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Μερικά Βοηθητικά 
Συµβάσεις 

Όπου αναφέρεται κουτάλι = κουτάλι της σούπας (15ml), ενώ κουταλάκι = κουτάλι του 
γλυκού (5ml). Αντίστοιχα φλιτζάνι = φλιτζάνι του τσαγιού, ενώ φλιτζανάκι = φλιτζάνι του 
καφέ. Ποτήρι = ποτήρι του νερού (220ml), ενώ ποτηράκι = ποτήρι του κρασιού (180ml). 

Πόσο ζυγίζουν 
1 φλιτζάνι ζάχαρη 200 γρ. 
1 φλιτζάνι αλεύρι 125 γρ. 
1 φλιτζάνι ρύζι 200 γρ. 
1 φλιτζάνι νερό 200 γρ. 
1 κουταλιά ζάχαρη 15 γρ. 
1 κουταλιά αλάτι 15 γρ. 

Μερίδες Φαγητού 
Κρέας 240 γρ. 
Κιµάς 120 γρ. 
Κιµάς σε φαγητό (παστίτσιο, µουσακά) 80 γρ. 
Πατάτες 350 γρ. 
Πατάτες για τηγανητές 450 γρ. 
Ρύζι ή Μακαρόνια 110 γρ. 
Ρύζι ή Μακαρόνια µε άλλα υλικά 70 γρ. 
Τυρί φέτα 60 γρ. 
Όσπρια (γενικά) 90 γρ. 
Ρεβίθια 120 γρ. 

Οι παραπάνω µερίδες είναι οι «κανονικές» δηλαδή αυτές που καταναλώνει ο µέσος ε-
νήλικας, συνήθως. Κανονίζουµε µε βάση αυτές την ποσότητα που θα µαγειρέψουµε. 
Όµως, δεν θα µην εκπλαγούµε αν κάποιος καταναλώνει µόνο 60 ή και 260 γρ. µακαρό-
νια, τη φορά. 
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Μαγειρική 

Αλευρόπιτα 
Υλικά 
200 γρ. αλεύρι 
2 αυγά 
Νερό, γάλα, λίγο αλάτι 
200 γρ. φέτα 
λίγο βούτυρο 

Εκτέλεση 
Ανακατεύουµε τα αυγά µε το αλεύρι και 
προσθέτουµε γάλα ή/και αλεύρι µέχρι να 
γίνει ένας παχύς χυλός. Ρίχνουµε το χυλό 
αυτόν σε ένα βουτυρωµένο ταψί (δεν 
πρέπει να έχει ύψος πάνω από µισό εκα-
τοστό). Σκορπίζουµε από πάνω κοµµατά-
κια βούτυρο και τη φέτα τριµµένη. Ψήνου-
µε στο φούρνο για µισή περίπου ώρα. 

Άλµη 
Εκτέλεση 
Βάζω νερό σε ένα µπολ και τοποθετώ µέ-
σα ένα αυγό (ωµό και ολόκληρο – χρειάζε-
ται για το «ζύγισµα» της άλµης). Προσθέ-
τω αλάτι µέχρι το αβγό να ξεκολλήσει από 
τον πάτο και να ανέβει στην επιφάνεια. 
Πρέπει να εµφανιστεί περίπου στο µέγε-
θος εικοσαλέπτου (µε διάµετρο 1,5 εκ.) 

Αρνί Λαδορίγανη στο Φούρνο 
Υλικά 
1½ κ. αρνί µπροστινό 
1 φλιτζάνι λάδι 
το χυµό από 1 – 2 λεµόνια 
1 κουταλιά ρίγανη 
αλάτι – πιπέρι 

Εκτέλεση 
Πλένουµε το κρέας, το αλατοπιπερώνουµε 
και το πασπαλίζουµε µε τη ρίγανη. Το βά-
ζουµε σε γιουβέτσι και το περιλούζουµε µε 
το λάδι και το χυµό του λεµονιού. Το βά-
ζουµε σε µέτριο φούρνο κι όταν αρχίσει να 
ψήνεται προσθέτουµε 1 φλιτζάνι νερό. Το 
αφήνουµε µέχρι να ψηθεί καλά. 

Αυγολέµονο 
Υλικά 
1 αυγό 
2 λεµόνια (το ζωµό) 
1 κουταλιά αλεύρι 
½ κουταλιά βούτυρο 
Αλάτι 

Εκτέλεση 
Χτυπάµε το αβγό µε λίγο νερό και προ-
σθέτουµε το ζωµό λεµονιού, και τα άλλα 
υλικά. Τα βάζουµε σε ένα µικρό κατσαρόλι 
και το ψήνουµε σε σιγανή φωτιά. Τ’ ανα-
κατεύουµε συνεχώς ώσπου να δέσει. 

Αυγολέµονο Σάλτσα 
Υλικά 
4 κουταλιές κοφτές αλεύρι 
4 κουταλιές κοφτές βούτυρο 
2 φλιτζάνια ζωµό 
2 αυγά (κυρίως τα κροκάδια) 
χυµό 1 λεµονιού 
Αλάτι, άσπρο πιπέρι 

Εκτέλεση 
Ζεσταίνουµε σε µικρή κατσαρόλα το βού-
τυρο και ρίχνουµε το αλεύρι. Ανακατεύου-
µε επί 1 λεπτό και προσθέτουµε το ζωµό 
και το αλατοπίπερο. Τέλος τα αυγά χτυ-
πηµένα µε το χυµό του λεµονιού. Βράζου-
µε τη σάλτσα για µερικά λεπτά. 

Γεµιστά Παραδοσιακά 
Υλικά 
1 ποτήρι ρύζι 
6 µέτριες ντοµάτες 
6 µέτριες πιπεριές 
2 µεγάλα κρεµµύδια 
½ κ. κιµά 
2 φλιτζάνια λάδι 
ρίγανη 
1 κουταλάκι αλάτι – πιπέρι 
µαϊντανό 
δυόσµο 
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Εκτέλεση 
Αδειάζουµε σε µια λεκάνη τις ντοµάτες και 
τρίβουµε µέσα τα κρεµµύδια, το δυόσµο, 
το µαϊντανό, τα ανακατεύουµε µε το λάδι, 
το αλάτι και τα βάζουµε να τσιγαριστούν. 
Αφού τσιγαριστούν προσθέτουµε το ρύζι 
και 1 ποτήρι νερό. Τα αφήνουµε στη φω-
τιά ανακατεύοντας µέχρι να στεγνώσει το 
νερό. Προσθέτουµε τη ρίγανη και το πιπέ-
ρι και γεµίζουµε µε το µίγµα τις ντοµάτες 
και τις πιπεριές. Τις τοποθετούµε σε κερα-
µικά σκεύος προσθέτοντας 2 φλιτζάνια 
νερό και τα ψήνουµε σε µέτριο φούρνο. 

Γιουβαρλάκια 
Υλικά 
700 γρ. κιµά 
6 κουταλιές σούπας ρύζι 
1 κρεµµύδι 
1 κουταλιά βούτυρο ή φυτίνη 
1 κουταλιά αλεύρι ή κορν φλάουρ 
2 αβγά 
αλάτι πιπέρι 
το ζουµί από 2 – 3 µέτρια λεµόνια 

Εκτέλεση 
Βάζουµε το ρύζι να µουσκέψει. Το ανακα-
τεύουµε µε τον κιµά το αλάτι το πιπέρι το 
κρεµµύδι και το 1 αβγό. Βάζουµε σ’ ένα 
κατσαρόλι 5 ποτήρια νερό και το βούτυρο. 
Όταν βράσει ρίχνουµε τα γιουβαρλάκια 
που τα έχουµε πλάσει σαν µπίλιες µε α-
λεύρι. Όταν βράσουν χτυπάµε το άλλο 
αυγό µε λεµόνι και το αλεύρι. Ρίχνουµε 
µέσα λίγο – λίγο ζεστό ζωµό και το ανακα-
τεύουµε. Ρίχνουµε το µίγµα στην κατσα-
ρόλα και είναι έτοιµο για σερβίρισµα. 

Ζύµη για Τυροπιτάκια κλπ 
Υλικά 
1 αβγό 
200 γρ. γιαούρτι στραγγιστό 
200 γρ. βούτυρο µαργαρίνη + λάδι 
1 πακέτο φαρίνα 

Ζύµη Σου 
Υλικά 
1 ποτήρι νερό 

½ ποτήρι βούτυρο 
½ κουταλάκι αλάτι 
1 ποτήρι αλεύρι 
4 αυγά 

Εκτέλεση 
Βράζουµε το νερό µε το βούτυρο και το 
αλάτι και µετά προσθέτουµε το αλεύρι και 
ανακατεύουµε. Όταν κρυώσει καλά το µίγ-
µα προσθέτουµε τα αυγά ένα – ένα. Η ζύ-
µη πρέπει να είναι λεία και γυαλιστερή. 
Βάζουµε σε λαδωµένο ταψί κοµµάτια µιας 
κουταλιάς και τα ψήνουµε. Όταν βγουν 
χωρίζουµε τα σου στη µέση και προσθέ-
τουµε τη γέµιση που µας αρέσει (π.χ. ζα-
µπόν και τυρί ή κρέµα ή ροκφόρ µε βού-
τυρο κλπ). 

Κασερόπιτα 
Υλικά 
2 φύλλα σφολιάτα 
300 γρ. κασέρι 
1 παριζάκι ή ζαµπονάκι (προαιρετικά) 
4 αυγά 
1 κρέµα γάλακτος 
Αλάτι – Πιπέρι 

Εκτέλεση 
Στρώνουµε το ένα φύλλο σφολιάτα σε 
βουτυρωµένο ταψί και το τρυπάµε παντού 
µε ένα πιρούνι για να µην φουσκώσει στο 
ψήσιµο. Τρίβουµε το παριζάκι και το κα-
σέρι σε χοντρό τρίφτη, τα ανακατεύουµε 
και τα βάζουµε πάνω στη σφολιάτα. Χτυ-
πάµε τα αυγά και την κρέµα γάλακτος µαζί 
και περιχύνουµε την πίτα.  Την σκεπάζου-
µε µε το άλλο φύλλο της σφολιάτας και την 
ψήνουµε σε µέτριο φούρνο για 45 λεπτά. 

Κατσικάκι πικάντικο 
Υλικά 
2 κιλά κρέας 
2 ντοµάτες χοντροκοµµένες 
2 κρεµµύδια χοντροκοµµένα 
1 ποτήρι λάδι 

Εκτέλεση 
Κόβουµε το κρέας σε κοµµάτια και τα αλα-
τοπιπερώνουµε. Τα σουβλίζουµε, τα τυλί-
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γουµε µε αντεράκια γάλακτος, τα βγάζου-
µε από τη σούβλα και τα τοποθετούµε 
κουλούρα σε γιουβέτσι. Προσθέτουµε και 
τα υπόλοιπα υλικά (χωρίς καθόλου νερό) 
και τα ψήνουµε για 2 ώρες περίπου στους 
200° C. 

Κέικ µε Ζαµπόν και Τυρί 
Υλικά 
1 φλιτζάνι µαργαρίνη 
1 φλιτζάνι κεφαλοτύρι τριµµένο 
1 φλιτζάνι γάλα χλιαρό 
½ φλιτζάνι ζαµπόν ψιλοκοµµένο 
(4 φέτες περίπου) 
3 φλιτζάνια αλεύρι 
5 αβγά 
3 κουταλάκια baking powder 

Εκτέλεση 
Χτυπάµε τα αβγά χωριστά τα ασπράδια 
σε σφικτή µαρέγκα. ∆ουλεύουµε καλά το 
µαργαρίνη προσθέτοντας τους κρόκους 
έναν – έναν. Έπειτα το γάλα το αλεύρι και 
το τυρί. Αφού ανακατέψουµε καλά ρίχνου-
µε λίγη µαρέγκα, λίγο ζαµπόν ώσπου να 
τελειώσουν. Αδειάζουµε σε βουτυρωµένη 
φόρµα (ταψί). Ψήνεται σε µέτριο φούρνο 
¾ - 1 ώρα. 

Κεµπάπ πρόβειο παραδοσιακό 
Υλικά 
3 κιλά κρέας (Πρόβειο, γιδινό µανάρι, ζυ-
γούρι) 
1 κουταλάκι αλάτι 
ρίγανη 
πιπέρι 
µπαχάρι 
2 σκελίδες σκόρδο 

Εκτέλεση 
Πλένουµε το κρέας και το πασπαλίζουµε 
µε τα µπαχαρικά. Ανακατεύουµε καλά και 
το βάζουµε σε γιουβέτσι. Το αφήνουµε µια 
νύχτα. Την άλλη µέρα τρίβουµε το σκόρ-
δο, το σκεπάζουµε µε το καπάκι και το 
ψήνουµε σε µέτρια φωτιά. 

Κένελ µε Σάλτσα 
Υλικά 
350 γρ. τοµάτες 
250 γρ. ζαµπόν άπαχο 
1 αυγό 
1 κρόκο 
1 µικρό κρεµµύδι 
1 σκελίδα σκόρδο 
1 φύλλο δάφνης 
1 κουταλιά µαϊντανό ψιλοκοµµένο 
1 κύβο ζωµό κρέατος 
Ξύσµα λεµονιού 
Τυρί τριµµένο 
Λάδι, βούτυρο 
Αλάτι, πιπέρι 

Για τη µπεσαµέλ 
4 κουταλιές βούτυρο 
7 κουταλιές αλεύρι 
250 γρ. γάλα 
Βάζουµε σ’ ένα τηγάνι 2 κουταλιές βούτυ-
ρο και 2 κουταλιές λάδι να ζεσταθούν κα-
λά και τσιγαρίζουµε το κρεµµύδι ψιλοκοµ-
µένο. Ρίχνουµε τις τοµάτες περασµένες 
από τη µηχανή του πουρέ, τη δάφνη, τον 
κύβο, λίγο αλάτι και τα αφήνουµε να σιγο-
βράσουν για 20 λεπτά. Ετοιµάζουµε µια 
πηχτή µπεσαµέλ και ρίχνουµε µέσα τα ζα-
µπόν ψιλοκοµµένο, τυρί, αυγό, κρόκο και 
ξύσµα. Αν το µίγµα είναι αραιό προσθέ-
τουµε 1 – 2 κουταλιές φρυγανιά τριµµένη. 
Τα ανακατεύουµε όλα καλά και πλάθουµε 
µπαλίτσες στο µέγεθος καρυδιού. Όταν 
είναι όλες έτοιµες, τις τοποθετούµε σε µια 
κατσαρόλα και ρίχνουµε από πάνω τη 
σάλτσα. Τα αφήνουµε να σιγοβράσουν 
µέχρι να πιουν τη σάλτσα τους. 

Κεφτεδάκια µε Σάλτσα Κάρυ 
Υλικά 
500 γρ. κιµά βοδινό 
2 κουταλάκια κοφτά κάρυ (σκόνη) 
3 κουταλιές φρυγανιά τριµµένη 
1 αυγό 
1 µέτριο κρεµµύδι 
5 – 6 µικρά καρώτα τρυφερά 
3 – 4 κουταλιές αλεύρι 
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µερικές πίκλες ξιδιού 
Αλάτι, πιπέρι 
Βούτυρο και λάδι 
Ζωµό βοδινού (φρέσκο ή συµπυκνωµένο) 

Εκτέλεση 
Βάζουµε τον κιµά σ’ ένα µπολ και προ-
σθέτουµε µια πρέζα κάρυ, αλάτι, πιπέρι, 
το αυγό χτυπηµένο (ολόκληρο) και τη 
φρυγανιά και τ’ ανακατεύουµε καλά. χωρί-
ζουµε το µίγµα σε µερίδες. Πλαταίνουµε 
κάθε µερίδα, βάζουµε στη µέση ένα κου-
ταλάκι πίκλες ψιλοκοµµένες και την πλά-
θουµε στο σχήµα του κεφτέ. Αλευρώνουµε 
τα κεφτεδάκια και τα τηγανίζουµε µέχρι αν 
ροδοκοκκινίσουν. Τα βγάζουµε σε µια 
πλατιά κατσαρόλα. 
Τσιγαρίζουµε το κρεµµύδι ψιλοκοµµένο 
και το ρίχνουµε στην κατσαρόλα όπως και 
τα καρώτα ολόκληρα. Σκεπάζουµε τα κε-
φτεδάκια µε ζεστό ζωµό και τα βάζουµε να 
σιγοβράσουν για 40 λεπτά. 
∆ιαλύουµε το υπόλοιπο κάρυ και µια κου-
ταλιά αλεύρι σε λίγο κρύο νερό. Προσθέ-
τουµε λίγο – λίγο το ζωµό του φαγητού 
µέχρι να ζεσταθούν και τα ρίχνουµε στην 
κατσαρόλα ανακατεύοντας για λίγο µε 
προσοχή µέχρι να ψηθεί το αλεύρι και να 
δέσει η σάλτσα. 
Τα σερβίρουµε σε βαθουλή πιατέλα γαρ-
νιρισµένα µε µια στεφάνη από πατάτες 
πουρέ πασπαλισµένες µε ψιλοκοµµένο 
µαϊντανό. 

