα και τη φέτα. 

2. Σε ένα µπολάκι αναµειγνύουµε το λάδι, το χυµό λεµονιού ή το ξίδι, τη µουσταρδα και το 
αλατοπίπερο και περιχύνουµε το αγγούρι. Σερβίρουµε αµέσως. 
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Αρχαιοελληνική σαλάτα 

 

 

Συστατικά 

• Λίγο µαρούλι 
• Λίγη ρόκα 
• 1/2 λαχανάκι σικορέ 
• 1/2 πιπεριά κόκκινη 
• 1/2 µήλο κόκκινο 
• 6-7 καρύδια  
• 1 ποτήρι κρασί λευκό 
• 1 σκελίδα σκόρδο 
• 1 κουτ. σούπας µέλι 
• Λίγο κρασόξιδο 
• 1 κουτ. γλυκού αλάτι 
• 1/2 κουτ. του γλυκού πιπέρι 
• 1 κουτ. του γλυκού τζίντερ (τριµµένη πιπερόριζα) 
• ελαιόλαδο 

Οδηγίες 

1. Ψιλοκόβουµε το µαρούλι, τη ρόκα και το λαχανάκι σικορέ, σε ένα πιάτο. Πάνω τους 
κόβουµε τη πιπεριά και το µήλο σε κυβάκια. ∆εν αφαιρούµε την φλούδα του µήλου για να 
δώσει ωραίο χρώµα στη σαλάτα. Προσθέτουµε και το καρύδι τριµµένο στο µούλτι και 
ανακατεύουµε.  

2. Μετά χτυπάµε στο µούλτι το σκόρδο, την πιπερόριζα, αλάτι, πιπέρι. Ξαναχτυπάµε τα υλικά 
συµπληρώνοντας το κρασί, το λάδι και το µέλι. 

3. Τέλος περιχύνουµε την σαλάτα µε την σάλτσα και είναι έτοιµη να σερβίρουµε. 
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Σαλάτες µε θαλασσινά 
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Γαριδοκαβουροσαλάτα 

 

 

Συστατικά 

• 10 γαρίδες περίπου 
• Μισή κονσέρβα ψίχα καβουριού 
• 2 κοµµάτια αποµίµηση αστακού 
• Λίγο Μαϊντανός ψιλοκοµµένος  
• ½ σκελίδα σκόρδο 
• 2 ½ Κουταλιές σούπας µαγιονέζας (λάιτ) 
• ½ κουταλάκι του γλ. Μουστάρδα.  

Οδηγίες 

1. Βράζουµε ή τηγανίζουµε της γαρίδες. 
2. Στραγγίζουµε το νερό από το καβούρι (πρέπει να είναι εντελώς στεγνό) 
3. Κόβουµε τον "αστακό" σε χοντρά κοµµάτια.  
4. Σε µπολ ανακατεύουµε πολύ καλά την µαγιονέζα µε την µουστάρδα, τον µαϊντανό και το 

περασµένο από τρίφτη σκορδάκι. 
5. Καθαρίζουµε εντελώς τις µισές γαρίδες. 
6. Τις προσθέτουµε στο µίγµα µαζί µε το καβούρι και τον αστακό. Ανακατεύουµε ελαφρά. 
7. Καθαρίζουµε της υπόλοιπες γαρίδες αφήνοντας την ουρά και τις στολίζουµε γύρω-γύρω 

από την σαλάτα. 
8. Αφήνουµε µια ώρα στο ψυγείο σκεπασµένο να τραβήξει. 
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∆ροσερή Σαλάτα της Μαίρης 

 

 

Συστατικά 

• Μαρούλι, κοµµένο σε µεγάλα κοµµάτια 
• 1 κονσέρβα τόνου στραγγισµένη 
• 1 κονσέρβα καλαµπόκι στραγγισµένο  
• 1 µήλο κίτρινο (γλυκό, όχι ξυνόµηλο)κοµµένο σε κυβάκια 
• λίγο αγγούρι κοµµένο σε φέτες  
• λίγο αλάτι 
• µαγιονέζα, κέτσαπ και λίγη µουστάρδα 

 

Οδηγίες 

1. Αναµειγνύουµε το µαρούλι, το τόνο, το καλαµπόκι, το αγγούρι και το µήλο σε ένα µπόλ και 
αλατίζουµε.  

2. Για το dressing ενώνουµε τη µαγιονέζα µε το κέτσαπ και λίγη µουστάρδα, ανακατεύουµε 
καλά και περιχύνουµε τη σαλάτα µας. 
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Πατατοσαλάτα µε τόνο 

Συστατικά 

• 5 µικρές πατάτες (ή 2 µεγάλες) 
• 1/2 πρ. πιπεριά 
• 1/2 κόκκινη γλυκιά πιπεριά 
• 1 κονσ. τόνο 
• 1 σκελίδα σκόρδο 
• άνηθο  
• αλάτι - πιπέρι - ρίγανη 
• ξύσµα και χυµό 1/2 λεµονιού 
• 2 κ.σ. µαγιονέζα 
• 1 κ.σ. µουστάρδα 
• 1 κ.σ. ελαιόλαδο 

Οδηγίες 

1. Πλένουµε τις πατατούλες (είναι καλύτερα να χρησιµοποιήσουµε µικρές) και τις βράζουµε. 
Τρυπάµε µε πιρούνι για να καταλάβουµε αν µαλάκωσαν. 

