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o Wi civs spidi.
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Στην οικογένειά μου στο φαγητό αυτό προσθέτουμε λαχανικά όπως καρότο , ντομάτα , κρεμμύδι αλλά και πιπεριά . Όλα τα παραπάνω λαχανικά τα βρίσκουμε στον υπέροχο και περιποιημένο λαχανόκηπο της γιαγιάς μου . 
Ο πολυαγαπημένος μου θείος εκτρέφει κοτόπουλα , αγελάδες και γουρούνια , έτσι κάθε φορά που χρειαζόμαστε ένα , το σφάζει και μας το δίνει για να το φάμε.

Τις χυλοπίτες μπορούμε να τις αγοράσουμε στην υπεραγορά , αλλά για καλύτερη γεύση μπορούμε να τις φτιάξουμε μόνοι μας.    
Θα χρησιμοποιήσουμε γάλα , αυγά και αλεύρι από τον αλευρόμυλο Τριπόλεως .
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Το φαγητό αυτό γίνεται στη γάστρα
Υλικά :

2 μπούτια κοτόπουλο
1/2 πακέτο χυλοπίτες
1 μεγάλο κρεμμύδι
1 κον κασέ
λάδι για τηγάνισμα
αλάτι, πιπέρι, κόκκινο πιπέρι
1/4 κ. γ. κανέλα
1/2 κ. γ. κύμινο
Εκτέλεση :

Πλένουμε το κοτόπουλο. Ζεσταίνουμε το λάδι στο τηγάνι και
τσιγαρίζουμε το κοτόπουλο μέχρι να ροδίσει .
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Ρίχνουμε τα λαχανικά και τα τσιγαρίζουμε για 1-2 λεπτά .

Προσθέτουμε 2 ποτήρια νερό και όλα τα υλικά εκτός από τις χυλοπίτες.
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Μόλις μαλακώσει το κοτόπουλο …

… το βάζουμε στην γάστρα μαζί με τις χυλοπίτες και 1/2 ποτήρι νερό.

Ψήνουμε στους 180 για 40 λεπτά ανακατεύοντας κατά τακτά χρονικά διαστήματα.

Και το αποτέλεσμα…

Συντηρείται στο οικιακό ψυγείο!!!!
Παλαιότερα οι παππούδες μας κατανάλωναν αυτό το φαγητό στις ονομαστικές εορτές , έτσι λοιπόν εμείς κρατήσαμε αυτή τη συνταγή. Απολαμβάνουμε να το τρώμε κυρίως το χειμώνα , αφού είναι ένα φαγητό που μας ζεσταίνει αυτή την εποχή .
Ο πατέρας μου έχει έλλειψη πρωτεΐνης και έτσι το κοτόπουλο 
είναι η ιδανική λύση για πρόσληψη υψηλής βιολογικής αξίας πρωτεΐνης αποφεύγοντας την κατανάλωση του κόκκινου κρέατος που είναι υψηλό σε περιεκτικότητα λίπους και χοληστερόλης.
Εγώ προσωπικά απολαμβάνω την κατανάλωση της τροφής αυτής , διότι είναι πολύ υγιεινό και γευστικό , τα λαχανικά είναι απ’τον κήπο μας και τα κοτόπουλα εκτροφής του θείου μου . Μη ξεχνάμε ότι είναι ένα φαγητό με χαμηλό κόστος. 
Τις παραπάνω πληροφορίες τις πήρα από τον ιστότοπο
http://syntagesapospiti.blogspot.com/2010/04/blog-post_29.html .
Ακόμα πήρα συνέντευξη από τον πατέρα μου Γεώργιο και τη θεία μου Χάρις !!