Κεφτέδες 1 
Υλικά 
500 γρ. κιµά 
1 µέτριο κρεµµύδι 
3 παξιµάδια τριµµένα ή ψίχα ψωµιού µου-
σκεµένα σε νερό µε λίγο ούζο 
1 αβγό 
αλάτι, πιπέρι, ρίγανη, κύµινο 

Κεφτέδες 2 
Υλικά 
650 γρ. κιµάς 
250 γρ. ψίχα ψωµιού 
2 µέτρια κρεµµύδια 

2 –3 σκελίδες σκόρδο 
2 αυγά 
3 – 4 κουταλιές τυρί τριµµένο 
2 κουταλιές ξίδι 
4 κουταλιές βούτυρο 
1 ποτηράκι κρασί 
Μαϊντανό, δυόσµο, ρίγανη 
Αλάτι, πιπέρι 

Εκτέλεση 
Βάζουµε σ’ ένα τηγανάκι το κρεµµύδι µε το 
σκόρδο ψιλοκοµµένα, µε λίγο νερό, αλάτι 
και πιπέρι. Όταν βράσει καλά και πιει το 
νερό του προσθέτουµε το βούτυρο και το 
γυρίζουµε λίγο µέχρι να λιώσει. Το κατε-
βάζουµε απ’ τη φωτιά και το αφήνουµε να 
κρυώσει. Στο µεταξύ βάζουµε τον κιµά σε 
µια λεκάνη και προσθέτουµε το ψωµί µου-
σκεµένο στο κρασί, στυµµένο και τριµµέ-
νο, τα αυγά και το τυρί. Ρίχνουµε στη λε-
κάνη και το (κρύο) µίγµα του κρεµµυδιού. 
Ζυµώνουµε τους κεφτέδες αρκετά µε λίγο 
νεράκι µέχρι να γίνει µια µαλακή µάζα, 
οµοιόµορφη όχι πολύ αραιή. Κατόπιν τους 
πλάθουµε, τους αλευρώνουµε και τους 
τηγανίζουµε. 

Κεφτέδες Ογκραντέν 
Υλικά 
1 µεγάλη µελιτζάνα 
½ κιλό κιµά µοσχαρίσιο 
1 – 2 κρόκους αυγού 
Ψίχα ψωµιού 
1 σκελίδα σκόρδο 
200 γρ. τυρί τριµµένο 
1 χυµό τοµάτας 
Λίγο µαϊντανό 
Βασιλικό ξερό 
Αλάτι, πιπέρι, λάδι, αλεύρι, 

Εκτέλεση 
Ξεφλουδίζουµε τη µελιτζάνα και την κό-
βουµε σε φέτες τις οποίες αλατίζουµε. Τις 
αφήνουµε 1 ώρα και κατόπιν αφού τις 
σκουπίσουµε τις αλευρώνουµε και τις τη-
γανίζουµε. Στρώνουµε µε τις φέτες αυτές 
ένα ταψάκι πυρέξ και πάνω σε κάθε φέτα 
βάζουµε 2 – 3 κεφτεδάκια (από κιµά στον 
οποίο θα προσθέσουµε τη ψίχα του ψω-
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µιού µουσκεµένη και στυµµένη, τους κρό-
κους, αλάτι και πιπέρι) τηγανισµένα. Τα 
σκεπάζουµε µε µια σάλτσα τοµάτα (Στο 
χυµό τοµάτας προσθέτουµε το σκόρδο, το 
µαϊντανό, το βασιλικό, αλάτι, πιπέρι). Πα-
σπαλίζουµε τη σάλτσα µε τριµµένο τυρί 
και αφήνουµε το ταψάκι στο φούρνο λίγα 
λεπτά µέχρι το τυρί να πάρει χρώµα. Συ-
νοδεύεται από πατάτες πουρέ. 

Κεφτέδες στη Σχάρα 
Υλικά 
650 γρ. κιµάς 
150 γρ. πάχος βοδινό 
1 – 2 κουταλιές βούτυρο 
2 –3 κουταλιές µαϊντανό 
Ρίγανη, αλάτι, πιπέρι 

Εκτέλεση 
Βάζουµε τον κιµά µε το πάχος σε µια λε-
κάνη και τα ζυµώνουµε καλά. Βάζουµε και 
το µαϊντανό και αφού βρέξουµε τα χέρια 
µας µε νερό ή κρασί πλάθουµε τους κε-
φτέδες µεγάλους και τους πασπαλίζουµε 
µε αλάτι, πιπέρι και ρίγανη. Λειώνουµε το 
βούτυρο, αλείφουµε τη σχάρα και τους 
κεφτέδες µ’ ένα πινέλο και όταν η σχάρα 
ζεσταθεί τους βάζουµε και τους ψήνουµε 
και απ’ τις δυο πλευρές αλείφοντάς τους 
κατά διαστήµατα µε βούτυρο. 
Σερβίρονται σε πιατέλα µε πατάτες τηγανι-
τές ή πουρέ και σαλάτα εποχής. 

Κολοκυθάκια Γεµιστά 
Υλικά 
3-4 ντοµάτες 
1 ½ κιλό κολοκυθάκια 
1 φλιτζάνι βούτυρο 
1 ½ κιλά κιµά 
½ φλιτζάνι ρύζι 
1 ½ φλιτζάνι φρυγανιά 
½ φλιτζάνι τυρί τριµµένο 
1 µέτριο κρεµµύδι 
2 αβγά 
2 λεµόνια 
µαϊντανό 
αλάτι, πιπέρι 
ανάλογο νερό 

Εκτέλεση 
Ψήνουµε τη γέµιση για λίγο Πρώτα το 
κρεµµύδι και µετά το κρέας και τα υπόλοι-
πα. 

Κολοκυθάκια Γεµιστά Χωρίς Κιµά 
Υλικά 
1 ½ κιλό κολοκυθάκια 
1 φλιτζάνι ρύζι 
1 φλιτζάνι µαϊντανό ψιλοκοµµένο 
1 φλιτζάνι κρεµµύδια ψιλοκοµµένα 
1 ½ φλιτζάνι λάδι ή βούτυρο 
½ φλιτζάνι τυρί τριµµένο 
11/4 φλιτζάνι φρυγανιά τριµµένη 
2 αβγά 
2 λεµόνια 
αλάτι 
πιπέρι 
ανάλογο νερό 

Εκτέλεση 
Τα ασπράδια τα βάζουµε στο γέµισµα ενώ 
τους κρόκους τους βάζουµε για το αυγο-
λέµονο. 

Κοτόπουλο Γεµιστό 
Υλικά 
1 κοτόπουλο 
συκωτάκια 
µπαχαρικά 
1 σκέπη αρνιού 
µικρές στρογγυλές πατάτες 

Εκτέλεση 
Ανακατεύουµε τα συκωτάκια µε τα µπα-
χαρικά. Γεµίζουµε µ’ αυτά το κοτόπουλο 
και το τυλίγουµε στη σκέπη. Το βάζουµε 
σε γιουβέτσι µε πατατούλες (χωρίς καθό-
λου νερό) και το ψήνουµε για 2 ώρες 
στους 200° C. 

Κουνουπίδι Τηγανητό 
Υλικά 
1 κουνουπίδι περίπου 1 κιλό 
Αλάτι 
Λάδι για το τηγάνισµα 
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Για τη σάλτσα 
2 αυγά 
3 κουταλιές γάλα 
2 κουταλιές λάδι 
40 γρ. τυρί τριµµένο 
2 κουταλιές τοµατοχυµός 
1 ποτήρι νερό 
Αλεύρι όσο πάρει 

Εκτέλεση 
Βράζουµε το κουνουπίδι σε αλατισµένο 
νερό, τόσο όσο να κρατάει ακόµα. Το χω-
ρίζουµε σε µικρά κοµµάτια για το τηγάνι. 
Ανακατεύουµε τα υπόλοιπα υλικά µέχρις 
ότου γίνει ένας σχετικά δεµένος χυλός. 
Βουτάµε ένα – ένα κοµµάτι κουνουπίδι 
στο χυλό και τηγανίζουµε. 

Κρέπες 1 
Υλικά 
170 γρ. Γάλα 
2 αυγά 
35 γρ. βούτυρο ή µαργαρίνη 
100 γρ. αλεύρι 
λίγο αλάτι 
Αν τις θέλετε γλυκές 30 γρ. ζάχαρη 

Εκτέλεση 
Χτυπήστε το γάλα µαζί µε τα αυγά και το 
(µαλακό) βούτυρο. Ρίξτε στο µίγµα σιγά – 
σιγά το αλεύρι και το αλάτι. Τέλος προ-
σθέστε την ζάχαρη. 

Κρέπες 2 (Περίπου 25) 
Υλικά 
25 κοφτές κουταλιές (≈200 γρ.) αλεύρι 
3 κοφτές κουταλιές ζάχαρη 
3 αυγά 
0,4 λίτρο γάλα 
1 κουταλιά λάδι 
Ελάχιστο αλάτι 

Εκτέλεση 
Ρίχνουµε το αλεύρι, τη ζάχαρη και το αλάτι 
σ’ ένα µεγάλο µπολ. Κάνουµε στη µέση 
µια λακκούβα και σπάνε µέσα τ’ αυγά. 
Χτυπάµε µαλακά τ’ αυγά έτσι ώστε τα άλ-
λα υλικά να πέφτουν µέσα. Προσθέτουµε 

το γάλα για να γίνει λείος ο χυλός και το 
λάδι. Το αφήνουµε περίπου µια ώρα και 
το τηγανίζουµε λίγο – λίγο (µισό φλιτζανά-
κι του καφέ κάθε φορά) σε χαµηλή φωτιά 
σε ελαφρά λαδωµένο τηγάνι. 

Κρέπες 3 
Υλικά 
200 γρ. αλεύρι 
2 αυγά 
Γάλα 
Λάδι 
Αλάτι 

Εκτέλεση 
Βάζουµε το αλεύρι σε µια λεκάνη και δου-
λεύοντάς το µε το σύρµα των αυγών προ-
σθέτουµε τα αυγά και τόσο γάλα όσο να 
γίνει µια πάστα οµοιογενής και αραιή. Την 
αλατίζουµε και την αφήνουµε να αναπαυ-
θεί για µια ώρα. 
Βάζουµε ένα τηγάνι αλειµµένο µε λάδι στη 
φωτιά, να κάψει. Ρίχνουµε µέσα µια κου-
ταλιά απ’ την πάστα και στριφογυρίζουµε 
το τηγάνι έτσι ώστε το υλικό να απλωθεί 
οµοιόµορφα. Όταν δέσει και πήξει γυρί-
ζουµε την κρέπα και ύστερα από ένα λε-
πτό τη βγάζουµε απ’ το τηγάνι. Συνεχί-
ζουµε κι ετοιµάζουµε τις υπόλοιπες κρέ-
πες µε τον ίδιο τρόπο. 

Κρέπες 4 (γρήγορο µίγµα) 
Υλικά 
2 αυγά 
1 φλιτζάνι γάλα 
1 φλιτζάνι αλεύρι 
µπέικιν πάουντερ 
λίγη ζάχαρη 
½ κουταλάκι αλάτι 

Εκτέλεση 
Ρίχνω όλα τα υλικά στο moultimoulinex και 
τα χτυπάω να ανακατωθούν καλά. Η κρέ-
πα είναι καλή όταν έχει τρύπες. Ρίχνω λίγο 
µίγµα στο τηγάνι ή στην κρεπιέρα. Όταν 
τις φτιάξω µπορώ να τις γεµίσω µε ζα-
µπόν και τυρί και αφού τις περιλούσω µε 
κρέµα γάλακτος αν τις βάλω στο φούρνο. 
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Λαχανοντολµάδες 
Υλικά 
500 γρ. κιµά 
½ ποτήρι ρύζι 
1 ντοµάτα ή λίγο χυµό τοµάτας 
2 µέτρια κολοκυθάκια τριµµένα 
2 κρεµµύδια ψιλοκοµµένα 
χυµό από ½ λεµόνι 
µαϊντανός 
αλάτι, πιπέρι 
1 µεγάλο λάχανο (όχι σφιχτό) 

Εκτέλεση 
Ανακατεύουµε όλα τα υλικά µαζί (εκτός 
βέβαια από το λάχανο) ώστε να γίνουν 
ένα µίγµα. Βγάζουµε ένα – ένα φύλλο από 
το λάχανο και το ζεµατάµε σε βραστό νερό 
ώσπου να µαλακώσει. Αν δεν βγαίνουν τα 
φύλλα, το ζεµατάµε όπως είναι, βγάζουµε 
τα εξωτερικά και συνεχίζουµε. Έπειτα 
παίρνουµε ένα φύλλο (αν είναι µεγάλο το 
κόβουµε στη µέση) και λίγο µίγµα και το 
τυλίγουµε. Βάζουµε νερό µέχρι να σκεπα-
στούν οι ντολµάδες και τα βράζουµε. Σερ-
βίρονται µε σάλτσα αυγολέµονο. 

Λαχµατζούν 
Υλικά 
450 γρ. άσπρο δυνατό αλεύρι 
1 ½ κουταλάκι αλάτι 
15 γρ. µαγιά 
280 γρ. νερό 
1 κουταλάκι ελαιόλαδο 
Για τη γέµιση 
250 γρ. κιµά 
1 µικρό ψιλοκοµµένο κρεµµύδι 
1 ντοµάτα ψιλοκοµµένη 
½ κόκκινη πιπεριά 
1 κουταλιά µαϊντανό αλάτι και µαύρο πι-
πέρι 
2 κουταλιές ελαιόλαδο 

Εκτέλεση 
Τα ανακατεύουµε τα υλικά και τα αφήνου-
µε να φουσκώσουν 1 ώρα. Ανοίγουµε τη 
ζύµη σε 4 πίτες και τις αφήνουµε να ξε-

κουραστούν επίσης. Ψήνονται στο φούρνο 
12 λεπτά. 

Μαγιονέζα Γρήγορη 
Υλικά 
1 φλιτζάνι λάδι 
1 φλιτζάνι γάλα εβαπορέ 
1 κουταλάκι µουστάρδα 
λίγο αλάτι και λεµόνι 

Μαγιονέζα Γρήγορη (Βίκυς) 
Υλικά 
1 αυγό 
1 κουταλάκι κοφτό µουστάρδα 
λίγη ζάχαρη 
αλάτι στη µύτη του κουταλιού 
¾ φλιτζάνι λάδι 

Εκτέλεση 
Χτυπάµε τα υπόλοιπα υλικά σε µικρό 
µπλέντερ προσθέτοντας το λάδι σταδιακά 
σε δυο - τρεις δόσεις. Μπορούµε να τη 
χρησιµοποιήσουµε και για σαλάτα του σεφ 
αν προσθέσουµε στραγγιστό γιαούρτι και 
λίγο κέτσαπ. 

Μαγιονέζα 
Υλικά 
1 κρόκο αυγού ωµό 
1 κρόκο αυγού βραστό σφιχτά 
1 φλιτζάνι λάδι 
¾ φλιτζάνι λεµόνι 
1 – 2 κουταλιές ξίδι ή µουστάρδα προαιρε-
τικά 
1 πατάτα λιωµένη 

Εκτέλεση 
∆ουλεύουµε καλά το ωµό αυγό µ’ ένα κου-
τάλι µέχρι να γίνουν οµοιόµορφο. Προσθέ-
τουµε το βρασµένο αυγό συνεχίζοντας να 
δουλεύουµε, την πατάτα και κατόπιν στα-
διακά (µια – µια κουταλιά) το λάδι και το 
λεµόνι εναλλάξ. 

Ή πιο εύκολα 
Βάζουµε στο multi τα αυγά και την πατάτα 
ένα – ένα, χτυπώντας κάθε φορά µέχρι να 
γίνουν οµογενές µίγµα προσθέτοντας στα-
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διακά το λάδι και το λεµόνι εναλλάξ. Γίνε-
ται πολύ πιο γρήγορα και πιο σίγουρα 
(δεν «κόβει»). 

Μαγιονέζα ERMOL 
Υλικά 
1 κουτί ERMOL 
6 κρόκους αυγών 
1 κουταλάκι µουστάρδα σκόνη ή 2 κουτα-
λάκια έτοιµη 
2 µεγάλα λεµόνια 
2 φλιτζάνια λάδι 
1 – 2 κουταλιές ξίδι προαιρετικά 
Ελάχιστη ζάχαρη 
Αλάτι, πιπέρι 

Εκτέλεση 
Βάζουµε σε µπολ το ERMOL, µε τους 
κρόκους, αλάτι, πιπέρι, ζάχαρη, µουστάρ-
δα και 2 κουταλιές χυµό λεµονιού. Χτυπά-
µε το µίγµα και ρίχνουµε µε το κουτάλι 
τµηµατικά το λάδι και τον υπόλοιπο χυµό 
λεµονιού και το ξίδι. 

Μακαρονάδα 
Υλικά (για 4 άτοµα) 
400 γρ. µακαρόνια σπαγγέτι 
250 γρ. κιµάς 
2 ώριµες τοµάτες ψιλοκοµµένες ή ¾  κουτί 
κονκασέ 
2 µέτρια κρεµµύδια 
λάδι 
Αλάτι, πιπέρι 
Μοσχοκάρυδο 
Τυρί τριµµένο 

Εκτέλεση 
Τσιγαρίζουµε το κρεµµύδι και τον κιµά µε 
λίγο αλάτι και το σβήνουµε αν θέλουµε µε 
λίγο κρασί. Προσθέτουµε τις τοµάτες και 
τα µπαχαρικά και τα αφήνουµε να σιγο-
βράσουν για 20’ τουλάχιστον να πιουν τα 
νερά τους. Βράζουµε τα µακαρόνια, τα 
σουρώνουµε και τα βουτυρώνουµε. Τα 
σερβίρουµε µε τριµµένο τυρί και από πά-
νω τη σάλτσα (µπορεί να γίνει και χωρίς 
κιµά). 