2. Τις αφήνουµε να κρυώσουν λίγο, ίσα για να πιάνονται, και τις ξεφλουδίζουµε. 
3. Ρίχνουµε σε µπολ και λιώνουµε µε το πιρούνι (ποτέ στο multi οι βραστές πατάτες, γίνονται 

λάστιχο). 
4. Ψιλοκόβουµε τις πιπεριές, το σκόρδο και τον άνηθο και τα προσθέτουµε στο µπολ, µαζί µε 

τον τόνο καλά στραγγισµένο, αλάτι-πιπέρι και λίγη ρίγανη και ανακατεύουµε. 
5. Σε βαζάκι χτυπάµε το χυµό και ξύσµα λεµονιού µαζί µε µαγιονέζα, µουστάρδα και λάδι και 

προσθέτουµε στην πατατοσαλάτα ανακατεύοντας να γίνει οµοιόµορφη και ρευστή. 
6. Λεµόνι βάζουµε και περισσότερο αν µας αρέσει! 
7. Την αφήνουµε στο ψυγείο να κρυώσει, µέσα σε τάπερ ώστε να είναι έτοιµη να την 

πάρουµε µαζί µας για πικ νικ!
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ΠΙΤΤΕΣ 
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Μια υπεροχη πιτσα 
Υλικά 
 
για τη ζύµη : 
1 1/2 κούπα αλεύρι για όλες τις χρήσεις 
1/4 κούπας ελαιόλαδο 
2/3 κούπας νερό ζεστό 
2 κ.γ. ξηρή µαγιά 
1/2 κ.γ. ζάχαρη 
1/2 κ.γ. αλάτι 
 
για τη σάλτσα : 
1 κουτί τοµατάκια ψιλικοµµένα 
2 κ.σ. λάδι 
δυόσµος ψιλοκοµµένος 
βασιλικός ψιλοκοµµένος 
πιπέρι 
 
για τη γέµιση : 
τοµάτες φρέσκες κοµµένες σε φέτες 
σαλάµια κοµµένα 
λουκάνικα 
πιπεριές κοµµένες σε ροδέλες 
µανιτάρια 
... 
 
και οπωσδήποτε : 
200 γρ. γκούντα τριµµένη 
 
Εκτέλεση 
 
Ανακατεύουµε σε µεγάλο µπωλ το αλεύρι µε την ξηρή µαγιά, το αλάτι και τη ζάχαρη. 
Προσθέτουµε το ελαιόλαδο και το νερό ζεστό και ζυµώνουµε (µε το χέρι ή το µίξερ µε το 
ζυµωτήρι) µέχρι να ξεκολλάει από τα τοιχώµατα. Σκεπάζουµε µε µεµβράνη και αφήνουµε για 30' 
µέχρι να διπλασιαστεί σε όγκο. 
Σε λαδωµένο ταψί βάζουµε τη ζύµη και την απλώνουµε µε τα δάκτυλα να καλύψει όλη την 
επιφάνεια του ταψιού. Σκεπάζουµε µε µεµβράνη και αφήνουµε άλλα 10' να φουσκώσει κι άλλο. 
Στο µεταξύ, ετοιµάζουµε τη σάλτσα τοµάτας. Ζεσταίνουµε το λάδι και ρίχνουµε τα τοµατάκια µε τα 
µυρωδικά, ανακατεύουµε και αφήνουµε να σιγοψηθούν µέχρι να γίνει πηχτή σάλτσα. 
Απλώνουµε τη σάλτσα πάνω στη ζύµη της πίτσας. 
Προσθέτουµε τα υπόλοιπα υλικά (κατά βούληση). 
Σκεπάζουµε µε το τυρί και ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στους 200 βαθµούς για 20-25'.  
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Πεινιρλι 

 

 

Υλικά 
 
1 κιλό αλεύρι 
2,5 κουταλιές σούπας µπέικιν πάουντερ 
1 κουταλάκι αλάτι 
8 φέτες ζαµπόν 
2 ντοµάτες µικρές 
500 γρ. κασέρι σε φέτες 
6 κουταλάκια βούτυρο 
 
Εκτέλεση 
 
Kοσκινίζετε µαζί το αλεύρι, το µπέικιν και το αλάτι. Προσθέτετε νερό και ζυµώνετε σε σφιχτή ζύµη. 
Την σκεπάζετε και την αφήνετε να «ξεκουραστεί» για µια ώρα περίπου. Κόβετε στη µέση κατά 
µήκος το ζαµπόν και σε φέτες τις ντοµάτες. Μοιράζετε τη ζύµη σε 6 µέρη. Ανοίγετε κάθε κοµµάτι 
ζύµης σε οβάλ σχήµα και ανασηκώνετε γύρω – γύρω τις άκρες. Η ζύµη θα πάρει σχήµα που 
θυµίζει βαρκούλα. Βάζετε στο εσωτερικό της βαρκούλας από ένα κουταλάκι βούτυρο, 3 κοµµάτια 
ζαµπόν, µερικές φέτες ντοµάτας και καλύπτετε µε φέτες κασέρι. Συνεχίζετε µέχρι να τελειώσουν τα 
υλικά. Βάζετε τα πεϊνιρλί σε βουτυρωµένο ταψί και τα ψήνετε σε προθερµασµένο στους 200 
βαθµούς φούρνο, µέχρι να ψηθεί η ζύµη (περίπου 35 µε 40 λεπτά). 