Μακαρόνια  Καρµπονάρα 
Υλικά 
1 πακέτο σπαγγέτι 
12 φέτες µπέικον 
4 αυγά 
3 κουταλιές σούπας κρέµα γάλακτος ελα-
φριά (25% λιπαρά) 
9 κουταλιές σούπας παρµεζάνα 
4 κουταλιές σούπας βούτυρο 
φρεσκοτριµµένο πιπέρι 

Εκτέλεση 
Βράζουµε τα σπαγγέτι όπως λένε οι οδη-
γίες. Τα σουρώνουµε καλά. Σε ένα τηγα-
νάκι βάζουµε το µπέικον κοµµένο σε κοµ-
µατάκια και το ψήνουµε µέχρι να γίνει 
τραγανό. Χτυπάµε τα αυγά µε την κρέµα 
και προσθέτουµε αλάτι και πιπέρι. Σε µια 
κατσαρόλα ζεσταίνουµε το βούτυρο προ-
σθέτοντας και το µίγµα αυγών – κρέµας. 
Μόλις αρχίσει να πήζει, ρίχνουµε το µπέι-
κον και τα µακαρόνια και ανακατεύουµε 
ελαφρά. Σερβίρουµε αµέσως µε το τυρί. 

Μακαρόνια  Παστίτσιο 
Υλικά 
½ κ. µακαρόνια τρυπητά 
600 γρ. κιµάς 
3 – 4  ώριµες τοµάτες ψιλοκοµµένες ή 1 
κουτί κονκασέ 
2 µέτρια κρεµµύδια 
λάδι 
Αλάτι, πιπέρι 
Μοσχοκάρυδο 
Φρυγανιά τριµµένη 
Τυρί τριµµένο 
1 δόση µπεσαµέλ 

Εκτέλεση 
Τσιγαρίζουµε το κρεµµύδι και τον κιµά µε 
λίγο αλάτι και το σβήνουµε αν θέλουµε µε 
λίγο κρασί. Προσθέτουµε τις τοµάτες και 
τα µπαχαρικά και τα αφήνουµε να σιγο-
βράσουν για 20’ τουλάχιστον να πιουν τα 
νερά τους. Βράζουµε τα µακαρόνια, τα 
σουρώνουµε και τα βουτυρώνουµε. Τα 
στρώνουµε σε ταψί λαδωµένο και ραντι-
σµένο µε λίγη φρυγανιά. Από πάνω 
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στρώνουµε τον κιµά πασπαλίζουµε µε αρ-
κετό τυρί, προσθέτουµε και τη µπεσαµέλ 
και από πάνω ραντίζουµε λίγη φρυγανιά 
τριµµένη. Ψήνουµε το παστίτσιο σε µέτριο 
προς δυνατό φούρνο (180 – 200°) για 45 
λεπτά περίπου, µέχρι να ροδίσει η κρέµα.  

Μακαρόνια Παστίτσιο µε Αρακά 
Υλικά 
400 γρ. µακαρόνια Νο 5 
1 κουτί αρακά Νο 1 (ή 1 πακέτο καταψυγ-
µένο) 
250 γρ. τυρί 
8 κουταλιές βούτυρο 
2 κουταλιές λάδι 
Αλάτι, πιπέρι 

Για τη σάλτσα 
4 κουταλιές βούτυρο 
5 κουταλιές αλεύρι 
1 µπουκάλι γάλα 

Εκτέλεση 
Βάζουµε στο τηγάνι 3 κουταλιές βούτυρο, 
ρίχνουµε τον αρακά στραγγισµένο, λίγο 
αλάτι και τα αφήνουµε να τσιγαριστούν 
καλά. Βράζουµε τα µακαρόνια, τα στραγ-
γίζουµε και τα περιχύνουµε µε το λάδι. 
Φτιάχνουµε τη σάλτσα: βάζουµε το βού-
τυρο να κάψει, ρίχνουµε το αλεύρι, το γά-
λα, αλάτι, πιπέρι και ανακατεύουµε καλά 
µέχρι να πήξει. Βουτυρώνουµε ένα ταψί 
και στρώνουµε τη µισή σάλτσα. Στο µετα-
ξύ βάζουµε στα µακαρόνια τριµµένο τυρί, 
4 – 5 κουταλιές βούτυρο λιωµένο και τ’ 
ανακατεύουµε καλά. Στρώνουµε τα µισά 
µακαρόνια στη σάλτσα, προσθέτουµε τον 
αρακά, ρίχνουµε τριµµένο τυρί, τα υπό-
λοιπα µακαρόνια και από πάνω την υπό-
λοιπη σάλτσα. Ρίχνουµε λίγο τυρί κι από 
πάνω και το ψήνουµε σε µέτριο φούρνο. 
Για να µην καεί το τυρί το σκεπάζουµε µ’ 
αλουµινόχαρτο. 

Μανιτάρια Φούρνου 
Υλικά 
1 κιλό µανιτάρια φρέσκα 
1 φλιτζάνι λάδι 
½ κιλό ντοµάτες κοµµένες σε κύβους 

αλάτι 
πιπέρι 
ρίγανη 
2 κουταλιές λεµόνι 
8 σκελίδες σκόρδο 

Εκτέλεση 
Πλένουµε τα µανιτάρια και ανακατεύουµε 
µε τα υπόλοιπα υλικά. Τα βάζουµε σε ταψί 
και τα ψήνουµε στο φούρνο στους 180° C 
για 1 ώρα. 

Μελιτζανοσαλάτα 
Υλικά 
1 µελιτζάνα 
1 κουταλιά µαγιονέζα 
2 κουταλιές λάδι 
½ λεµόνι 

Εκτέλεση 
Ψήνουµε τη µελιτζάνα πολύ καλά πάνω 
στο µάτι της κουζίνα. Την καθαρίζουµε, 
την κόβουµε σε µικρά κοµµάτια και τη 
δουλεύουµε µε τα υπόλοιπα υλικά. 

Μελιτζάνες Ιµάµ 
Υλικά 
6 µεγάλες µελιτζάνες 
2 κρεµµύδια ξερά σε φέτες 
2 – 3 σκελίδες σκόρδο 
1 φλιτζανάκι φυλλαράκια µαϊντανού 
1 ποτηράκι πολτό ντοµάτας 
¾ φλιτζανιού λάδι 
αλάτι και πιπέρι 

Εκτέλεση 
Με µυτερό µαχαιράκι αφαιρούµε τα πρά-
σινα σκληρά µέρη της µελιτζάνας, αφήνο-
ντας το κοτσάνι στη θέση του για οµορφιά. 
Ακουµπάµε τις µελιτζάνες και κάνουµε 
στην όψη που φαίνεται δυο χαραξιές χω-
ρίς να φτάσει το µαχαίρι µέχρι κάτω. Βά-
ζουµε τις µελιτζάνες σε νερό µε αλάτι και 
τις αφήνουµε µια ώρα τουλάχιστον να ξε-
πικρίσουν. Τις στύβουµε και τις µισοτηγα-
νίζουµε (ή τις µισοβράζουµε για πιο ελα-
φριές). Τις βάζουµε σε τρυπητό να φύγει 
το πολύ λάδι. Στο µεταξύ βάζουµε στο τη-
γάνι τα κρεµµύδια και τ’ αφήνουµε να µα-
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ραθούν. Όταν «πέσουν» ανακατεύουµε το 
σκόρδο και τα φυλλαράκια του µαϊντανού, 
τ’ αλατοπιπερώνουµε και τ’ αποσύρουµε 
απ’ τη φωτιά. Απλώνουµε τις µελιτζάνες 
σε ταψί ή σε πλατύ κατσαρόλι µε τα χα-
ραγµένα µέρη προς τα πάνω. Με πιρούνι 
διευρύνουµε το άνοιγµα προσεκτικά να 
µην τρυπήσουµε τη φλούδα. Μοιράζουµε 
το µίγµα των κρεµµυδιών στις µελιτζάνες, 
περιχύνουµε την κάθε µια µε τον πολτό 
τοµάτας, και ψήνουµε στους 200° C ή 
βράζουµε για 30 – 40’. Σερβίρουµε το φα-
γητό χλιαρό ή κρύο. 

Μελιτζάνες πουρέ 
Υλικά 
1 ½ κιλό µελιτζάνες 
χυµό από 1 λεµόνι 
2 φλιτζάνια αλεύρι 
αλάτι 
1 λίτρο γάλα 
100 γρ. βούτυρο 

Εκτέλεση 
Ψήνουµε τις µελιτζάνες τις ξεφλουδίζουµε 
και τις ρίχνουµε στο νερό µε αλάτι και το 
λεµόνι µέχρι να έρθει η ώρα να τις χρησι-
µοποιήσουµε. Λιώνουµε το βούτυρο, 
προσθέτουµε το αλεύρι και σοτάρουµε 2 – 
3 λεπτά. Ρίχνουµε (ζεστό) το γάλα και το 
ψήνουµε για άλλα 2 -3 λεπτά. Ψιλοκόβω 
τις µελιτζάνες και τις βράζω 5 λεπτά µε το 
µίγµα. 

Μελιτζανοκεφτέδες 
Υλικά 
2 φλιτζάνια πολτό µελιτζάνας 
1 ½ φλιτζάνια περίπου ψίχα ψωµιού 
½ φλιτζάνι τυρί τριµµένο 
2 αβγά 
1 κουταλάκι baking powder 
2 κουταλιές µαϊντανό ψιλοκοµµένος 
1 κουταλιά κρεµµύδι 
αλάτι 
πιπέρι 
παξιµάδι τριµµένο 

Εκτέλεση 
∆ιαλέγουµε µελιτζάνες µε ψαχνό και όχι µε 
σπόρους. Τις καθαρίζουµε τις πλένουµε 
και Τις ρίχνουµε σε αλατισµένο νερό που 
βράζει αφού τις τρυπήσουµε σε 2-3 µέρη 
µε πιρούνι. Όταν βράσουν τις στραγγίζου-
µε πολύ καλά και τις ξεφλουδίζουµε και τις 
λιώνουµε καλά σε γουδί. Ανακατεύουµε 
υπολογίζοντας τα υλικά σύµφωνα µε την 
παραπάνω αναλογία. Τα ζυµώνουµε όλα 
µαζί καλά τα πλάθουµε σε κυλινδρικά 
σχήµατα τα τυλίγουµε σε παξιµάδι τριµµέ-
νο και τα τηγανίζουµε µέχρι να ροδοψη-
θούν καλά. 

Μελιτζανοσαλάτα 
Υλικά 
5 µελιτζάνες φλάσκες 
5 φρέσκιες τοµάτες 
3 µεγάλες σκελίδες σκόρδο (ή και παρα-
πάνω ανάλογα µε τα γούστα) 
µαϊντανός µπόλικος 
αλάτι, πιπέρι 
λάδι, ξίδι 

Εκτέλεση 
Τυλίγουµε ολόκληρες τις µελιτζάνες µία - 
µία µέσα σε αλουµινόχαρτο και τις ψήνου-
µε στο φούρνο (γκριλ) ή στα κάρβουνα. 
Όταν είναι έτοιµες, τις ανοίγουµε, τις κρυ-
ώνουµε λίγο, τις ξεφλουδίζουµε και τις ψι-
λοκόβουµε οριζόντια και κάθετα (κονκα-
σέ). Ρίχνουµε τα κοµµάτια σ' ένα µπολ. 
Πλένουµε και ψιλοκόβουµε τις φρέσκιες 
τοµάτες σε µικρά - µικρά κυβάκια (κονκα-
σέ) και χωρίς πολλά ζουµιά τις ρίχνουµε 
στις µελιτζάνες. Ψιλοκόβουµε το σκόρδο 
πολύ ψιλό και τον µαϊντανό. Ανακατεύου-
µε όλα τα υλικά, προσθέτουµε αλάτι, πι-
πέρι, ελαιόλαδο και µπόλικο ξίδι. Αφήνου-
µε για λίγη ώρα στο ψυγείο να "σφίξει". 
Τρώγεται και την επόµενη µέρα και ταιριά-
ζει πολύ µε ψητό κρέας στα κάρβουνα! 

Μοσχάρι Κατσαρόλας µε Μπύρα 
Υλικά 
1 ½ κιλό κρέας µοσχαρίσιο 
2 κουταλιές βούτυρο 
2 µεγάλα κρεµµύδια 
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½ φλιτζάνι καρώτο ψιλοκοµµένο 
2 σκελίδες σκόρδο 
2 κουταλιές λάδι 
1 ½ ποτήρι µπύρα 
1 κύβο ζωµό κρέατος 
1 ποτήρι νερό 
∆άφνη, ρίγανη, µαϊντανό ψιλοκοµµένο 
Αλάτι, πιπέρι 

Εκτέλεση 
Βάζουµε στο τηγάνι το βούτυρο και τσιγα-
ρίζουµε τα κρεµµύδια, το σκόρδο και το 
καρώτο. Κόβουµε το κρέας σε µικρά κοµ-
µάτια και τα τσιγαρίζουµε στο λάδι. Ανα-
κατεύουµε όλα τα υλικά και τα βάζουµε να 
σιγοβράσουν µέχρι να ψηθεί το κρέας και 
να µείνει µε λίγη σάλτσα. Αφαιρούµε τη 
δάφνη και το σερβίρουµε πασπαλισµένο 
µε µαϊντανό. 

Μουσακάς 
Υλικά 
1 ½ κ. µελιτζάνες 
½ κ. πατάτες 
½ κ. κολοκύθια 
600 γρ. κιµάς 
3 – 4 ώριµες τοµάτες ψιλοκοµµένες ή 1 
κουτί κονκασέ 
2 µέτρια κρεµµύδια 
λάδι 
Αλάτι, πιπέρι 
Κύµινο 
Τυρί τριµµένο 
Λάδι για το τηγάνισµα 
1 δόση µπεσαµέλ 

Εκτέλεση 
Κόβουµε και αλατίζουµε τις µελιτζάνες και 
τα κολοκύθια να ξεπικρίσουν και να βγά-
λουν τα νερά τους. Τσιγαρίζουµε το κρεµ-
µύδι και τον κιµά µε λίγο αλάτι και το σβή-
νουµε αν θέλουµε µε λίγο κρασί. Προσθέ-
τουµε τις τοµάτες και τα µπαχαρικά και τα 
αφήνουµε να σιγοβράσουν για 20’ τουλά-
χιστον να πιουν τα νερά τους. Τηγανίζου-
µε ελαφρά τις µελιτζάνες, τα κολοκύθια και 
τις πατάτες. Τα στρώνουµε σε ταψί (µ’ αυ-
τή τη σειρά). Από πάνω στρώνουµε τον 

κιµά πασπαλίζουµε µε αρκετό τυρί, προ-
σθέτουµε και τη µπεσαµέλ και από πάνω 
ραντίζουµε λίγη φρυγανιά τριµµένη. Τα 
ψήνουµε σε µέτριο προς δυνατό φούρνο 
(180 – 200°) για 45 λεπτά περίπου, µέχρι 
να ροδίσει η κρέµα.  

Μοσχάρι µε Κύµινο (∆ιαιτητικό) 
Υλικά (6 µερίδες) 
1 κιλό µοσχάρι νουά 
100 γρ. χυµό λεµονιού 
2 ποτήρια νερό 
1 κιλό κολοκύθια 
12 µικρά καρώτα (περίπου 500 γρ.) 
3 σκελίδες σκόρδο 
3 κρεµµύδια (περίπου 250 γρ.) 
500 γρ. µανιτάρια φρέσκα 
κύµινο 
αλάτι, πιπέρι 

Εκτέλεση 
Κόβουµε το κρέας σε κοµµάτια γύρω στα 
50 γρ. Καθαρίζουµε και πλένουµε τα λα-
χανικά. Κόβουµε τα κρεµµύδια και τα κα-
ρώτα σε κοµµάτια των 5 εκ. περίπου και 
τα κολοκύθια σε χοντρές ροδέλες. Βάζου-
µε σε κατσαρόλα το κρέας, τα κολοκύθια, 
τα καρώτα, το σκόρδο και τα κρεµµύδια. 
Περιβρέχουµε µε το χυµό λεµονιού και το 
νερό, πασπαλίζουµε µε κύµινο και το αλα-
τοπίπερο και το αφήνουµε να βράσει σε 
χαµηλή φωτιά για 30’. Κόβουµε τα µανιτά-
ρια σε φετούλες, τα ραντίζουµε µε λεµόνι 
για να µην µαυρίσουν και τα βράζουµε σε 
χαµηλή φωτιά για λίγο σκεπασµένα. 
Στρώνουµε στον πάτο σε ένα πυρέξ τα 
καρώτα και από πάνω το κρέας. Το ψή-
νουµε σε δυνατό φούρνο 15’. Στο µεταξύ 
αλέθουµε τα κολοκύθια, τα κρεµµύδια, το 
σκόρδο µαζί µε το ζωµό στο µπλέντερ. 
Σερβίρουµε το κρέας γαρνιρισµένο µε τα 
καρώτα και τα µανιτάρια και περιχυµένο 
µε τον πολτό των λαχανικών. 

Μπεσαµέλ 
Υλικά 
6 κουταλιές βούτυρο 
7 κουταλιές αλεύρι 
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4 φλιτζάνια γάλα ή ζωµό 
2 αυγά 
Αλάτι, πιπέρι 

Εκτέλεση 
Βάζουµε σε χαµηλή φωτιά ένα πλατύ κα-
τσαρόλι µε το βούτυρο να λιώσει και προ-
σθέτουµε σιγά – σιγά το αλεύρι δουλεύο-
ντας συνέχεια µε ξύλινο κουτάλι ώστε να 
διαλύεται. Όταν αρχίσει να ξανθαίνει το 
αλεύρι κατεβάζουµε το κατσαρόλι απ’ τη 
φωτιά, προσθέτουµε λίγο – λίγο το γάλα 
ζεστό (όχι καυτό) δουλεύοντας µε ταχύτη-
τα συνέχεια για να µη σβολιάσει (ίσως δεν 
χρειαστεί όλο). Τοποθετούµε πάλι την κα-
τσαρόλα στη φωτιά και ανακατεύουµε µέ-
χρι να πήξει και να γίνει η σάλτσα λεία σαν 
κρέµα. Την κατεβάζουµε, προσθέτουµε 
τους κρόκους καλά χτυπηµένους, αλάτι, 
πιπέρι. Τα δουλεύουµε για λίγο ακόµα όλα 
µαζί. 

Μπιφτέκια 
Υλικά 
600 γρ. κιµά 
2 παξιµάδια τριµµένα ή ψίχα ψωµιού µου-
σκεµένα µε κρασί 
µια ντοµάτα τριµµένη 
µαϊντανός ψιλοκοµµένος 
1 αβγό 
λίγο κρεµµύδι 
ρίγανη, αλάτι, πιπέρι 

Μπιφτέκια Πανέ 
Υλικά 
300 γρ. φρέσκο κιµά 
1 αυγό 
1 κοφτή κουταλιά µουστάρδα 
1 φέτα ξερό ψωµί 
1 φλιτζάνι γάλα 
1 κουταλιά αλεύρι 
1 κουταλιά µαργαρίνη 
µπαχαρικά αρεσκείας (σκόρδο, µαϊντανό, 
δυόσµο) 
Αλάτι - πιπέρι 

Εκτέλεση 
Σ' ένα µπολ ανακατεύουµε µ' ένα πιρούνι 
τον κιµά, το αυγό, τη µουστάρδα και τα 
µπαχαρικά. Προσθέτουµε και το αλατοπί-
περο. Κόβουµε σε κοµµατάκια το ψωµί και 
το ρίχνουµε στο γάλα. Ζεσταίνουµε το γά-
λα και λιώνουµε το ψωµί µε το πιρούνι. 
Αδειάζουµε το γάλα και το ψωµί στο µπολ 
µε τον κιµά και ανακατεύουµε καλά. Πλά-
θουµε τέσσερις όµοιες µπάλες και τις πιέ-
ζουµε σε σχήµα µπιφτεκιού. Βάζουµε λίγο 
αλεύρι σε µια καθαρή, σκληρή επιφάνεια 
και αλευρώνουµε προσεκτικά τα µπιφτέ-
κια. Ζεσταίνουµε τη µαργαρίνη σ' ένα τη-
γάνι και ψήνουµε τα µπιφτέκια 6 - 8 λεπτά 
από κάθε πλευρά σε µέτρια φωτιά. 

Μωσαϊκό (Κατερίνας) 
Υλικά 
1 µπαγκέτα στα 4 
200 γρ.  Cream Crackers ή µαργαρίνη 
¼ φλιτζάνι ελιές 
¼ φλιτζάνι αγγουράκι τουρσί 
¼ φλιτζάνι κόκκινη πιπεριά ή παντζάρια  
1 καρότο λίγο βρασµένο 
2 αυγά σφιχτά 

Εκτέλεση 
Βγάζουµε την ψίχα από τη µπαγκέτα, ψι-
λοκόβουµε τα υπόλοιπα υλικά, τα ανακα-
τεύουµε και γεµίζουµε τη µπαγκέτα. 

Νερόπιτες (Μαµαλάκης) 
Υλικά 
αλεύρι 
νερό 
αλάτι 
µυζήθρα ή φέτα 

Εκτέλεση 
Ζυµώνουµε το αλεύρι µε το νερό και προ-
σθέτουµε λίγο αλάτι. Βάζουµε το τηγάνι 
στη φωτιά (χωρίς λάδι ή κάτι άλλο µέσα) 
και όταν κάψει παίρνουµε ένα κοµµάτι ζύ-
µη, το ανοίγουµε λίγο σαν χοντρή πίτα και 
βάζουµε στη µέση λίγο τυρί. Πιέζουµε την 
πίτα στο τηγάνι ν’ ανοίξει και να γίνει λε-
πτή. Μ’ αυτόν τον τρόπο και το τυρί µοι-
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ράζετε πέρα δώθε. Γυρίζουµε την πίτα να 
ψηθεί κι απ’ την άλλη µεριά κι είναι έτοιµη. 

Ντάκος (κρητικός) 
Υλικά 
παξιµάδια κρίθινα (συνήθως κουλούρες) 
ντοµάτα φρέσκια 
ελαιόλαδο 
µυζήθρα φρέσκια ή φέτα ή ανθότυρο 
δυόσµος ψιλοκοµµένος ή ρίγανη 
αλάτι 
προαιρετικά µια σκελίδα σκόρδο 

Εκτέλεση 
Ραντίζουµε τους ντάκους (τα παξιµάδια) 
µε λίγο νερό (προσοχή: όχι πολύ) και στη 
συνέχεια τους ραντίζουµε µε λάδι όσο θέ-
λουµε. Ψιλοκόβουµε ή τρίβουµε στον τρί-
φτη την τοµάτα και καλύπτουµε την πάνω 
πλευρά των παξιµαδιών. Αλατίζουµε και 
προσθέτουµε τριµµένο το τυρί και τον 
δυόσµο. Αν µας αρέσει η γεύση του σκόρ-
δου µπορούµε να τρίψουµε την επιφάνεια 
των παξιµαδιών µε µια σκελίδα σκόρδο 
πριν τους ραντίσουµε µε νερό. 

Ντολµαδάκια 
Υλικά 
800 γρ. κιµά 
1 ποτήρι ρύζι 
1 ντοµάτα 
µαϊντανός 
1 κολοκυθάκι 
αλάτι, πιπέρι 
αµπελόφυλλα για το τύλιγµα 

Εκτέλεση 
Ζεµατάµε τα αµπελόφυλλα σε βραστό νε-
ρό ώσπου να κιτρινίσουν. Έπειτα παίρ-
νουµε ένα αµπελόφυλλο και λίγο µίγµα και 
το τυλίγουµε. Βάζουµε νερό µέχρι να σκε-
παστούν τα ντολµαδάκια και τα βράζουµε. 
Ψήνουµε αβγολέµονο και το βάζουµε πά-
νω από κάθε πιάτο. 

Ντολµαδάκια Γιαλαντζή 
Υλικά 
2 µαρούλια (µάλλον µεγάλα) 

500 γρ. κολοκυθάκια 
2 ποτήρια ρύζι 
½ ποτήρι λάδι 
100 γρ. κρεµµυδάκια 
1 ξερό κρεµµύδι (µεγαλούτσικο) 
χυµό 1 λεµονιού 
άνηθο 
δυόσµο 
αλάτι, πιπέρι 
αµπελόφυλλα για το τύλιγµα 
Ψιλοκόβουµε τα χορταρικά (ή τα τρίβουµε 
στο µύλο) και τα στύβουµε να βγάλουν τα 
νερά τους (τα οποία κρατάµε για το βρά-
σιµο). Προσθέτουµε το ρύζι και το λάδι και 
τα ανακατεύουµε. Τα τυλίγουµε στα φύλλα 
και τα βάζουµε στη χύτρα ταχύτητας σε 
σειρές. Στον πάτο, για να µην κολλήσουν, 
βάζουµε χιαστί 2–3 καλαµάκια για σου-
βλάκια και µερικά φύλλα. Τα σκεπάζουµε 
µε µερικά αµπελόφυλλα και βάζουµε από 
πάνω ένα πιατάκι ανάποδα για να µην ξε-
τυλιχτούν. Προσθέτουµε το ζουµί (και λίγο 
νερό ακόµα αν χρειάζεται) και τα βράζου-
µε για 10’ από τη στιγµή που θ’ αρχίσει να 
σφυρίζει η (πράσινη) βαλβίδα. 

Ντολµαδάκια Εύκολα (Βίκυς) 
Υλικά 
10 κληµατόφυλλα 
τυρί φέτα σε κοµµάτια 
λίγη ντοµάτα σε φέτες 

Εκτέλεση 
Παίρνουµε ένα - ένα κληµατόφυλλο, βά-
ζουµε µέσα ένα κοµµάτι τυρί και ένα τοµά-
τα, τα τυλίγουµε και τα ψήνουµε στο 
φούρνο µικροκυµάτων για 2 λεπτά. 

Ντοµατάκια Λιαστά 
Υλικά 
Ντοµατάκια ποµιντέρια 
Αλάτι – πιπέρι 
Ξύδι (κατά προτίµηση µπαλσάµικο) 

Εκτέλεση 
Κόβουµε τα ντοµατάκια σε κοµµάτια, βγά-
ζουµε τα σπόρια τους προσθέτουµε το 
αλάτι το πιπέρι και το ξύδι και τα «ψήνου-



16  09/05/2006 

µε» στο φούρνο στους 50 βαθµούς. Τα 
κρατάµε στο ψυγείο µε λάδι για συντήρη-
ση και τα χρησιµοποιούµε όποτε θέλουµε. 

Παξιµάδι 
Υλικά 
1 – 1¼  κιλό αλεύρι Robin Hood 
1 ποτήρι γάλα 
1 ποτήρι λάδι 
1 ποτήρι νερό όπου έχουµε βράσει 1 κου-
ταλιά γλυκάνισο και έχει κρυώσει 
1 ποτήρι ζάχαρη ή µέλι (310 γρ.) 
2 αυγά 
2 ½ κουταλιές γλυκάνισο τριµµένο 
60 γρ. µαγιά νωπή 
σουσάµι για απέξω 

Εκτέλεση 
Ζυµώνουµε όλα τα υλικά καλά και αφή-
νουµε τη ζύµη να φουσκώσει. (Αν θέλουµε 
για καλύτερα αποτελέσµατα πιάνουµε από 
το προηγούµενο βράδυ λίγο προζύµι). 
Αφού φουσκώσει την πλάθουµε σε φρα-
τζόλες τις οποίες τυλίγουµε σε σουσάµι 
και τις χαράζουµε και τις αφήνουµε πάλι 
να φουσκώσουν. Ψήνουµε τις φρατζόλες 
στο φούρνο, τις βγάζουµε και τις αφήνου-
µε να κρυώσουν καλά. Τις κόβουµε σε 
κοµµάτια (παξιµάδια) τα οποία ψήνουµε 
στο φούρνο. 

Παπούδα (Τούλας) 
Υλικά 
2 συκωταριές αρνίσιες 
2 – 3 «τσεµπέρια» αρνίσια 
3 αυγά 
3 – 4 κρεµµυδάκια φρέσκα ψιλοκοµµένα 
άνηθο 
µαϊντανό 
1 φλιτζάνι ρύζι 
2 φλιτζάνια νερό 
1 κουταλιά αλεύρι 
άσπρο κρασί, λάδι 

Εκτέλεση 
Μουσκεύουµε τα τσεµπέρια σε ζεστό νερό 
για να µπορούν ν’ ανοίξουν καλά. Ζεµατά-
µε τη συκωταριά (και τα τυχόν έντερα που 

έχουµε γυρίσει – καθαρίσει) την ψιλοκό-
βουµε και τη βάζουµε σε κρύο νερό να 
σφίξει. Τη βάζουµε σ’ ένα τηγάνι µε λίγο 
λάδι να τσιγαριστεί, προσθέτουµε τα 
κρεµµυδάκια να µαραθούν τα τυλίγουµε µε 
το αλεύρι και σβήνουµε µε λίγο άσπρο 
κρασί. Βγάζουµε το τηγάνι από τη φωτιά 
και προσθέτουµε το ρύζι το νερό και τα 
αυγά χτυπηµένα ελαφρά. Βάζουµε το µίγ-
µα σε ένα ταψάκι και το σκεπάζουµε µε τα 
τσεµπέρια. Τα στερεώνουµε στην άκρη µε 
οδοντογλυφίδες (γιατί όταν ψήνονται µα-
ζεύουν) και ψήνουµε την παπούδα σε µέ-
τριο φούρνο για 45’ περίπου. 

Παπουτσάκια 
Υλικά 
1 κιλό µελιτζάνες 
½ ντοµάτα 
2 αυγά 
1 φλιτζάνι τυρί τριµµένο 
1 µέτριο κρεµµύδι 
1 φλιτζάνι λάδι 
Αλάτι 
Πιπέρι 
Μαϊντανό 
Ρίγανη 
Κύµινο 
Μπεσαµέλ σφιχτή 

Εκτέλεση 
Κόβουµε τις µελιτζάνες κατά µήκος στη 
µέση και τις βράζουµε σε κατσαρόλα µε 
αλάτι και νερό. Τις αδειάζουµε και αφή-
νουµε µόνο το εξωτερικό τους µέρος. Τσι-
γαρίζουµε το κρεµµύδι µε το µισό λάδι και 
λίγο αλάτι και προσθέτουµε το εσωτερικό 
της µελιτζάνας τη ντοµάτα, το µαϊντανό και 
τα µπαχαρικά. Τα ψήνουµε καλά και τ’ 
αφήνουµε λίγο να κρυώσουν οπότε προ-
σθέτουµε τα αυγά και το τυρί. 
Σε καλά λαδωµένο ταψί απλώνουµε τις 
µελιτζάνες µε το αδειασµένο µέρος προς 
τα πάνω και τις γεµίζουµε µε το µίγµα που 
έχουµε ετοιµάσει. Καλύπτουµε κάθε πα-
πουτσάκι µε µπεσαµέλ και τα ψήνουµε 
στο φούρνο για µισή ώρα (µέχρι να ροδί-
σει η µπεσαµέλ)  
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Πατατοκεφτέδες 
Υλικά 
1 κιλό πατάτες 
1 µεγάλο κρεµµύδι 
3 αυγά 
½ ποτήρι παξιµάδι ή φρυγανιά τριµµένη 
75 γρ. ψιλοκοµµένες και ζεµατισµένες 
καυκαλίδες 
150 γρ. Κοτσινάδες ή σπανάκι ή µελιτζάνα 
κοµµένα και ζεµατισµένα 
75 γρ. τυρί τριµµένο 
Αλάτι – Πιπέρι 
Κύµινο 
Ρίγανη 
Αλεύρι, Λάδι για το τηγάνισµα 

Εκτέλεση 
Πλένουµε και βράζουµε τις πατάτες (όχι 
πολύ – ίσα να βγαίνει το φλούδι τους). 
Όταν βράσουν τις καθαρίζουµε τις τρίβου-
µε και τις αφήνουµε να κρυώσουν λίγο. 
Χοντροκόβουµε και τσιγαρίζουµε (χωρίς 
λάδι) το κρεµµύδι µε λίγο αλάτι και όταν 
πιει το νερό του προσθέτουµε τις καυκαλί-
δες και τα χορταρικά να στεγνώσουν. Τα 
προσθέτουµε στο µίγµα µε τις πατάτες 
µαζί µε το αλάτι και τα υπόλοιπα υλικά (τα 
αυγά χτυπηµένα) και τα ζυµώνουµε καλά. 
Αφήνουµε τη ζύµη να κρυώσει πολύ καλά 
για 2 – 3 ώρες (ή για µια νύχτα στο ψυγεί-
ο). Παίρνουµε µ’ ένα κουταλάκι λίγο – λίγο 
το µίγµα, το πλάθουµε σε µπαλάκια, τα 
αλευρώνουµε και τα τηγανίζουµε σε καλά 
καυτό λάδι. Τα βγάζουµε σε ένα πιάτο 
όπου έχουµε στρώσει χαρτί κουζίνας για 
να πιει τα λάδια. 

Πεϊνιρλί 
Υλικά 
350 γρ. δυνατό άσπρο αλεύρι 
15 γρ. µαγιά 
3 κουταλιά νερό 
100 ml γάλα 
2 αβγά 
1 κουταλάκι αλάτι 
30 γρ. βούτυρο 
175 γρ. φέτα 

1 αβγό 
µαύρο πιπέρι 
1 κουταλάκι µαϊντανό 
ταµπάκο 
20 γρ. βούτυρο 
φτιάχνονται: 6 πεϊνιρλί 

Πίτσα 
Υλικά 
1 ποτήρι γάλα ζεστό 
1 κοµµάτι σαν µεγάλο καρύδι µαγιά 
1 κουταλάκι ζάχαρη 
½ κουταλάκι αλάτι 
½ ποτήρι λάδι 
1 κουταλιά ξύδι 
αλεύρι όσο χρειαστεί να γίνει κανονική ζύ-
µη. 
Τυρί edam, Ζαµπόν, Μπέικον, Μανιτάρια, 
Πιπεριές κλπ 

Εκτέλεση 
Την ζυµώνουµε και την αφήνουµε να φου-
σκώσει. Βάζουµε επάνω σάλτσα ντοµάτα 
ή ketchup, ζαµπόν, τυρί, πιπεριές, µανιτά-
ρια και την ψήνουµε σε φούρνο 200 βαθ-
µούς. 