 
 

36

Σπανακόπιτα 

Υλικά 
 
1 1/2 κιλό σπανάκι 
4-5 φρέσκα κρεµµύδια 
ή 2 κρεµµυδάκια και 3 πράσα 
3/4 του κιλού φέτα τρίµµα 
2-3 χτυπηµένα αυγά 
αλάτι –πιπέρι 
ψιλοκοµµένο άνηθο 
1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 
1/5 κιλό φύλλα κρούστας  
ή χειροποίητο φύλλο 
 
Εκτέλεση 
 
Πλύντε καλά το σπανάκι και ψιλοκόψτε το.  
Προσθέστε µία κουταλιά σούπας αλάτι και τρίψτε το σπανάκι µε τα χέρια σας.  
Αφήστε το στο αλάτι για µία ώρα και κατόπιν στραγγίστε το καλά.  
Προσθέστε 1/3 φλιτζανιού ελαιόλαδο, τα κρεµµυδάκια, τα πράσα, τη φέτα σε µικρά κοµµάτια (αν 
δεν είναι τρίµµα), τα αυγά, τον άνηθο, το αλάτι (προσοχή µήπως είναι αλµυρή η φέτα) και το 
πιπέρι.  
Σε ένα βουτυρωµένο ταψί απλώστε το ένα φύλλο της κρούστας ή το φύλλο που έχετε ανοίξει 
µόνοι σας.  
Αλείψτε το µε ελαιόλαδο. 
Κατόπιν απλώστε το µείγµα του σπανακιού και καλύψτε το µε 6 φύλλα κρούστας, αλείφοντας το 
καθένα µε ελαιόλαδο.  
Με ένα µυτερό µαχαίρι χαράξτε τα 3 πάνω φύλλα της κρούστας σχηµατίζοντας τετράγωνα των 6 
εκατοστών περίπου.  
Πασπαλίστε το µε νερό έτσι ώστε να αποτρέψετε τα φύλλα να διπλώσουν.  
Ψήστε τη σπανακόπιτα σε µέτριο φούρνο για 40-45 λεπτά.  
Αφήστε τη να κρυώσει και κατόπιν κόψτε τη σε τετράγωνα. 
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Τυρόπιτα Γιαννιώτικη  

Κάποτε αυτή η συνταγή ήταν µυστική από ότι µου έχει πει η µητέρα µου. Μια γιαγιά στα Γιάννενα 
την έφτιαχνε και ο κόσµος έκανε ουρά έξω από το µαγαζί της για τη δοκιµάσει. Χρυσή την κάνανε 
αλλά αυτή δεν έλεγε πουθενά τη συνταγή. Η µητέρα µου κατάφερε και την έµαθε 30 χρόνια πριν 
από τη γυναίκα ενός καθηγητή που ήταν τόσο τακτικός πελάτης της γιαγιάς που όταν µετατέθηκε 
στην Πάτρα τελικά του είπε πως φτιάχνεται η τυρόπιτα για να τον ευχαριστήσει. 
 
Υλικά 
 
1 κεσέ γιαούρτι στραγγιστό 200 γρ. 
1 κεσέ αλεύρι (δηλαδή αφού ρίξουµε το γιαούρτι βάζουµε αλεύρι µέσα για να πάρουµε την ίδια 
ποσότητα) 
4 αυγά ολόκληρα 
1/2 κιλού φέτα θρυµµατισµένη 
1/4 τυριά διάφορα τριµµένα (γραβιέρα, κεφαλοτύρι, γκούντα κλπ) 
1/4 του βιτάµ, περίπου 65 γρµ 
αλάτι, πιπέρι 
 
Πως το µαγειρεύουµε 
 
Σε ένα µπολ χτυπούµε τα αυγά, ρίχνουµε το γιαούρτι, τα τυριά, το αλεύρι, λίγο αλάτι και πιπέρι. 
Ανακατεύουµε καλά. 
Κανονικά η αυθεντική συνταγή φτιάχνεται σε µεγάλο τηγάνι. Βάζουµε το βούτυρο στο τηγάνι να 
ζεσταίνεται σε µέτρια προς χαµηλή θερµοκρασία και όταν ζεσταθεί αρκετά ρίχνουµε το χυλό. 
Θέλει όµως προσοχή στο να καταλάβουµε πότε έχει ροδίσει από κάτω και πρέπει να το 
γυρίσουµε όλο µαζί σαν οµελέτα να µη σπάσει. Να µη ξεροψηθεί.  
Εναλλακτικά επειδή είναι δύσκολο να πετύχει στο τηγάνι η µητέρα µου φτιάχνει την τυρόπιτα καµιά 
φορά στο φούρνο. Σε αυτή την περίπτωση βάζουµε το βούτυρο σε ένα µεγάλο πυρέξ ή ταψί που 
τοποθετούµε στο φούρνο που έχουµε προθερµάνει στους 200 βαθµούς. Όταν το βούτυρο λιώσει 
λίγο βγάζουµε το πυρέξ, απλώνουµε το βούτυρο µέσα και τότε ρίχνουµε το χυλό. Ψήνουµε στους 
200 βαθµούς για 20-25 λεπτά έως ότου ροδίσει από πάνω και από κάτω. 
Μπορούµε επίσης να ρίξουµε λίγο ζαµπόν σε κοµµατάκια ή µπέικον από πάνω για να πάρει λίγο 
διαφορετική γεύση αν θέλουµε. 
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ΑΦΡΟ∆ΙΣΙΑΚΕΣ  
ΣΥΝΤΑΓΕΣ 
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ΚΟΚΤΕΪΛ ΓΑΡΙΔΑΣ 
Υλικά 