Πίτσα Ροµάνα 
Υλικά 
600 γρ. αλεύρι σκληρό 
30 γρ. µαγιά της µπύρας 
6 κουταλιές λάδι 
αλάτι 
1 ποτήρι νερό 
300 γρ. µοτσαρέλλα 
3 αντσούγιες παστές καθαρισµένες 
200 γρ. ντοµατούλες ξεφλουδισµένες 
2 κουταλιές ρίγανη 
6 αβγά 

Εκτέλεση 
Βάζουµε το αλεύρι σε βουναλάκι και κά-
νουµε ένα λακκάκι στη µέση για ρίχνουµε 
τη µαγιά µπύρας. Ανακατεύουµε καλά και 
ξανανοίγουµε πάλι ένα λακκάκι και προ-
σθέτουµε ένα ποτήρι περίπου νερό µε ένα 
κουταλάκι αλάτι. Ζυµώνουµε καλά όσο να 



18  09/05/2006 

γίνει µια λεία ζύµη. Τη σηκώνουµε µερικές 
φορές ψηλά σαν λάστιχο να πέσει στο 
τραπέζι. Η ζύµη δεν πρέπει να κολλάει ού-
τε στο τραπέζι ούτε στα χέρια µας. Κά-
νουµε την ζύµη µια µπάλα και χαράζουµε 
µε το µαχαίρι ένα σταυρό. Την βάζουµε σε 
ένα αλευρωµένο µπολ και την σκεπάζουµε 
µε µια πετσέτα σε µέρος χλιαρό. Την αφή-
νουµε ώσπου να φουσκώσει και να δι-
πλασιαστεί σε όγκο. Την βάζουµε πάλι τη 
ζύµη στο τραπέζι και την ξαναδουλεύουµε 
σηκώνοντας την και αφήνοντας την να ξα-
ναπέσει σαν λάστιχο. Κόβουµε τις ντοµα-
τούλες βγάζουµε τους σπόρους και τις βά-
ζουµε σε τρυπητό να στραγγίσουν. Κό-
βουµε την µοτσαρέλλα σε λεπτά µακρό-
στενα κοµµάτια. Πλένουµε τις αντσούγιες 
και τις στεγνώνουµε. Απλώνουµε τη ζύµη 
σε λαδωµένο ταψί 30 εκατοστά. Βάζουµε 
τη µοτσαρέλλα τις αντσούγιες την τοµάτα 
και τρίβουµε από πάνω τη ρίγανη. Σκεπά-
ζουµε την πίτσα και την αφήνουµε για µι-
σή ώρα. Κατόπιν ρίχνουµε λίγο λάδι, τρί-
βουµε από πάνω το πιπέρι και βάζουµε 
στο φούρνο στους 300° για 20 λεπτά. 
Βγάζουµε την πίτσα από το φούρνο και 
σπάζουµε γύρω – γύρω σε ίδια διαστήµα-
τα τα αβγά. Καλύτερα ένα ένα σε πιάτο και 
όχι κατευθείαν. Ξαναβάζουµε την πίτσα 
στο φούρνο στους 250° και αφήνουµε 
ώσπου να πήξει το ασπράδι. Πριν τη σερ-
βίρουµε ρίχνουµε στους κρόκους λίγο α-
λάτι. 

Πίτσα Σκαλτσόνε 
Υλικά (για δυο πίτσες) 
450 γρ. αλεύρι σκληρό 
20 γρ. µαγιά νωπή ή ένα φακελάκι 
Μπύρα (όχι από ψυγείο) 
1 κουταλάκι αλάτι 

Εκτέλεση 
Ανακατεύουµε τα υλικά µέχρι να γίνει µια 
ζύµη οµοιόµορφη. Επειδή το αλεύρι είναι 
σκληρό, ανοίγει αργά γι’ αυτό θέλει καλό 
και υποµονετικό δούλεµα προσθέτοντας 
µπύρα µέχρι που παίρνει. Χωρίζουµε τη 
ζύµη σε δυο ίσες µπάλες. Ζεσταίνουµε το 
φούρνο να κάψει στους 240° καθώς ανοί-
γουµε κάθε µία µπάλα ζύµης µε βέργα σε 

αλευρωµένο πάγκο. Απλώνουµε το φύλλο 
σε λαδόκολλα µε το πάνω µέρος του να 
εξέχει λίγο (αυτό θα µας βοηθήσει στο γύ-
ρισµα). Απλώνουµε στο φύλλο λίγη σάλ-
τσα τοµάτας, τυρί και ό,τι άλλο υλικά θέ-
λουµε, διπλώνουµε το φύλλο και το κλεί-
νουµε καλά βρέχοντας τις άκρες µε ελάχι-
στο νερό για να κολλήσουν. Επαναλαµβά-
νουµε τα ίδια µε την επόµενη µπάλα ζύ-
µης. Όση ώρα δουλεύουµε τη µια πίτσα 
κρατάµε την άλλη (πίτσα ή ζύµη) σε ζεστό 
µέρος (π.χ. πάνω στην κουζίνα). Αν θέ-
λουµε µπορούµε να τις πασπαλίσουµε µε 
λίγο σουσάµι οπότε τις ψεκάζουµε ελαφρά 
µε λίγο νερό για να κολλήσει. Τις βάζουµε 
στο φούρνο όσο γίνεται πιο χαµηλά, αφού 
αυτός έχει ζεσταθεί καλά (έχει σβήσει το 
λαµπάκι) και ψήνουµε για 15 περίπου λε-
πτά. Όταν βγουν τις ψεκάζουµε µε λίγο 
νερό, τις τυλίγουµε σε µια πετσέτα για 5’ 
και τις σερβίρουµε). 

Πουρές Πατάτας 
Υλικά 
 1 κιλό πατάτες 
1 φλιτζάνι γάλα 
100 γρ. βούτυρο φρέσκο ή µαργαρίνη 
Αλάτι 
Άσπρο πιπερι 
Μοσχοκάρυδο 
Τυρί τριµµένο (προαιρετικά - κεφαλοτύρι ή 
ρεγκάτο) 

Εκτέλεση 
Πλένουµε τις πατάτες και τις βράζουµε µε 
το φλούδι. Νοστιµότερος γίνεται ο πουρές 
όταν τις βράσουµε στον ατµό (περ. 1 ώρα) 
ή τις ψήσουµε στο φούρνο µικροκυµάτων 
(περ. 25 λεπτά). Τις ξεφλουδίζουµε ζεστές 
και τις περνάµε από τη µηχανή του πουρέ. 
Βάζουµε το γάλα να ζεσταθεί (όχι να κά-
ψει) και προσθέτουµε τον πολτό της πατά-
τας ανακατεύοντας (µε ξύλινο κουτάλι) 
συνέχεια για να µην σβολιάσει. (Το γάλα 
είναι αυτό που ρυθµίζει το πόσο σφικτός 
θα γίνει ο πουρές. Ανάλογα πώς τον προ-
τιµάµε µπορούµε να το αυξήσουµε ή να το 
µειώσουµε). Προσθέτουµε ανακατεύοντας 
και το βούτυρο που θα λιώσει από το ζε-
στό µίγµα, το αλάτι, το πιπέρι και το µο-
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σχοκάρυδο. Αν θέλουµε βάζουµε και τυρί 
τριµµένο. 

Προζύµι 
Εκτέλεση 
Βάζουµε σε µπολ 2 χούφτες αλεύρι και 
λίγο αλάτι και ζεστό νερό και ζυµώνουµε 
να γίνει απαλό ζυµάρι. Σκεπάζουµε το 
µπολ µε πετσέτα. Την επόµενη µέρα προ-
σθέτουµε λίγο ακόµα ζεστό νερό και αλεύ-
ρι. Ξαναζυµώνουµε το ζυµάρι. Το αφή-
νουµε και επαναλαµβάνουµε το ίδιο 2 – 3 
φορές ακόµα. Σε 3 – 4 µέρες είναι έτοιµο, 
φουσκώνει και κάνει πολλές τρυπίτσες στο 
εσωτερικό του. Το αφήνουµε 4 µέρες ακό-
µα να ωριµάσει. Όταν θέλουµε να το χρη-
σιµοποιήσουµε βάζουµε αποβραδίς στο 
µπολ του ζυµώµατος ή του µίξερ το προ-
ζύµι, προσθέτουµε ζεστό (όχι καυτό) νερό 
και ανακατεύουµε να διαλυθεί. Προσθέ-
τουµε αλεύρι όσο να γίνει πηχτός χυλός. 
Το σκεπάζουµε µε µεµβράνη και το αφή-
νουµε όλη νύχτα σε ζεστό µέρος. Την ε-
ποµένη κρατάµε το µισό για προζύµι της 
επόµενης φοράς και χρησιµοποιούµε το 
υπόλοιπο προσθέτοντας τα υλικά και ζυ-
µώνοντας µε ζεστό νεράκι µέχρις ότου γί-
νει η ζύµη ελαστική κλπ.  

Ρεβίθια Πουρέ 
Εκτέλεση 
Βράζουµε τα ρεβίθια όπως συνήθως, τα 
περνάµε από τη µηχανή του πουρέ και τα 
ανακατεύουµε µε λίγο σκόρδο, σουσάµι, 
λεµόνι, αλάτι και λίγη ζάχαρη. Αν χρειαστεί 
προσθέτουµε και λίγο έτοιµο πουρέ. Γαρ-
νίρουµε µε φύλλα µαϊντανό και λάδι. 

Ρεβιθοκεφτέδες 
Υλικά 
½ κιλό ρεβίθια 
200 γρ. αλεύρι 
1 µεγάλο κρεµµύδι 
2 αυγά 
αλάτι – πιπέρι – δυόσµος 
λάδι για το τηγάνισµα 

Εκτέλεση 
Μουλιάζουµε τα ρεβίθια για 12 τουλάχι-
στον ώρες σε κρύο νερό. Τα σουρώνουµε 
και τ’ αλέθουµε στο µπλέντερ. Ψιλοκό-
βουµε το κρεµµύδι και το στύβουµε καλά 
να φύγουν τα υγρά του. Βάζουµε σε µια 
λεκάνη τα ρεβίθια και προσθέτουµε τα αυ-
γά, το κρεµµύδι, το αλεύρι, το αλάτι, το 
πιπέρι µπόλικο δυόσµο και ανακατεύουµε 
καλά. πλάθουµε το µίγµα σε κεφτέδες και 
το τηγανίζουµε σε καυτό λάδι. Τους βγά-
ζουµε σε απορροφητικό χαρτί να στραγγί-
ξουν και τους σερβίρουµε ζεστούς. 

Ρεβιθόψωµο 
Υλικά 
350 γρ. αλεύρι άσπρο 
350 γρ. αλεύρι ολικής αλέσεως 
250 γρ. ρεβίθια αλεσµένα 
25 γρ. µαγιά νωπή 
2 ½ κουταλάκια αλάτι 
1 κουταλιά µέλι 
1 κουταλάκι τζίντζερ 
2-3 κουταλιές λάδι 

Εκτέλεση 
Βάλτε τα τριµµένα ρεβίθια µε ζεστό νερό 
να µουλιάσουν για 4-5 ώρες ή µια νύχτα. 
(Τα έχουµε κοπανίσει στο γουδί, οπότε θα 
είναι κάπως χοντροκοµµένα). Ανακατέψτε 
τα µε το αλεύρι και ζυµώστε κανονικά. 

Ριζοσαλάτα 
Υλικά 
ρύζι βρασµένο 
γιαούρτι 
µαγιονέζα 
τυρί εντάµ 
ζαµπόν 
τοµάτα κοµµένη σε φέτες 
αγγούρι σε φέτες 

Σάλτσα Μανιτάρια 
Υλικά 
3 κουταλιές αλεύρι 
3 κουταλιές βούτυρο 
½ φλιτζάνι κρασί άσπρο 
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½ φλιτζάνι ζουµί από µανιτάρια 
1 φλιτζάνι γάλα 
1 φλιτζάνι ζουµί κρέατος 
½ φλιτζάνι µανιτάρια 
2 φέτες ζαµπόν, µπέικον 

Σαλάτα Chesears 
Υλικά 
Κοτόπουλο 
Φρυγανιές 
Μαρούλι 
Κεφαλοτύρι τριµµένο 
Καλαµπόκι 
Λάδι 
Ξύδι 
Αλάτι 

Εκτέλεση 
Κόβουµε τις φρυγανιές σε πολύ µικρά 
κοµµάτια, τις ανακατεύουµε µε το µαρούλι 
και ρίχνουµε από πάνω το καλαµπόκι α-
φού το έχουµε βράσει. Στη συνέχεια βρά-
ζουµε ή ψήνουµε το κοτόπουλο, ανάλογα 
µε την προτίµησή µας, το προσθέτουµε 
στο µίγµα και ολοκληρώνουµε τη σαλάτα, 
προσθέτοντας το τριµµένο κεφαλοτύρι, το 
λάδι, το ξύδι και το αλάτι. 

Σαλάτα µε Σέλινο 
Υλικά 
Μαρούλι 
Σέλινο χοντροκοµµένο 
Φέτα τριµµένη 
2 σκελίδες σκόρδο 
Αλάτι – πιπέρι 
Ξύδι κατά προτίµηση Balsamic 

Σαλάτα Πορτογαλική 
Υλικά 
καρώτο τριµµένο 
κέτσαπ 
µαγιονέζα 
σολοµό ή τόνο 
σταφίδες 

Σαρδέλες στο Κληµατόφυλλο 
Εκτέλεση 
Καθαρίζουµε τις σαρδέλες χωρίς να βγά-
ζουµε τα κεφάλια και τις ουρές. Τις βάζου-
µε σε µαρινάτα (αλάτι, 2 λεµόνια, πιπέρι 
και λάδι). Ζεµατάµε τα κληµατόφυλλα και 
τυλίγουµε µια σαρδέλα στο καθένα και τις 
ψήνουµε στα κάρβουνα. 

Σκορδόψωµο 
Υλικά 
400 γρ. αλεύρι ολικής αλέσεως σκληρό 
200 γρ. αλεύρι σίκαλης 
300 γρ. αλεύρι άσπρο 
30 γρ. µαγιά νωπή 
1 ½ κουταλάκι αλάτι 
1 κουταλάκι µέλι 
1 κουταλάκι ρίγανη 
(1 κουταλάκι µαύρο πιπέρι τριµµένο ) 
(3 κουταλιές πράσινο και κόκκινο πιπέρι 
σε κόκκους) 
1 πολύ γεµάτη κουταλιά σκόρδο λιωµένο 
5-6 κουταλιές ελαιόλαδο 

Σου (Ζύµη Κατερίνας) 
Υλικά 
1 φλιτζάνι νερό 
½ φλιτζάνι  βούτυρο ή µαργαρίνη 
½ κουταλάκι αλάτι 
1 φλιτζάνι  αλεύρι 
4 αυγά 

Εκτέλεση 
Βράζουµε το νερό µε το βούτυρο και το 
αλάτι. Προσθέτουµε το αλεύρι µονοµιάς 
και, όταν κρυώσει, ένα – ένα τα αυγά. Η 
ζύµη πρέπει να είναι λεία και γυαλιστερή. 
Βάζουµε σ’ ένα ταψί σε κουταλιές και τα 
ψήνω. Τα χωρίζουµε στη µέση και µπο-
ρούµε να τα γεµίσουµε µε ζαµπόν + τυρί, 
ή ροκφόρ + βούτυρο ή κρέµα κλπ. 

Σούπα από Κρέας ή Ψάρι ή Κο-
τόπουλο 
Υλικά 
Κρέας 
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1,5 ποτήρι ζωµό 
1 φλιτζανάκι ρύζι 
1 αβγό 
αλάτι, πιπέρι 

Εκτέλεση 
Βράζουµε το κρέας. Παίρνουµε τον ζωµό 
και τον σουρώνουµε και καθώς βράζει ρί-
χνουµε το ρύζι. Το αφήνουµε να βράσει 
ανοικτό 20 λεπτά. Έπειτα χτυπάµε ένα 
αβγό µε λεµόνι, ρίχνουµε λίγο – λίγο ζεστή 
σούπα και τα ανακατεύοµε όλα µαζί. Το 
βάζουµε λίγο στο µάτι ώσπου να δέσει. 

Σουφλέ Ζυµαρικών 1 
Υλικά 
1 πακέτο χυλοπίτες 
400 γρ. ποικιλία τυριών τριµµένα (εντάµ, 
κεφαλοτύρι, κασέρι, παρµεζάνα) 
200 γρ. ζαµπόν 
100 γρ. µπέικον 
100 γρ. γάλα εβαπορέ πολύ κρύο 

Εκτέλεση 
Βράζουµε τις χυλοπίτες για 12 λεπτά και 
τις βάζουµε σε ταψί: µια στρώση ζυµαρικά 
µια στρώση τυρί και ζαµπόν. Χτυπάµε το 
γάλα καλά ώσπου να γίνει σαν αφρός και 
το ρίχνουµε από πάνω. Τα ψήνουµε σε 
µέτριο φούρνο για 35 – 40 λεπτά. 

Σουφλέ Ζυµαρικών 2 
Υλικά 
1 πακέτο λαζάνια ή χυλοπίτες 
τυρί βίτσερις και παρµεζάνα 
λίγο ζαµπόν 
1 κουτί ERMOL 
5 αυγά 
λίγο γάλα 

Εκτέλεση 
Βράζουµε τα ζυµαρικά (όχι πολύ) και τα 
βάζουµε σε ταψί: µια στρώση ζυµαρικά 
µια στρώση τυρί και ζαµπόν. Χτυπάµε το 
ERMOL µε λίγο γάλα προσθέτοντας τα 
αυγά και ρίχνουµε το µίγµα από πάνω. Τα 
ψήνουµε σε µέτριο φούρνο για 35 – 40 
λεπτά. 

Σουφλέ µε Τυρί 
Υλικά 
150 γρ. γραβιέρα 
400 γρ. µπεσαµέλ 
4 αυγά 
αλάτι 
πιπέρι 
µοσχοκάρυδο 

Εκτέλεση 
Αλατοπιπερώνουµε τη µπεσαµέλ και ρί-
χνουµε λίγο τριµµένο µοσχοκάρυδο. Προ-
θερµαίνουµε το φούρνο στους 220 βαθ-
µούς (πρέπει να καίει καλά όταν βάζουµε 
το σουφλέ µέσα για να φουσκώσει κανονι-
κά). Χτυπάµε τα ασπράδια σε µαρέγκα µε 
λίγο αλάτι. Προσθέτουµε στη µπεσαµέλ 
τους κρόκους των αυγών έναν έναν και 
προσθέτουµε το τυρί ανακατεύοντας συ-
νέχεια πολύ καλά. Ρίχνουµε τη µαρέγκα 
ανακατεύοντας µαλακά για να µην κόψει. 
Αλείφουµε µε βούτυρο µια φόρµα για 
σουφλέ και ρίχνουµε το µίγµα. Ψήνουµε 
για 30 ‘ και σερβίρουµε το σουφλέ ζεστό. 

Σταµνάτο 
Υλικά 
2 κ. κρέας µοσχάρι ή πρόβειο κοµµένο σε 
κοµµατάκια 
4 ντοµάτες ψιλοκοµµένες 
4 κρεµµύδια ψιλοκοµµένα 
4 σκελίδες σκόρδο ψιλοκοµµένες 
¼ κ. κεφαλοτύρι 
1 ποτηράκι κρασί µαύρο 
1 ποτηράκι λάδι 
1 ποτήρι νερό αν δε υπάρχει φρέσκια ντο-
µάτα 

Εκτέλεση 
Ψήνουµε 3 ώρες στους 200° C. 

Σφουγγάτο 
Υλικά 
2 κιλά κολοκυθάκια 
4 αυγά 
2 µέτρια κρεµµύδια 
1 ποτήρι γάλα 
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1 ποτήρι κορνφλάουρ ή φρυγανιά τριµ. 
αλάτι, πιπέρι 
1 ποτήρι τυρί τριµµένο 
½ ποτήρι λάδι 
µαϊντανό (προαιρετικά) 

Εκτέλεση 
Τρίβουµε στο χοντρό του τρίφτη τα κολο-
κύθια και τα αλατίζουµε ελαφρά να βγά-
λουν τα πολλά νερά τους. Βάζουµε τα 
κρεµµύδια και το κολοκύθι σε τηγάνι και τα 
ζεσταίνουµε να µαραθούνε. Όταν µισο-
κρυώσει το µίγµα ρίχνουµε και τα υπόλοι-
πα υλικά, τα ανακατεύουµε και βάζουµε το 
µίγµα σε λαδωµένο ταψί. Ψήνουµε σε µέ-
τριο φούρνο για 1 ώρα περίπου. 

Τζιεροσαρµάδες 
Εκτέλεση 
Τα υλικά και η βασική παρασκευή είναι 
ίδια µε την παπούδα. Μόνο που στο τέλος 
αντί να βάλουµε το µίγµα σε ταψί, κόβου-
µε κοµµάτια από το τσεµπέρι (για µεγαλύ-
τερη ευκολία τ’ απλώνουµε σ’ ένα µπολά-
κι) και βάζουµε µέσα µίγµα τόσο ώστε να 
τυλίγεται σαν ένας µεγαλούτσικος ντολµάς 
(σαρµάς). 

Τηγανόψωµο 
Υλικά 
500 γρ. Αλεύρι 
2 κουταλιές µαγιά 
3 κουταλιές λάδι 
250 γρ. νερό 
Τυρί φέτα 
Πιπέρι - ∆υόσµο 

Εκτέλεση 
Ζυµώνουµε τη ζύµη, παίρνουµε κοµµάτια 
και τα ανοίγουµε σε πολύ χοντρό φύλλο. 
Τρίβουµε στο καθένα λίγη φέτα και προ-
σθέτουµε λίγο πιπέρι. Το διπλώνουµε και 
το τηγανίζουµε. 

Τραχανάς 
Υλικά 
250 γρ. τραχανά 
1200 γρ. νερό 

1 κύβο ζωµό 
λίγο χυµό τοµάτας 
½ φλιτζάνι λάδι 

Εκτέλεση 
Βάζουµε τον τραχανά να µουσκέψει στο 
νερό τουλάχιστον µια ώρα πριν. (Για κα-
λύτερα αποτελέσµατα τον βάζουµε απο-
βραδίς). Προσθέτουµε τον κύβο, τον χυµό 
τοµάτας και το λάδι. Τα βράζουµε για 10’ 
σε χύτρα ταχύτητας ή 1 ώρα σε κατσαρό-
λα. 

Τυρόπιτα Παναγιώτας 
Υλικά 
1 κ. φέτα 
½ ποτήρι σιµιγδάλι 
4 αυγά 
γάλα 
1 κρέµα γάλακτος 
½ γιατούρτι 

Τυροπιτάκια Μαίρης 
Υλικά 
400 γρ. ανθότυρο 
300 γρ. τυρί (κασέρι ή εντάµ) 
¾ ποτήρι γάλα 
2 αυγά 
λίγο πουρέ πατάτας έτοιµο 
Πιπέρι – αλάτι(;) 
Λίγο ξερό ∆υόσµο 

Για τη ζύµη  
1 αυγό 
¾ ποτήρι λάδι 
1 ποτήρι γάλα 
3½ ποτήρια αλεύρι σκληρό 
1 κουταλάκι ζάχαρη 
2 κουταλάκια ξύδι 
½ κουταλάκι αλάτι 
30 γρ. µαγιά από το φούρνο ή (2 φακελά-
κια ξερή) 

Εκτέλεση 
∆ιαλύουµε τη µαγιά σε χλιαρό γάλα και 
ανακατεύουµε µε τα υπόλοιπα υλικά. Ζυ-
µώνουµε τη ζύµη και ανοίγουµε µικρά πι-
τάκια. Τα γεµίζουµε µε το µίγµα που έχου-
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µε ετοιµάσει. Ψήνουµε σε προθερµασµένο 
φούρνο (200°) για µισή περίπου ώρα. 
Μπορούµε επίσης να χρησιµοποιήσουµε 
την ίδια ζύµη για βάση πίτσας, σπανακο-
πιτάκια κλπ. 

Τυροπιτάκια 1 
Υλικά 
500 γρ. φύλλο 
4 κουταλιές βούτυρο 
6 κουταλιές αλεύρι 
2 φλιτζάνια γάλα 
2 φλιτζάνια άσπρη σάλτσα 
½ κιλό φέτα 
5-6 αβγά 
πιπέρι 

Τυροπιτάκια 2 
Υλικά 

Για τη ζύµη 
1 φαρίνα κόκκινη 
1 κεσέ γιαούρτι βελουτέ 
1 αυγό 

Για τη γέµιση 
250 γρ. µαργαρίνη 
½ κιλό φέτα 
2 – 3 αυγά 
αλάτι, πιπέρι 

Τυροπιτάκια Χωρίς Φύλλο 
Υλικά 
1 φλιτζάνι βούτυρο ή µαργαρίνη 
3 φλιτζάνια αλεύρι 
3/4 φλιτζάνια κεφαλοτύρι τριµµένο 
1 αβγό 
1 κουταλιά baking powder 

Εκτέλεση 
Ανακατεύουµε όλα τα υλικά σε λεκάνη και 
το κρόκο και τα ζυµώνουµε να γίνει µαλα-
κή η ζύµη. Την ανοίγουµε σε φύλλο πάχος 
µισό πόντο. Την κόβουµε µε φόρµα ή µε 
ένα ποτήρι. Τα τοποθετούµε σε βουτυρω-
µένο ταψί. Ανακατεύουµε το ασπράδι α-
βγού µε µια κουταλιά νερό. Τα αλείφουµε 

και τα ψήνουµε σε µέτριο φούρνο 15 λε-
πτά περίπου. 

Τυρόπιτες 
Υλικά 
350 γρ. τυρί 
350 γρ. φύλλο µπακλαβά 
1 φλιτζάνι γάλα 
4 κουταλιές αλεύρι 
3 κουτάλες βούτυρο 
4 αβγά 
αλάτι, πιπέρι, λάδι 

Τυρόψωµα 
Ζυµώνουµε τη ζύµη όπως στα τυροπιτά-
κια της Μαίρης. Φτιάχνουµε το µίγµα της 
γέµισης και το ανακατεύουµε µε τη ζύµη 
και τα ζυµώνουµε όλα µαζί πολύ καλά. 
Προσθέτουµε αν χρειαστεί λίγο αλεύρι 
(τόσο όσο να µην κολλάει η ζύµη). Τα χω-
ρίζουµε σε κοµµάτια (γύρω στα 20) που τα 
πλάθουµε σε µικρά ψωµάκια και τα βά-
ζουµε σε λαδωµένο ταψί. Τ’ αφήνουµε µι-
σή ώρα τουλάχιστον να φουσκώσουν και 
τα ψήνουµε στους 200º C για τρία τέταρτα 
της ώρας περίπου. 

Τυρόψωµο Ελληνικό 
Υλικά 
300 γρ. ζύµη άσπρου ψωµιού 
250-300 γρ. φέτα ή φέτα και γραβιέρα 
6-8 κουταλιές ελαιόλαδο 
½ κουταλάκι πιπέρι 
1 κουταλάκι δυόσµο 

Φάβα Σαντορίνης 
Υλικά 
500 γρ. φάβα 
1 µέτριο κρεµµύδι 
½ φλιτζάνι λάδι 
Αλάτι 
Μαϊντανός ψιλοκοµµένος 
Κρεµµύδι ψιλοκοµµένο 
Χυµός 1 λεµονιού 
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Εκτέλεση 
Πλένουµε τη φάβα σε τρυπητό και την α-
φήνουµε 3 – 4 ώρες να φουσκώσει. Πετά-
µε το νερό αυτό και προσθέτουµε τόσο 
όσο να τη σκεπάζει. Την βάζουµε στη φω-
τιά και αφαιρούµε τον αφρό. Προσθέτουµε 
το κρεµµύδι κοµµένο στα 4. Την αφήνουµε 
να βράσει µέχρι να γίνει πηχτός πολτός 
ανακατεύοντας ταχτικά µε προσοχή γιατί 
όταν κοντεύει να βράσει πετάει. (Αν θέ-
λουµε την περνάµε και από µύλο λαχανι-
κών για να γίνει λεία). Προσθέτουµε το 
λάδι, το χυµό του λεµονιού, το ψιλοκοµµέ-
νο κρεµµύδι και λίγο αλάτι. Σερβίρεται 
γαρνιρισµένη µε φύλλα µαϊντανού. 

Φάβα παντρεµένη 
Εκτέλεση 
Τσιγαρίζουµε σε λίγο λάδι ένα κρεµµύδι 
κοµµένο σε ροδέλες. Όταν τσιγαριστεί ρί-
χνουµε τη µαγειρεµένη φάβα, αλατοπιπε-
ρώνουµε και ανακατεύουµε συνέχεια µέχρι 
να τραβήξει το λάδι. Σερβίρεται µε κάπαρη 
και ψιλοκοµµένη ντοµάτα. 

Φιλέτα Γλώσσας στη Σχάρα 
Υλικά 
8 φιλέτα γλώσσα (ψάρι) 
1 γιαούρτι 
200 γρ. γραβιέρα τριµµένη 
4 κουταλιές βούτυρο φρέσκο 
Αλάτι, πιπέρι 

Εκτέλεση 
Βουτυρώνουµε 8 κοµµάτια αλουµινόχαρ-
το. Αλείφουµε τα φιλέτα µε γιαούρτι, βά-
ζουµε αλάτι, πιπέρι, τυρί και βούτυρο. Τα 
κλείνουµε καλά και τα ψήνουµε σε δυνατό 
φούρνο για 20 λεπτά. 

Χοιρινό µπούτι Γάλακτος 
Υλικά 
1 µπούτι χοιρινό γάλακτος 
2 τοµάτες ψιλοκοµµένες 
αλάτι, πιπέρι 
σκόρδο 
πατάτες µικρές στρογγυλές 
Βούτυρο 

Εκτέλεση 
Τεµαχίζουµε το µπούτι σε 6 περίπου µέρη. 
Το αναµιγνύουµε µε τα µπαχαρικά, Τα βά-
ζουµε σε στάµνα, τα πασπαλίζουµε µε λί-
γο βούτυρο, προσθέτουµε τα υπόλοιπα 
υλικά και ψήνουµε για 2 ώρες στους 200° 
C. 

Χοιρινό τηγανητό µε άσπρη σάλ-
τσα 
Υλικά 
400 γρ. χοιρινό κοµµένο σε κυβάκια 
4 κουταλιές λάδι 
1 φλιτζάνι άσπρο, ξηρό κρασί 
1 πιπεριά κοµµένη σε καρεδάκια 
2 φλιτζάνια φρέσκα µανιτάρια κοµµένα σε 
φετούλες ή 1 κονσέρβα 
1 φλιτζάνι νερό 
1 κουταλιά εστραγκόν ξερό (ή ρίγανη, 
θρούµπη, θυµάρι, δυόσµο) 
½ φλιτζάνι (125ml) κρέµα γάλακτος 
Αλάτι, πιπέρι 

Εκτέλεση 
Ξεπλένουµε τα κοµµατάκια του κρέατος 
και τα στεγνώνουµε. Ζεσταίνουµε το λάδι 
σ’ ένα τηγάνι και ρίχνουµε το κρέας και το 
τηγανίζουµε ελαφρά. Σβήνουµε µε το 
κρασί και χαµηλώνουµε τη φωτιά. Προ-
σθέτουµε τα µανιτάρια, την πιπεριά, το ε-
στραγκόν, το νερό και το αλατοπίπερο και 
αφήνουµε να βράσουν όλα µαζί 20 – 25 
λεπτά (αν χρειαστεί προσθέτουµε λίγο νε-
ρό). Αφού βεβαιωθούµε ότι το κρέας έχει 
µαλακώσει, σβήνουµε τη φωτιά, προσθέ-
τουµε την κρέµα γάλακτος και κουνάµε το 
τηγάνι πάνω στο ζεστό µάτι για να πάρει 
µια βράση και να δέσει η σάλτσα. 

Χοιρινό φούρνου 
Υλικά 
3 κ. χοιρινό 
1 κουταλάκι αλάτι 
µοσχοπίπερο 
ρίγανη 
1 κρεµµύδι τριµµένο 
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Εκτέλεση 
Πλένουµε το κρέας και το αναµιγνύουµε µε 
τα µπαχαρικά και το τριµµένο κρεµµύδι. 
Το τοποθετούµε σε γιουβέτσι και τα ψή-
νουµε σε σιγανή φωτιά για 2 ώρες περί-
που. 

Χοιρινό Ψητό µε Γίγαντες 
Υλικά 
1 ½ κιλό χοιρινό 
2 σκελίδες σκόρδο 
1 ½ κουταλιά βούτυρο 
2 κουταλιές λάδι 
2 γαρύφαλλα 
½ κουταλάκι δεντρολίβανο τριµµένο 
½ κιλό γίγαντες 
1 κουταλιά µαϊντανό ψιλοκοµµένο 

Εκτέλεση 
Αποβραδίς βάζουµε τους γίγαντες να µου-
σκέψουν. Πλένουµε και στραγγίζουµε κα-
λά το κρέας. Το αλατοπιπερώνουµε. Τρυ-
πάµε το κρέας σε 2 µεριές και βάζουµε το 
σκόρδο. Βάζουµε σ’ ένα τηγάνι το βούτυ-
ρο και το λάδι και τσιγαρίζουµε το κρέας 
µαζί µε τα µυρωδικά. Το βάζουµε σε ταψί 
και το ψήνουµε για 1 – 1 ½ ώρα περίπου 
περιχύνοντάς το τακτικά µε το ζουµί του. 
Βάζουµε τους γίγαντες να βράσουν στο 
νερό που µούσκεψαν (χωρίς αλάτι) µέχρι 
ν’ αρχίσουν να σκάνε. Όταν κοντεύει να 
ψηθεί το κρέας ρίχνουµε τους γίγαντες να 
ψηθούν για λίγο µαζί. 
Σερβίρουµε σε ζεστή πιατέλα: στη µέση το 
κρέας και γύρω – γύρω οι γίγαντες . Πα-
σπαλίζουµε µε το µαϊντανό. 

Χυλοπίτες Φιορεντίνα 
Υλικά 
300 γρ. χυλοπίτες 
750 γρ. σπανάκι 
½ κιλό νερό 
1 κύβο ζωµό κότας 
3 φέτες ζαµπόν ψιλοκοµµένο 
3 ½ φλιτζάνια µπεσαµέλ 
100 γρ. τυρί τριµµένο 
βούτυρο 
Αλάτι, πιπέρι 

Εκτέλεση 
Βάζουµε το νερό µε τον κύβο να βράσει 
και προσθέτουµε τις χυλοπίτες. Τις βρά-
ζουµε τόσο όσο να κρατούν λίγο. Ξεπα-
γώνουµε το σπανάκι, το στραγγίζουµε και 
το βάζουµε σε µια κατσαρόλα µε 2 κουτα-
λιές λάδι να τσιγαριστεί. Ρίχνουµε µέσα 1 
φλιτζάνι µπεσαµέλ. Στην υπόλοιπη µπε-
σαµέλ ρίχνουµε το ζαµπόν. Βουτυρώνου-
µε ένα πυρέξ και βάζουµε µια στρώση χυ-
λοπίτες µια στρώση σπανάκι µια στρώση 
µπεσαµέλ και πασπαλίζουµε από πάνω 
µε τυρί. Βάζουµε µερικά ξύσµατα βούτυρο 
και ψήνουµε για 20 λεπτά. 