 (2 µερίδες)  

1 µαρούλι 
1/2 κιλού γαρίδες 
Λίγο ξύδι για το µαρούλι 
 
Σος: 
 
Μαγιονέζα 
Κέτσαπ 
Κονιάκ 

 

Εκτέλεση  

Σε ένα κολονάτο ποτήρι, βάζουµε στον πάτο του ψιλοκοµµένο µαρούλι στο οποίο έχουµε 
προσθέσει λίγο ξύδι. Εν τω µεταξύ έχουµε βράσει και τις γαρίδες τις οποίες τις έχουµε ψιλοκόψει 
και τις ρίχνουµε ακριβώς πάνω από το µαρούλι. 
Έπειτα ετοιµάζουµε την σος και την ρίχνουµε από πάνω, πάνω στην σος µπορούµε να κάνουµε 
σχέδιο µε κετσαπ, κάνουµε δύο κύκλους και τραβάµε µε οδοντογλυφίδα και βγαίνει σαν λουλούδι. 
 
∆ιακόσµηση του ποτηριού: ένα φύλο µαρούλι, µια γαρίδα ακαθάριστη ολόκληρη, µισή φέτα από 
λεµόνι και µια φέτα από αγγούρι. 
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ΑΣΤΑΚΟΣ ΤΩΝ ΓΥΝΑΙΚΩΝ ΤΗΣ ΠΟΛΥΝΗΣΙΑΣ 
Υλικά  

1 αστακός µεγέθους της αρεσκείας µας 
2,5 φλιτζ. χυµός λάιµ (ή λεµόνι) 
από 1 κουταλιά µαϊντανός και φρέσκο τζίντζερ ψιλοκοµµένα 
ταµπάσκο 

 

Εκτέλεση  

1. Αν δεν διαθέτουµε µια Vahine να µας ετοιµάσει τον αστακό µας, ζητάµε από τον ψαρά να 
αφαιρέσει το κρέας του αστακού από το κέλυφος.  
2. Τοποθετούµε το κρέας σε ένα µπολ και το καλύπτουµε µε τον χυµό λάιµ. Προσθέτουµε τα 
µυρωδικά και το αφήνουµε να «µαγειρευτεί» για 12 ώρες µέσα στη µαρινάδα. 
3. Στραγγίζουµε καλά τη µαρινάδα (αν θέλουµε, µπορούµε να βάλουµε τον αστακό για λίγο στον 
ατµό ή στο γκριλ.)  
4. Κόβουµε το κρέας σε φέτες και το σερβίρουµε µε ταµπάσκο, καθένας κάνοντάς το όσο 
καυτερό θέλει. 
 
Σηµ. Αν αρχίσουµε το πρωί, το βράδυ ο αστακός είναι έτοιµος. 
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ΧΤΕΝΙΑ ΜΕ ΣΑΦΡΑΝ 
Υλικά  

Αν και το σαφράν είναι ακριβό, χρειαζόµαστε µπόλικο για το πιάτο αυτό.  
250 γρ. χτένια 
200 ml ξηρό λευκό κρασί 
50 γρ. ασκαλώνια ψιλοκοµµένα 
100 γρ. ψιλοκοµµένα µανιτάρια καστανιάς 
1 κουταλιά βούτυρο 
2 γρ. σαφράν 
150 ml ζωµός ψαριού 
150 ml créme fraiche 

 

Εκτέλεση 

 1. Μουσκεύουµε το σαφράν στον ζωµό ψαριού. 
2. Χωρίζουµε το κοράλλι (τα αυγά) από τα χτένια. Κόβουµε το λευκό κρέας στη µέση οριζόντια. 
3. Τοποθετούµε το κοράλλι και το λευκό κρέας σε µια κατσαρόλα και το καλύπτουµε µε το λευκό 
κρασί. 
4. Αφήνουµε το υγρό να πάρει βράση. Το βγάζουµε από τη φωτιά αµέσως και το βάζουµε στην 
άκρη. 
5. Λιώνουµε το βούτυρο σε µια κατσαρόλα, προσθέτουµε το ασκαλώνιο και τα µανιτάρια και 
µαγειρεύουµε σε χαµηλή φωτιά για λίγα λεπτά. 
6. Χύνουµε το ζωµό από ψάρι και σαφράν πάνω στο ασκαλώνιο και τα µανιτάρια, αφήνουµε να 
πάρει βράση και σιγοβράζουµε για λίγα λεπτά. 
7. Προσθέτουµε την créme fraiche, αφήνουµε να σιγοβράσει για άλλα 7-10 λεπτά. 
8. Προσθέτουµε τα χτένια και σιγοβράζουµε για 1 λεπτό ακόµη. 
9. Σερβίρουµε µε φρυγανισµένο ψωµί και µια σαλάτα. 
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ΜΠΑΝΑΝΕΣ SIU TIMTIM 

 

 

Υλικά  

2 µπανάνες µεγάλες και ώριµες 
250 γρ. κοινό γιαούρτι πλήρες 
50 γρ. σιρόπι από σφεντάµι (maple syrup) 
75 γρ. ζάχαρη 
Χυµός 1/2 λεµονιού 
1 κουταλάκι βανίλια 
3 κεράσια µαρασκίνο για διακόσµηση  

 