Ψωµί Μπαγκέτες 
Υλικά 
500 γρ. αλεύρι άσπρο 
20 γρ. µαγιά νωπή  
1 ½ κουταλάκι αλάτι 
1 κουταλάκι ζάχαρη 
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Ζαχαροπλαστική 

Αµύγδαλα Πραλίνα 
Εκτέλεση 
Καβουρντίζουµε 1 χούφτα αµύγδαλα µε τη 
φλούδα τους και κατόπιν τα κοπανίζουµε 
µε 1 κουταλιά ζάχαρη  

Βασιλόπιτα 
Υλικά 
1 ¼ κιλά αλεύρι 
1 ½ φλιτζάνια βούτυρο 
2 φλιτζάνια ζάχαρη 
1 φλιτζάνι γάλα 
8 αυγά 
3 κουταλιές µαγιά 
1 κουταλιά µαχλέπι 
4 κουταλιές σουσάµι 
½ φλιτζάνι αµύγδαλο ψίχα 

Εκτέλεση 
Ζεσταίνουµε το γάλα να γίνει χλιαρό και 
µέσα σ’ αυτό λιώνουµε µε τα δάχτυλα τη 
µαγιά. Προσθέτουµε ½ φλιτζάνι αλεύρι και 
ανακατεύουµε να γίνει πηχτός χυλός. Το 
σκεπάζουµε µε ένα λαδόχαρτο και το τυλί-
γουµε σε µια κουβέρτα να φουσκώσει. Βά-
ζουµε σε (πήλινη) λεκάνη το αλεύρι µε το 
αλάτι. Βράζουµε το µαχλέπι σε µισό φλι-
τζάνι νερό. Το σουρώνουµε και παίρνουµε 
απ’ αυτό 1 φλιτζάνι του καφέ. Βάζουµε το 
βούτυρο µε τη ζάχαρη και το χτυπάµε ν’ 
ασπρίσει. Προσθέτουµε τα αυγά, το αλεύρι 
µε το ζουµί από το µαχλέπι και τη µαγιά 
και ετοιµάζουµε τη ζύµη. Την τυλίγουµε 
πάλι σε λαδόχαρτο και κουβέρτα, την α-
φήνουµε να φουσκώσει (µέχρι να διπλα-
σιαστεί περίπου σε όγκο) και την ξαναζυ-
µώνουµε. Τη βάζουµε σε βουτυρωµένο 
ταψί και την αφήνουµε σε ζεστό µέρος µέ-
χρι να διπλασιαστεί. Αν θέλουµε κάνουµε 
από πάνω διακοσµητικά σχέδια και την 
αλείφουµε µ’ ένα κρόκο αυγού, την πα-
σπαλίζουµε µε αµύγδαλο και σουσάµι και 
την ψήνουµε για 1 περίπου ώρα σε όχι 
πολύ ζεστό φούρνο (160 – 170º C). 

Βασιλόπιτα 
Βλέπε Τσουρέκια Πασχαλινά - Βασιλόπιτα 

Βάφλες 1 
Υλικά 
175 γρ. βούτυρο 
175 γρ. ζάχαρη 
1 βανίλια 
λίγο αλάτι 
4 αυγά 
1 κουταλιά ρούµι 
200 γρ. αλεύρι 
½ κουταλάκι baking powder 

Εκτέλεση 
Ανακατεύουµε το βούτυρο µε η ζάχαρη τη 
βανίλια και λίγο αλάτι και τα δουλεύουµε. 
Προσθέτουµε τα υπόλοιπα υλικά. Αλεί-
φουµε τη συσκευή µε καλαµποκέλαιο βά-
ζουµε 2 κουταλιές ζύµη και ψήνουµε 4 – 5 
λεπτά µέχρι να ροδίσουν. 

Βάφλες 2 
Υλικά 
3 αυγά 
500 γρ. αλεύρι 
35 γρ. νωπή µαγιά 
350 ml χλιαρό γάλα 
160 γρ. λιωµένο βούτυρο 
50 γρ. ζάχαρη 
λίγο αλάτι 

Εκτέλεση 
Κάνουµε λακουβίτσα στο αλεύρι. Ρίχνουµε 
τη µαγιά διαλυµένη σε λίγο γάλα και τα 
δουλεύουµε. Προσθέτουµε σιγά – σιγά το 
υπόλοιπο γάλα, το βούτυρο τους κρόκους 
των αυγών, το αλάτι και στο τέλος τα α-
σπράδια χτυπηµένα µαρέγκα µε ελαφρές 
κινήσεις. σκεπάζουµε τη ζύµη µέχρι να δι-
πλασιαστεί σε όγκο. Τότε αλείφουµε τη 
συσκευή µε λάδι βάζουµε 3 κουταλιές ζύ-
µη και ψήνουµε 4 – 5 λεπτά µέχρι να ρο-
δίσει. 
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Βάφλες 3 (µε Κανέλα) 
Υλικά 
125 γρ. βούτυρο 
3 αυγά 
50 γρ. ζάχαρη 
1 βανίλια 
250 γρ. αλεύρι 
1 κουταλάκι κανέλα 
2 κουταλάκια baking powder 
125 ml νερό 

Βάφλες 4 (Μπισκότα) 
Υλικά 
5 κρόκοι αυγών 
5 κουταλάκια ζεστό νερό 
100 γρ. ζάχαρη 
150 γρ. αλεύρι 
½ κουταλάκι baking powder 
φλούδα λεµονιού 
5 ασπράδια (χτυπηµένα σε µαρέγκα) 
1 κουταλιά ρούµι 
ζάχαρη άχνη για γαρνίρισµα 

Βουτήµατα 
Υλικά 
3 αβγά 
750 γρ. φαρίνα 
200 γρ. µαργαρίνη 
2 φλιτζάνια ζάχαρη 
βανίλια 

Βραχάκια 
Υλικά 
4 αβγά 
1 ποτήρι βούτυρο 
1 ποτήρι γάλα ζεστό 
2 ½ ποτήρια ζάχαρη 
6-7 ποτήρια αλεύρι 
2 ποτήρια καρύδια κοµµένα µε µαχαίρι 
2 ποτήρια σταφίδες 
1 κουταλάκι κανέλλα 
1 baking powder 

Βύσσινο Γλυκό 
Υλικά 
1 κιλό ξινά κεράσια 
1 κιλό ζάχαρη (αν θέλουµε και βυσσινάδα 
αυξάνουµε τη ζάχαρη). 
300 γρ. νερό 
1 κουταλιά του τσαγιού χυµό λεµονιού 

Εκτέλεση 
Πλένουµε τα κεράσια και αφαιρούµε τα 
κουκούτσια, χρησιµοποιώντας τσιµπιδάκι 
ή το ειδικό εργαλείο, και τα ρίχνουµε στο 
νερό. Όταν τελειώσετε, αφαιρούµε από το 
νερό τα κουκούτσια και κρατάµε το νερό. 
Βάζουµε τα κεράσια και τη ζάχαρη σε ε-
ναλλακτικές στρώσεις σε ένα µεγάλο και 
βαθύ κατσαρόλι, ρίχνουµε και το νερό που 
είχαµε ρίξει τα κουκούτσια και βράζουµε 
µέχρι να αρχίσει να κοχλάζει και συνεχί-
ζουµε για είκοσι λεπτά ακόµη. Κατεβάζου-
µε από τη φωτιά και τ’ αφήνουµε για µια 
µέρα. Την επόµενη µέρα ξαναβράζουµε, 
ξαφρίζουµε προσθέτουµε το χυµό λεµο-
νιού και αφήνουµε να κοχλάζει µέχρι να 
δέσει το σιρόπι. Κατεβάζουµε από τη φω-
τιά, αφήνουµε να κρυώσει και βάζουµε σε 
καθαρά βαζάκια. 

Γαλατοµπούρεκο 
Υλικά 
500 γρ. φύλλο µπακλαβά 
1 κιλό γάλα 
1 ½ φλιτζάνια ζάχαρη 
1 φλιτζάνι σιµιγδάλι ψιλό (200 γρ.) 
3 κουταλιές βούτυρο 
5 αβγά 
2 χαρτάκια βανίλια 

Για το σιρόπι 
3 ποτήρια ζάχαρη 
1 ½ ποτήρια νερό 
χυµό και φλούδα ενός λεµονιού 

Εκτέλεση 
Βάζουµε το γάλα στη φωτιά να κάψει και 
ρίχνουµε το σιµιγδάλι σιγά – σιγά ανακα-
τεύοντας διαρκώς µε ξύλινο κουτάλι να 
πάρει βράση και να πήξει. Χτυπάµε τα αυ-
γά µε τη ζάχαρη και τη βανίλια και τα 
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προσθέτουµε στην κρέµα, που την έχουµε 
κατεβάσει από τη φωτιά, ανακατεύοντας 
συνέχεια µε το ξύλινο κουτάλι να διαλυθεί 
καλά και τη βάζουµε στη φωτιά να πήξει 
χωρίς να πάρει βράση. Την κατεβάζουµε 
από τη φωτιά και την αφήνουµε να κρυώ-
σει, ανακατεύοντας πότε – πότε να µην 
σχηµατιστεί κρούστα. Βουτυρώνουµε ένα 
µέτριο ταψί και στρώνουµε τα 2/3 των 
φύλλων αλείφοντάς µε πινελάκι το καθένα 
πολύ καλά µε βούτυρο και αδειάζουµε την 
κρέµα. ∆ιπλώνουµε προς τα µέσα τις ά-
κρες των φύλλων που εξέχουν από το τα-
ψί βουτυρώνοντάς τα, βάζουµε και τα υ-
πόλοιπα φύλλα, χαράζουµε σε µπακλα-
βαδωτά κοµµάτια αλείφουµε καλά την ε-
πιφάνεια µε βούτυρο, τη ραντίζουµε µε 
λίγο ανθόνερο και ψήνουµε το ταψί σε µέ-
τριο φούρνο για 30 λεπτά. Στο µεταξύ 
βράζουµε τη ζάχαρη µε το νερό και τη 
φλούδα λεµονιού για 5 λεπτά προσθέτου-
µε και το χυµό και βράζουµε για 2 – 3 λε-
πτά ακόµα. Μόλις βγει το γλυκό το περι-
χύνουµε καυτό. Το σερβίρουµε αν θέλου-
µε µε λίγη κανέλα. 

Γιαουρτοζελέ 
Υλικά 
100 γρ. ζελατίνα σκόνη 
100 γρ. ζάχαρη 
1 κουτί φρούτα κοµπόστα ψιλοκοµµένα 
1 λίτρο υγρά (2 ποτήρια χυµό + το σιρόπι 
από την κοµπόστα + νερό) 
2 φλιτζάνια γιαούρτι στραγγιστό 

Εκτέλεση 
∆ιαλύουµε τη ζελατίνα σε µισό ποτήρι 
κρύο νερό την αφήνουµε 4’ να µαλακώσει. 
Βάζουµε τα υπόλοιπα υγρά να ζεσταθούν 
σχεδόν να βράσουν και τα προσθέτουµε 
στη ζελατίνα. Αφήνουµε το µίγµα να κρυ-
ώσει καλά, προσθέτουµε το γιαούρτι καλά 
χτυπηµένο και ανακατεύουµε. Βάζουµε το 
µίγµα σε µια φόρµα ή σε ένα µπολ και στο 
ψυγείο για 2 ώρες περίπου, προσθέτουµε 
τα φρούτα που φροντίζουµε µε ένα πιρού-
νι να ανακατευτούν οµοιόµορφα µε το µίγ-
µα. Αφήνουµε στο ψυγείο για άλλες 2 ώ-
ρες. Για να το ξεφορµάρουµε βουτάµε τη 
φόρµα σε καυτό νερό για 1’ και τη σκεπά-

ζουµε µε ένα πιάτο µεγαλύτερης διαµέ-
τρου και αναποδογυρίζουµε κουνώντας 
προσεκτικά µέχρι να ξεκολλήσει και το 
γαρνίρουµε µε κοµµατάκια φρούτου. Ή το 
σερβίρουµε µε το µπολ (χωρίς ξεφορµά-
ρισµα ανάλογα πώς έχουµε επιλέξει.). 

Γιαουρτόπιτα 
Υλικά 
1 µαργαρίνη 200 γραµµάρια 
6 αβγά 
1 baking powder 
3 ποτήρια αλεύρι φαρίνα 
½ κιλό γιαούρτι 

Γλάσο Σοκολάτας 1 
Υλικά 
3 κουταλιές κακάο ή 2 σοκολάτες 
6 κουταλιές γάλα 
1 κουταλιά κόλα 
2 κουταλιές ζάχαρη 

Εκτέλεση 
Βάζουµε στο µάτι ένα κατσαρολάκι µε τη 
ζάχαρη και την κόλα. Την διαλύουµε µε το 
γάλα, προσθέτουµε τις σοκολάτες και τη 
ψήνουµε στη φωτιά σαν κρέµα. 

Γλάσο Σοκολάτας 2 
Υλικά 
250 γρ. ζάχαρη 
3 κουταλιές κακάο 
6-7 ποτήρια γάλα. 

Εκτέλεση 
Τα βάζουµε στο µάτι να γίνουν σαν κρέµα. 

Γλυκό Καρύδας 
Υλικά 
1 ποτήρι γάλα 
8 αβγά 
3 ποτήρια αλεύρι 
200 γρ. µαργαρίνη 
2 ποτήρια καρύδα 
2 κουταλάκια baking powder 
2 ποτήρια ζάχαρη 
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Για το σιρόπι 
3 ποτήρια ζάχαρη 
1 ποτήρι νερό 
λίγο λεµόνι 

∆ίπλες 
Υλικά 
4 αβγά 
300 γρ. γάλα 
Αλεύρι φαρίνα (όσο χρειαστεί µέχρι να γί-
νει χυλός). 

Εκτέλεση 
Τις τηγανίζουµε σε µπόλικο λάδι. Τι µελώ-
νουµε και ρίχνουµε επάνω καρύδια και 
κανέλα. 

Εκµέκ 
Υλικά 
½ κιλό φύλλο κανταίφι 

Για την κρέµα 
4 ποτήρια γάλα 
1 ½ ποτήρια ζάχαρη 
2 ½ κουταλάκια corn flour 
4 κρόκους αβγών 
1 κουταλάκι βούτυρο 
βανίλια 

Για το σιρόπι 
3 φλιτζάνια ζάχαρη 
2 φλιτζάνια νερό 
λίγο λεµόνι 

Εκτέλεση 
Ανοίγουµε το φύλλο καλά και το βουτυρώ-
νουµε µε ένα φλιτζάνι βούτυρο και το ψή-
νουµε. Όταν κρυώσει το περιχύνουµε µε 
σιρόπι. 

Ζελέ σε Φόρµα 
Υλικά 
1 κουτί ανανά 
2 κουτιά ζελέ ανανά 
2 κουτιά ζελέ φράουλα 
1 κουτάκι κρέµα γάλακτος 

Κανταΐφι µε κρέµα 
Υλικά 

Για το κανταΐφι 
500 γρ. κανταΐφι 
250 γρ. καρύδια ψιλοκοµµένα 
125 γρ. βούτυρο ή µαργαρίνη 

Για την κρέµα 
1 κιλό γάλα 
300 γρ. ζάχαρη 
150 γρ. σιµιγδάλι χοντρό 
3 αυγά 

Για το σιρόπι 
500 γρ. νερό 
1 κιλό ζάχαρη 
χυµό µισού λεµονιού 

Για το γαρνίρισµα 
500 γρ. σαντιγύ άγλυκη 
καρύδια κοµµένα στη µέση 

Εκτέλεση 
Βάζουµε το γάλα µε τη ζάχαρη και τ’ αυγά 
χτυπηµένα σ’ ένα κατσαρολάκι σε σιγανή 
φωτιά. Μόλις ζεσταθεί προσθέτουµε το 
σιµιγδάλι ανακατεύοντας συνέχεια µε κου-
τάλι ή σύρµα µέχρι να βράσει η κρέµα και 
να πήξει. Την βγάζουµε από τη φωτιά και 
την αφήνουµε να κρυώσει ανακατεύοντας 
τακτικά για να µην κάνει κρούστα. Βρά-
ζουµε το σιρόπι βάζοντας όλα τα υλικά 
µαζί µέχρι να δέσει. Λιώνουµε και το βού-
τυρο. Βουτυρώνουµε ένα ταψί (25x40) και 
ανοίγουµε (ξένουµε) το µισό κανταΐφι και 
το στρώνουµε στη βάση. Αλείφουµε το 
κανταΐφι µε το µισό βούτυρο, ρίχνουµε 
από πάνω τα καρύδια, απλώνουµε την 
κρέµα και τη στρώνουµε µε µια σπάτουλα 
οµοιόµορφα. Απλώνουµε από πάνω το 
υπόλοιπο κανταΐφι αλειµµένο µε το υπό-
λοιπο βούτυρο. Ψήνουµε το γλυκό σε 
προθερµασµένο φούρνο στους 200º C για 
40’ – 45’ µέχρι να πάρει χρώµα. Μόλις 
βγει από το φούρνο το περιχύνουµε µε το 
σιρόπι (δηλ. καυτό γλυκό – κρύο σιρόπι) 
και το γαρνίρουµε µε τη σαντιγί. 
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Καρυδόπιτα 1 
Υλικά 
9 αβγά 
2 φλιτζάνια καρύδια ψιλοκοµµένα 
1 φλιτζάνι σιµιγδάλι ψιλό ή τριµµένη φρυ-
γανιά 
1 φλιτζάνι ζάχαρη 
½ µοσχοκάρυδο 
Κανέλλα 
Γαρύφαλλο 
Λίγο κονιάκ 
1 κουταλάκι σόδα 
1 κουταλάκι Baking powder 

Για το σιρόπι 
2 ½ ποτήρια ζάχαρη 
2 ποτήρια νερό 

Εκτέλεση 
Χτυπάµε τα ασπράδια των αυγών σε µα-
ρέγκα. ∆ουλεύουµε τα υπόλοιπα υλικά, 
προσθέτουµε και τ’ ασπράδια τα χτυπάµε 
πολύ καλά (20 λεπτά) τα βάζουµε σε βου-
τυρωµένο ταψί Νο 30 και τα ψήνουµε σε 
µέτριο φούρνο. Αφήνουµε το γλυκό να 
κρυώσει λίγο και ρίχνουµε το σιρόπι χλια-
ρό. 