Εκτέλεση 

1. Αφαιρούµε τη σάρκα από τις µπανάνες και τυλίγουµε τις φλούδες σε µεµβράνη για να 
αποφύγουµε την οξείδωση. 
2. Βάζουµε τις µπανάνες στο µπλέντερ µαζί µε τα λοιπά συστατικά και τα πολτοποιούµε καλά. 
3. Φτιάχνουµε παγωτό ως συνήθως στην παγωτοµηχανή ή παγώνοντας στην κατάψυξη σε 
µεγάλο µεταλλικό µπολ ανακατεύοντας συχνά. 
4. Μόλις γίνει το παγωτό, το βάζουµε µέσα στις φλούδες µπανάνας και τις διακοσµούµε κατά 
το γούστο µας µε τα µαρασκίνο. 
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ΣΥΝΤΑΓΕΣ 
ΜΕ  
ΣΟΚΟΛΑΤΑ 
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Boston Cream Pie  

 

 

Συστατικά 

Για το παντεσπάνι: 

• 1 & 1/4 κούπας αλεύρι για όλες τις χρήσεις 
• 2/3 κούπας ζάχαρη 
• 1 & 1/2 κ.γ. baking powder 
• 1/4 κ.γ. αλάτι 
• 1/2 κούπας γάλα 
• 1/4 κούπας λάδι 
• 2 αυγά χωρισµένα 
• 1 κ.γ. βανίλια 

 

Για την κρέµα :  

• 2 κούπες γάλα 
• 2 βανίλιες 
• 6 κρόκοι αυγού 
• 2/3 κούπας ζάχαρη άχνη 
• 1/4 κούπας corn flour 
• 1 κ.σ. βούτυρο 

 

Για τη ganache :  

• 225 γρ. κουβερτούρα 
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• 1 κούπα κρέµα γάλακτος 
• 2 κ.σ. ζάχαρη άχνη 
• λίγο λικέρ 

Οδηγίες 

 
Για το παντεσπάνι: 

1. Ανακατεύω το αλέυρι µε το baking, τη ζάχαρη και το αλάτι. Ρίχνω και τους κρόκους, το 
λάδι και τη βανίλια ανακατεύοντας καλά. 

2. Χτυπάω τα ασπράδια σε µαρέγκα σφιχτή και τη ανακατεύω µε το µίγµα των κρόκων σιγά-
σιγά. 

3. Τοποθετώ το µίγµα µισό-µισό σε 2 ίδια ταψάκια διαµέτρου 25-27 εκατοστών, καλά 
βουτυρωµένα και αλευρωµένα. Ψήνω για περίπου 25' στους 180 βαθµούς. Είναι έτοιµα 
όταν το πιέζω από πάνω µε το δάχτυλο κι επανέρχεται. Αφήνω να κρυώσουν τελείως. 

Για την κρέµα: 

1. Για την κρέµα, ζεσταίνω σε µία κατσαρόλα το γάλα µε τη βανίλια.  
2. Σε ένα µπωλ ανακατεύω τους κρόκους µε τη ζάχαρη άχνη και το corn flour ώστε να γίνουν 

ενιαίο µίγµα χωρίς "κόµπους".  
3. Ρίχνω λίγο-λιγο το ζεστό γάλα στο µίγµα των κροκαδιών και τα ξαναβάζω όλα στην 

κατσαρόλα ανακατεύοντας µέχρι να πήξει.  
4. Αφού κατεβάσω την κρέµα απο τη φωτία βάζω και το βούτυρο. Αφήνω να κρυώσει 

ανακατεύοντας µία στο τόσο για να µην κάνει "πέτσα". 

Για τη ganache: 

1. Για τη ganache ζεσταίνω σε ένα κατσαρολάκι την κρέµα γάλακτος, µε το λικέρ την 
κουβερτούρα και τη ζάχαρη άχνη ώσπου να γίνουν ενιαίο µίγµα. Αφήνω και αυτή να 
κρυώσει. 

2. Τέλος σε µία πιατέλα τοποθετώ το ένα cake, αλείφω µε την κρέµα και σκεπάζω µε το άλλο 
cake. Ρίχνω από πάνω τη ganache. Το γλυκό αυτό διατηρείται στο ψυγείο. 
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Chocolate and red fruit gateau 
 

 

 

Συστατικά 

• 250 γραµ σοκολάτα  
• 600 ml κρέµα γάλακτος  
• 1 κέικ ή παντεσπάνι ή madeira κεικ  
• 225 γραµ φράουλες και βατόµουρα µαζί  
• 2 κ. σούπας ζάχαρη  
• χυµός από 1 πορτοκάλι και 1 κουταλιά της σούπας ρούµι ή 4 κουταλιές σούπας 

Cointreau  

 

Οδηγίες 

 

1. Σπάµε την σκολάτα σε κοµµατάκια και την λιώνουµε σε µπεν µαρί. 

 

2. Παίρνουµε µια φόρµα µε σούστα 20 εκατοστών και το λαδώνουµε ελαφρά κσι στην συνέχεια 
το καλύπτουµε µε λαδόκολα. Βάζουµε ένα κύκλο από λαδόκολα στον πάτο κσι µετά µία λώριδα 
λαδόκολα γύρω γύρω την οποία αφήνουµε σε φάρδος να φτάσει πιο ψηλά απο την φόρµα. 
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3. Παίρνουµε την µισή από την λιωµένη σοκολάτα και την απλώνουµε στα τοιχώµατα και στον 
πάτο απο το ταψάκι πάνω από την λαδόκολα κσι το βάζουµε στο ψυγείο να παγώσει. 

4. Παίρνουµε 150ml από την κρέµα γάλακτος που έχουµε και την ρίχουµε στην υπόλοιπη λιωµένη 
σοκολάτα. 

5. Βάζουµε πάλι σε µπεν µαρί µέχρι να ενσωµατωθεί η κρέµα στην σοκολάτα και γίνει γλάσο. 

 

6. Αφήνουµε να έρθει σε θερµοκρασία δωµατίου. Παίρνουµε το κέικ και το κόβουµε σε φέτες 1 
εκατοστό σε πάχος και τις απλώνουµε στον πάτο απο την φόρµα και ραντίζουµε τον µισό χυµό 
πορτοκάλι και ρούµι ή cointreau στο κέικ. 

7. Εν τω µεταξύ έχουµε ανακατέψει τις 2 κουταλιές ζάχαρης µε τις φράουλες κ τα βατόµουρα κ 
έχουµε χτυπήσει στο µίξερ την κρέµα γάλακτος µέχρι να σφίξει σαν σαντιγύ. 

8. Απλώνουµε την µισή κρεµα πάνω απο την στρώση κεικ και ρίχνουµε όλες τις φράουλες και τα 
βατόµουρα στο κέντρο κι απο πάνω ρίχνουµε την υπόλοιπη σαντιγυ. 

9. Σκεπάζουµε µε ακόµα µια στρωση κέικ και καλύπτουµε ολα τα κενά. Ραντιζουµε µε το υπόλοιπο 
χυµό πορτοκάλι κλπ 

10. Ρίχνουµε απο πανώ την σοκολάτα που έχει πια κρυώσει κι απλώνουµε σε όλη την επιφάνεια. 
Βάζουµε στο ψυγείο µέχρι να παγώσει το λιγότερο 40 λεπτά. 

 

11. Ανοίγουµε την σούστα απο την φόρµα και βγάζουµε το δαχτυλίδι. Αφαιρούµε προσεχτικα την 
λαδόκολα απο τα πλαινά και στολίζουµε απο πανω µε φρούτα, σαντιγυ κλπ 
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Chocolate Muffins, η αυθεντική συνταγή 
 

 

 

Συστατικά 

• 1 ποτήρι ξινόγαλα 
• 1/2 ποτήρι λιωµένο βούτυρο (unsalted) 
• 1 αυγό 
• 1 3/4 ποτήρι αλεύρι για όλες τις χρήσεις 
• 3/4 ποτηριού ζάχαρη 
• 1/2 ποτήρι κακάο (πικρό) 
• 1 κ.γ. µαγειρική σόδα 
• 1 κ.γ. βανίλια 
• 1/4 κ.γ. αλάτι 
• 1/2 ποτήρι chocolate chips (ή αλλιώς σταγόνες σοκολάτας) 

Οδηγίες 

1. Προθερµαίνετε τον φούρνο στους 190 βαθµούς Κελσίου για περίπου 15 λεπτά. Αλείψετε τις 
θήκες των muffins µε λίγο λάδι για να µην κολλήσουν. 

2. Σε µία κούπα βάζετε το αλεύρι, την ζάχαρη, το κακάο, την βανίλια, το αλάτι, την µαγειρική 
σόδα και τα chocolate chips. 

3. Σε µία άλλη κούπα βάζετε το αυγό και το χτυπάτε καλά και µετά προσθέτετε το ξινόγαλα και 
το βούτυρο. Τα αναµειγνύετε µε την άλλη κούπα και ανακατεύετε καλά. 

4. Μετά τα χωρίζετε οµοιόµορφα στις θήκες. 
5. Τα ψήνετε για 15-20 λεπτά, ή µέχρις ότου βάζετε µία οδοντογλυφίδα µέσα και βγαίνει έξω 

καθαρή. 
6. Αφήστε τα να κρυώσουν 5 λεπτά και µετά βγάλτε τα από τις θήκες. Καλή όρεξη! 
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Γρανίτα Λεµόνι 

Περιγραφή 

Εξαιρετικά δροσιστική και εύκολη γρανίτα από λεµόνι!  

 

Συστατικά 

• 1 φλ. χυµό λεµονιού  
• 1 φλ. παγωµένο νερό  
• 1/2 φλ. ζάχαρη  
• 12 παγάκια 

Οδηγίες 

Τα βάζουµε όλα µαζί στο µίξερ και χτυπάµε. 
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Γρανίτα ροδάκινο 

 

Συστατικά 

• 5-6 ροδάκινα 
• 5 κουτ. σούπας ζάχαρη άχνη  
• 100 ml. χυµό πορτοκάλι 
• λίγη βανίλια (προαιρετικά) 

Οδηγίες 

1. Ξεφλουδίζουµε τα ροδάκινα, τους βγάζουµε το κουκούτσι και τα κόβουµε στα 4 για να τα 
αλέσουµε χωρίς προβλήµατα. 

2. Τα βάζουµε στο µπλέντερ και τα λιώνουµε. Ύστερα ρίχνουµε τα υπόλοιπα υλικά και 
ανακατεύουµε.  

3. Βάζουµε το µίγµα σε πλαστικό σκεύος στην κατάψυξη για περίπου 1-1 ½ ώρα ανάλογα µε 
τη θερµοκρασία της κατάψυξης. 

4. Την βγάζουµε από την κατάψυξη και την αλέθουµε ξανά. Την ξαναβάζουµε στην κατάψυξη 
για άλλη 1 ώρα και είναι έτοιµη για σερβίρισµα. 
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Γρανίτα βύσσινο 
 

Συστατικά 

• 1 κιλό βύσσινο 
• 250 γρ. ζάχαρη 
• 250 γρ. νερό 
• 1 φύλλο ζελατίνας 
• 2 κουτ. σούπας χυµό λεµονιού 

Οδηγίες 

1. Πλένουµε και ξεκουκουτσιάζουµε τα βύσσινα. Το 1 κιλό δίνει περίπου 650 γραµµάρια 
καθαρό βάρος φρούτου. 

2. Πολτοποιούµε τα βύσσινα στο blender. 
3. Βάζουµε το νερό µε τη ζάχαρη σε κατσαρόλα και βράζουµε για 3 λεπτά.  
4. Βουτάµε το φύλλο ζελατίνας σε λίγο κρύο νερό για 5΄και στη συνέχεια παίρνουµε τη 

ζελατίνα που έχει µαλακώσει και την προσθέτουµε στο ζεστό σιρόπι. 
5. Αφήνουµε το σιρόπι να κρυώσει και το ανακατεύουµε τον πολτό του φρούτου. 
6. Προσθέτουµε το χυµό λεµονιού. 
7. Τοποθετούµε στην παγωτοµηχανή ή, αν δεν έχουµε, σε ανοξείδωτο µπόλ και µετά στην 

κατάψυξη. 
8. Αν δεν έχουµε παγωτοµηχανή, βγάζουµε το σκεύος από την κατάψυξη µόλις το µίγµα έχει 

αρχίσει να παγώνει (στο δικό µου ψυγείο που δεν είναι και τελευταίας τεχνολογίας 
χρειάζεται τουλάχιστον 4-5 ώρες) και ανακατεύουµε µε κουτάλι ή µε σύρµα ή blender 
χειρός. Επαναλαµβάνουµε 2-3 φορές για να είναι ενιαία η υφή της γρανίτας και όχι 
κρυσταλλωτή. 

9. Εχει υπέροχο χρώµα και γεύση που µας πηγαίνει κατευθείαν στην παιδική µας ηλικία! 



 
 

53

 

 

 

 
ΠΑΓΩΤΑ 
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Παγωτό Καϊµάκι 

 

 

Συστατικά 

• 1 λίτρο γάλα πλήρες 
• 250 ml κρέµα γάλακτος 
• 1 κούπα ζάχαρη + 2 κουτ.σούπας ζάχαρη 
• 2 κ.σ. σαλέπι 
• 3 κρυστάλλους µαστίχας 
• 1 κ.σ. ανθόνερο 

Οδηγίες 

1. Παίρνουµε ένα µπρικάκι και το γεµίζουµε µέχρι τη µέση µε γάλα.  
2. Το υπόλοιπο γάλα το βάζουµε σε µια κατσαρόλα µαζί µε τη κρέµα γάλακτος, 

προσθέτουµε τη µία κούπα ζάχαρη και βάζουµε την κατσαρόλα στη φωτιά, σε µεσαία 
θερµοκρασία για να πάρει βράση, ανακατεύοντας συχνά µε ξύλινη κουτάλα.  

3. Βάζουµε και το µπρικάκι στη φωτιά σε µεσαία θερµοκρασία και όταν γίνει λίγο χλιαρό, 
προσθέτουµε τις 2 κουταλιές σαλέπι. Ανακατεύουµε µέχρι να διαλυθεί, κατα προτίµηση µε 
αναδευτήρα ελληνικού καφέ για να διαλύσει τους σβώλους που σχηµατίζονται και το 
προσθέτουµε στη µεγάλη κατσαρόλα, όταν έχει πάρει βράση το µίγµα της. Συνεχίζουµε σε 
τακτά χρονικά διαστήµατα το ανακάτεµα.  

4. Χτυπάµε τους κρύσταλλους της µαστίχας µε τις 2 κουταλιές ζάχαρη στο µπλέντερ για λιγα 
δευτερόλεπτα και τις προσθέτουµε στο µίγµα, ανακατεύοντας για λιγο για να διαλυθεί. 

5. Χαµηλώνουµε τη φωτιά και σιγοβράζουµε χωρίς να ανακατεύουµε, µέχρι να δηµιουργηθεί 
ένα στρώµα καϊµάκι (δε θα χρειαστεί πάνω απο 20 λεπτά).  

6. Αποσύρουµε την κατσαρόλα απο τη φωτιά, µεταφέρουµε το µιγµα σε ένα µεταλλικό 
µπωλ, το οποίο µπωλ τοποθετούµε σε ένα ελαφρώς µεγαλύτερο ταψί το οποίο έχουµε 
γεµίσει µε νερό και παγάκια. Ανακατεύουµε απαλά και όταν κρυώσει το µίγµα 
προσθέτουµε το ανθόνερο. Κλείνουµε το µεταλλικό µπωλ µε ένα καπάκι και το βάζουµε 
στο ψυγείο για ένα βράδυ. 

7. Μεταφέρουµε το µίγµα µέσα στην παγωτοµηχανή, την οποία έχουµε προετοιµάσει 
σύµφωνα µε τις οδηγίες του παρασκευαστή. Όταν έχει πήξει αρκετά το παγωτό (δε θα 
πήξει τελείως µέσα στη µηχανή, αλλά στην κατάψυξη), το µεταφέρουµε σε ένα µεταλλικό 
τάπερ, το οποίο το κλείνουµε καλά και το βάζουµε την κατάψυξη. Το αφήνουµε µερικές 
ώρες να πήξει τελείως. 

8. Πριν το σερβίρουµε, το µεταφέρουµε στο ψυγείο για τουλάχιστον 15 λεπτά για να 
µαλακώσει.  
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Παγωτό Λευκή Σοκολάτα 

 

 

Συστατικά 

• 230 γρ. λευκή σοκολάτα ψιλοκοµµένη 
• 250 ml. φρέσκο γάλα πλήρες 
• 500 ml. κρέµα γάλακτος 
• 150 γρ. λευκή ζάχαρη κρυσταλλική 
• 5 µεγάλους κρόκους αυγών 
• µια πρέζα αλάτι 

 

Οδηγίες 

1. Βάζουµε τη σοκολάτα σε ένα µπωλ, κατα προτιµηση όχι πλαστικό, και βάζουµε απο πάνω 
ένα σουρωτήρι. 

2. Ζεσταίνουµε το γάλα µε τη ζάχαρη και το αλάτι στο ίδιο κατσαρολάκι. Σε ένα µπωλάκι 
χτυπάµε τους κρόκους αυγών. Ρίχνουµε σιγά-σιγά µερικές κουταλιές απο το ζεστό γάλα 
ανακατεύοντας συνεχώς µε σύρµα και στη συνέχεια ριχνουµε τα αυγά µέσα στο υπόλοιπο 
γάλα. 

3. Με µια ξύλινη κουτάλα µε επίπεδη άκρη, ανακατεύουµε συνεχώς σε µέτρια φωτιά, 
ξύνοντας µε την άκρη της κουτάλας τον πάτο, µέχρι να νοιώσουµε οτι αρχίζει να πήζει το 
µίγµα και ελαφρώς κολλάει στον πάτο. Προσοχή, δε θέλουµε να βράσει. 

4. Περιχύνουµε το µείγµα πάνω απο το σουρωτήρι και ανακατεύουµε µέχρι να λυώσει η 
σοκολάτα. Προσθέτουµε και την κρέµα γάλακτος και ανακατεύουµε απαλά. 

5. Αφήνουµε να πάρει θερµοκρασία δωµατίου και στη συνέχεια το βάζουµε σε πλαστικό 
τάπερ, το κλείνουµε και το βάζουµε στο ψυγείο αρκετές ώρες, µέχρι να κρυώσει καλά. 

6. Ετοιµάζουµε την παγωτοµηχανή σύµφωνα µε τις οδηγίες του παρασκευαστή και βάζουµε 
το µείγµα µέχρι να παγώσει. 
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Παγωτό καρπούζι 
Συστατικά 

• 1/2 του κιλου τη σάρκα του καρπουζιού 
• 1/2 κιλό κρέµα γάλακτος 
• 4 κρόκους αυγών 
• 1/4 του κιλού ζάχαρη 
• 1/2 κιλό γάλα βρασµένο 
• 100 γραµµ. κουβερτούρα 
• 1 κουταλάκι κανέλα 
• 2 κουταλιές τριµµένα φιστίκια αιγινης 

 

Οδηγίες 

1. Πολτόποιουµε στο µπλέντερ την κρέµα γαλάκτος µε το καρπούζι. 
2. Χτυπάµε τους κρόκους µε την ζάχαρη να γίνουν αφράτα, ρίχνουµε το γάλα και τα 

βάζουµε σε µπεν - µαρι τ' ανακατεύουµε να γίνουν κρέµα, την αφήνουµε να κρυωσει 
ανακατεύοντας την να µην πιάσει κρούστα. 

3. Προσθέτουµε το καρπούζι µε την κρέµα γάλακτος, την κανελα την κουβερτουρα τριµµένη 
και ανακατεύουµε καλά. 

4. Πασπαλίζουµε το µειγµα µε φιστυκια και το βάζουµε στην καταψυξη να κρυωσει. 
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Επίλογος 
Η τέχνη της κουζίνας ήταν ανέκαθεν µεγάλη τέχνη. Όχι µονάχα γιατί χρειάζεται ταλέντο για 
να µαγειρευτεί ένα φαγητό αλλά γιατί, πολύ περισσότερο χρειάζεται φαντασία για να 
διακοσµηθεί έτσι, ώστε να τέρπει την όραση πριν ακόµα τέρψει την γεύση. Οι 
τσελεµεντέδες είναι καρποί επιστήµης και εµπειρίας, δεν είναι απλοί οδηγοί συνταγών 
µαγειρικής. Είναι κυρίως εγχειρίδια καλού γούστου. Κεντρίζουν τον κάθε αναγνώστη τους 
προς  το ωραίο. Υποδεικνύουν κανόνες διακόσµησης της βασικότερης από τις ίδιες τις 
λειτουργίες της ζωής και την µετατρέπουν από απλή ζωική ανάγκη σε ζωτική κοινωνική 
διαδικασία. Παροτρύνουν προς την λεπτότητα και την ευαισθησία, που είναι στοιχεία της 
πολιτισµένης ζωής. Χωρίς ένα καλοµαγειρεµένο φαγητό, χωρίς ένα όµορφα 
διακοσµηµένο πιάτο, χωρίς ένα ωραίο στρωµένο τραπέζι, η ζωή γίνεται αφόρητα 
πρόχειρη και κενή. Τα αισθήµατα χαλαρώνουν, οι ιδέες φτωχαίνουν, η ζωή κάθε 
ποιότητα. 