Καρυδόπιτα 2 
Υλικά 
15 αυγά 
3 βανίλιες 
2 ποτήρια σιµιγδάλι ψιλό 
1 ½ ποτήρι καρύδι τριµµένο 
1 ½ ποτήρι ζάχαρη 
1 κουταλάκι γαρύφαλλα τριµµένα 
4 κουταλάκια κανέλλα 
1 Baking powder 

Για το σιρόπι 
1 κιλό ζάχαρη 
4 ποτήρια νερό 

Εκτέλεση 
Χτυπάµε τα ασπράδια των αυγών σε µα-
ρέγκα. ∆ουλεύουµε τα υπόλοιπα υλικά, 
προσθέτουµε και τ’ ασπράδια τα χτυπάµε 
πολύ καλά (20 λεπτά) τα βάζουµε σε βου-

τυρωµένο ταψί και τα ψήνουµε σε µέτριο 
φούρνο. Αφήνουµε το γλυκό να µισοκρυ-
ώσει και ρίχνουµε το σιρόπι χλιαρό. 

Κέικ 1 
Υλικά 
150 γρ. βούτυρο 
300 γρ. ζάχαρη 
300 γρ. ζωµό πορτοκαλιού 
600 γρ. αλεύρι 
λίγη σόδα 
1 φλιτζανάκι κονιάκ 
4 αβγά 

Κέικ 2 
Υλικά 
5 αβγά 
2 ποτήρια ζάχαρη 
3 ποτήρια αλεύρι φαρίνα 
1 ποτήρι γάλα ( ή ½ γάλα + ½ ζωµό πορ-
τοκάλι) 
2 κουταλάκια κακάο 
βανίλια 
200 γρ. µαργαρίνη 
ξύσµα λεµονιού 
½ ποτηράκι κονιάκ 
Προαιρετικά καρύδια κοπανισµένα 

Εκτέλεση 
Ανακατεύουµε σε µια λεκάνη τους κρό-
κους των αυγών µε τη ζάχαρη και προ-
σθέτουµε το βούτυρο. Τα δουλεύουµε κα-
λά και στη συνέχεια προσθέτουµε το γάλα 
και τα ασπράδια χτυπηµένα καλά σε µα-
ρέγκα. Ρίχνουµε το αλεύρι και βάζουµε το 
µίγµα σε βουτυρωµένη φόρµα. Το ψήνου-
µε περίπου µια ώρα. Αν θέλουµε, όταν 
ψηθεί, το πασπαλίζουµε µε ζάχαρη άχνη ή 
το περιχύνουµε µε λίγο σιρόπι. 

Κέικ Εγγλέζικο 
Υλικά 
3 αυγά που τα ζυγίζω και παίρνω το ίδιο 
βάρος: 
µαργαρίνη 
φαρίνα (ή αλεύρι + Baking powder ) 
ζάχαρη 
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1 κουταλιά κακάο 

Για τη “σάλτσα” 
170 γρ. ζάχαρη άχνη 
60 γρ. µαργαρίνη 
30 γρ. κακάο 
3 κουταλιές σούπας νερό 

Εκτέλεση 
Χτυπάτε του κρόκους µε τη ζάχαρη. Προ-
σθέτετε το βούτυρο και αφού γίνει ένα µίγ-
µα τα ασπράδια χτυπηµένα σε µαρέγκα. 
Προσθέτετε, τέλος, το κακάο και τη φαρί-
να. Γίνεται µια µάλλον σφιχτή ζύµη. Τη 
βάζετε σε δυο ταψάκια Νο 22 που τα ψή-
νετε σε µέτριο φούρνο (180º C) περίπου 
20 λεπτά (µέχρι που αν βάλετε ένα µαχαί-
ρι να µην κολλάει). 
Μέχρι να ψηθούν χτυπάτε το υλικά της 
σάλτσας όλα µαζί. Βγάζετε το κέικ από το 
φούρνο και το αφήνετε για πολύ λίγο να 
κρυώσει. Γυρίζετε ανάποδα το ένα ταψάκι 
σε µια µικρή πιατέλα και το στρώνετε µε τη 
µισή περίπου σάλτσα. Αδειάζετε από πά-
νω ανάποδα και τη δεύτερη βάση που τη 
στρώνετε µε την υπόλοιπη σάλτσα. Αν θέ-
λετε κρατάτε λίγη και αλείφετε τα πλάγια. 

CARROT κέικ (ή Pumpkin κέικ) 
Υλικά 
3 φλιτζάνια ζάχαρη 
1 ½   φλιτζάνια καλαµποκέλαιο 
8 αυγά 
4 κουταλάκια κανέλλα 
4 φλιτζάνια τριµµένα ωµά καρότα ή κόκκι-
νη κολοκύθα 
4 κουταλάκια baking powder 
2 κουταλάκια σόδα 
4 φλιτζάνια αλεύρι για όλες τις χρήσεις 
1 ½ φλιτζάνι καρυδόψιχα (προαιρετική) 
1 µικρή κονσέρβα ανανά, στραγγισµένη 
καλά 

Topping 
150 γρ. τυρί κρέµα (Philadelphia) 
1 µεγάλη κουταλιά βιτάµ 
3 κουταλιές της σούπας ζάχαρη άχνη 
λίγη καρύδα και τριµµένα καρύδια για δια-
κόσµηση 

Εκτέλεση 
Χτυπάµε το λάδι µε τη ζάχαρη και ακο-
λούθως προσθέτουµε ένα-ένα τα αυγά. 
Στη συνέχεια προσθέτουµε και τα υπόλοι-
πα υλικά. Στρώνουµε σε ταψί No 34 αντι-
κολλητικό χαρτί και ρίχνουµε µέσα τον 
πολτό του κέικ. Ψήνουµε σε προθερµα-
σµένο φούρνο στους 170° C στον αέρα 
για περισσότερο από µια ώρα. Βυθίζουµε 
τη στεγνή λάµα ενός µαχαιριού στο γλυκό 
και αν βγει στεγνή σηµαίνει ότι το κέικ είναι 
ψηµένο. Χτυπάµε τα τρία πρώτα υλικά του 
Topping στο blender και τα απλώνουµε 
στο γλυκό, όσο είναι ακόµη ζεστό. Πα-
σπαλίζουµε µε την καρύδα και τα καρύδια. 

 

Κέικ Καρότου 
Υλικά (µαµάς) 
3 φλιτζάνια καρότα 
1 φλιτζάνι καρύδια ή αµύγδαλα 
3 φλιτζάνια αλεύρι 
2 φλιτζάνια ζάχαρη 
1 φλιτζάνι λάδι 
5 αβγά 
1 κουταλάκι κανέλα 
1 κουταλάκι γαρίφαλα 
2 κουταλάκια baking powder 

Άλλη παραλλαγή (Κικής) 
1 φλιτζάνι καλαµποκέλαιο (ή µαργαρίνη) 
1 φλιτζάνι ζάχαρη 
1 φλιτζάνι καρότο 
1 φλιτζάνι καρύδια 
1½ φλιτζάνι φαρίνα (ή αλεύρι + Baking 
powder) 
4 - 5 αβγά 
1 βανίλια ή ξύσµα λεµονιού 

Εκτέλεση 
Χτυπάµε το λάδι, τη ζάχαρη, τα αβγά (ένα 
- ένα), τη βανίλια και το αλεύρι στο µίξερ. 
Προσθέτουµε τα καρύδια και το καρότο. 
Βουτυρώνουµε τη φόρµα και την αλευρώ-
νουµε. Το ψήνουµε σε προθερµασµένο 
φούρνο (στους 180° - 200° C) για 45 λε-
πτά. Σβήνουµε το φούρνο, αλλά αφήνουµε 
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µέσα το κέικ ακόµα ένα τέταρτο αν στραγ-
γίξει. 

Κέικ Μαίρης 
Υλικά 
190 γρ. µαργαρίνη µαλακιά 
250 γρ. ζάχαρη 
40 γρ. κακάο 
380 γρ. γάλα 
2 αυγά 
270 γρ. αλεύρι 
1 κουταλάκι baking powder 
1 κουταλάκι σόδα 
1 βανίλια 

Εκτέλεση 
Ανακατεύουµε τα υλικά τα βάζουµε σε 
βουτυρωµένη φόρµα και τα ψήνουµε 
στους 180° C για 45 περίπου λεπτά. Αν 
θέλουµε πιο γλυκό το κέικ προσθέτουµε 
ζάχαρη (µέχρι τα 300 γρ.). 

Κέικ µε Καρύδι 
Υλικά 
1/3 ποτηριού βούτυρο 
1 ποτήρι ζάχαρη 
3 αβγά 
½ ποτήρι γάλα 
1 ¾ ποτήρια αλεύρι 
4 κουταλάκια µπέικιν 
¾ ποτηριού κοπανισµένα καρύδια 

Εκτέλεση 
Σε πήλινη λεκάνη βάζω το βούτυρο τη ζά-
χαρη τα αβγά ολόκληρα και ανακατεύω. 
Προσθέτω εναλλάξ το γάλα και αλεύρι και 
το µπέικιν Στο τέλος ρίχνω τα καρύδια. 
Ψήνουµε σε µέτριο φούρνο 50 λεπτά και 
όταν ετοιµαστεί το ξεφορµάρουµε και το 
αφήνουµε να κρυώσει. 

Κέικ µε Μέλι 
Υλικά 
500 γρ. αλεύρι 
350 γρ. ζάχαρη 
100 γρ. µέλι 
125 γρ. βούτυρο 

4 κρόκοι αβγών 
1 κουταλιά µπέικιν 
200 γρ. σοκολάτα 
100 γρ. αµυγδαλόψιχα 

Εκτέλεση 
Ετοιµάζουµε ένα σιρόπι σκούρο µε 250 
γρ. ζάχαρη και ένα ποτήρι νερό. Προσθέ-
τουµε το µέλι, τα 100 γρ. βούτυρο λιωµένο 
και την υπόλοιπη ζάχαρη. Κοσκινίζω το 
αλεύρι µέσα σε λεκάνη και κάνοντας στη 
µέση ένα λακάκι αδειάζω το µίγµα. Προ-
σθέτουµε το µπέικιν και ανακατεύουµε. 
Προσθέτουµε ένα ένα τους κρόκους, ανα-
κατεύοντας. Ψήνουµε σε µέτριο φούρνο 
για 50 λεπτά και όταν ετοιµαστεί το ξε-
φορµάρουµε και το αφήνουµε να κρυώσει. 
Κόβουµε τη σοκολάτα και τη λιώνουµε σε 
µπεν µαρί µε δυο τρεις κουταλιές νερό. 
Περιχύνουµε το γλυκό µόλις το ξεφορµά-
ρουµε και το αφήνουµε να κρυώσει. Κα-
βουρντίζουµε τα αµύγδαλα και τα κολλάµε 
στη σοκολάτα. Κόβουµε το κέικ σε µακρό-
στενα κοµµάτια. 

Κέικ µε Σοκολάτα 
Υλικά 
150 γρ. αλεύρι 
80 γρ. κακάο 
90 γρ. ζάχαρη 
2 ½ κουταλάκια baking powder  
4 αβγά 
80 γρ. αµύγδαλα κοπανισµένα 
100 γρ. βούτυρο 
100 γρ. κρέµα σαντιγί 
1 κουταλάκι καφέ 

Εκτέλεση 
Ανακατεύουµε το αλεύρι το κακάο τη ζά-
χαρη και το baking. Προσθέτω χτυπώντας 
δυο αβγά ολόκληρα και δυο κρόκους. 
∆ουλεύω τη ζύµη µέχρι να γίνει αφράτη 
και προσθέτω τα αµύγδαλα το βούτυρο 
λιωµένο και τέλος τα ασπράδια χτυπηµένα 
µαρέγκα. Βουτυρώνω τη φόρµα χωρίς 
τρύπα και αδειάζω το µίγµα. Ψήνουµε σε 
µέτριο φούρνο 50 λεπτά και όταν ετοιµα-
στεί το ξεφορµάρουµε και το αφήνουµε να 
κρυώσει. Χτυπάµε την σαντιγί µε τον καφέ 
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και πασαλείφουµε το κέικ. Αν θέλουµε το 
κόβουµε οριζόντια και βάζουµε ανάµεσα 
τη σαντιγί. 

Κέικ µε Σταφίδες και Καρύδια 
Υλικά 
3 φλιτζάνια τσαγιού αλεύρι 
1 φλιτζάνι βούτυρο ή µαργαρίνη 
1 ½ φλιτζάνι ζάχαρη 
1 φλιτζάνι σταφίδες µε καρύδια 
½ φλιτζάνι γάλα χλιαρό 
4 αβγά. 
Λίγη βανίλια 
3 κουταλάκια baking powder κοφτά 

Κέικ Σοκολάτας 
Υλικά 
100 γρ. Βούτυρο 
2 αυγά 
¼ λίτρο γάλα 
250 γρ. ζάχαρη άχνη 
1 κουταλάκι σόδα 
225 γρ. αλεύρι 
50 γρ. κακάο 
Προαιρετικά µερέντα, φέτες µανταρίνι ή 
πορτοκάλι 

Εκτέλεση 
Ανακατεύουµε σ’ ένα µικρό µπολ το αλεύ-
ρι, τη σόδα και το κακάο µέχρι το µίγµα να 
γίνει οµοιόµορφο (καφετί) (ή τα κοσκινί-
ζουµε όλα µαζί). Σ’ ένα µεγάλο µπολ ρί-
χνουµε το βούτυρο µε τη µισή ζάχαρη και 
τα χτυπάµε µέχρι να γίνει το µίγµα αφρά-
το. Προσθέτουµε ένα – ένα τ’ αυγά και την 
υπόλοιπη ζάχαρη ανακατεύοντας. Ρί-
χνουµε το γάλα και το καφέ µίγµα και χτυ-
πάµε καλά µέχρι το µίγµα να γίνει λείο. Το 
αδειάζουµε σε µια φόρµα, και το ψήνουµε 
σε προθερµασµένο φούρνο στους 180º C 
για µια ώρα. 
Όταν βγει από το φούρνο το σερβίρουµε 
αφού κρυώσει. Μπορούµε να το αλείψου-
µε µε µερέντα και να το στολίσουµε µε φέ-
τες µανταρίνι ή πορτοκάλι. 

Κολοκυθόπιτα (Μαµάς) 
Υλικά 
2 κιλά κολοκύθι 
1 ποτήρι ρύζι 
2 ποτήρια ζάχαρη 
Κανέλα – δυόσµο ξερό 

Κολοκυθόπιτα 
Υλικά 
4 φλιτζάνια κολοκύθι βρασµένο & λιωµένο 
2 φλιτζάνια καρυδόψιχα 
1 ½ φλιτζάνι λάδι 
½ φλιτζάνι µέλι 
½ φλιτζάνι ζάχαρη 
½ φλιτζάνι φρυγανιά τριµµένη 
2 κουταλιές κοφτές κανέλλα 
½ κιλό φύλλο 

Για το σιρόπι 
½ φλιτζάνι µέλι 
½ φλιτζάνι ζάχαρη 
1 φλιτζάνι νερό 

Εκτέλεση 
Βράζουµε αποβραδίς το κολοκύθι σε λίγο 
νερό το λιώνουµε και το ρίχνουµε σε σου-
ρωτήρι να στραγγίσει και το αφήνουµε όλη 
νύχτα. Την άλλη µέρα βάζουµε το µισό 
λάδι να ζεσταθεί ρίχνουµε το κολοκύθι και 
το ανακατεύουµε 5 - 10’. Το βγάζουµε απ’ 
τη φωτιά και ρίχνουµε το µέλι, τη φρυγα-
νιά, το καρύδι και την κανέλα και ανακα-
τεύουµε. Στρώνουµε τα µισά φύλλα σε λα-
δωµένο ταψί (λαδώνοντάς τα µε το υπό-
λοιπο λάδι), βάζουµε το µίγµα και το σκε-
πάζουµε µε τα υπόλοιπα φύλλα. Ψήνουµε 
την πίτα για ¾ της ώρας σε µέτριο φούρ-
νο. 
Βράζουµε για 5’ το µέλι µε το νερό και τη 
ζάχαρη και περιχύνουµε την πίτα (κρύα) 
µε το καυτό σιρόπι. 

Κολυβόζουµο 
Υλικά 
250 γρ. σιτάρι (12 – 15 µερίδες) 
2 κιλά νερό 
350 γρ. ζάχαρη (περίπου) 
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180 γρ. Αλεύρι ψηµένο 
20 gr. Corn Flour 

Εκτέλεση 
Αποβραδίς: Καθαρίζουµε και πλένουµε 
καλά το σιτάρι. Το βάζουµε στο καλαθάκι 
χύτρας ταχύτητας, την κλείνουµε καλά, τη 
βάζουµε στη φωτιά µέχρι να σφυρίξει η 
βαλβίδα, οπότε την κλείνουµε και την α-
φήνουµε όλη τη νύχτα. Το πρωί το βρά-
ζουµε για 15 – 20 λεπτά περίπου αφότου 
σφυρίξει η βαλβίδα. Βγάζουµε το σιτάρι 
και µετράµε το ζουµί. Προσθέτουµε, αν 
χρειάζεται, νερό µέχρι να γίνει 2 κιλά. Υ-
πολογίζουµε για κάθε 6 µέρη ζουµί 1 µέ-
ρος και κάτι ζάχαρη και 1 µέρος µίγµα α-
λεύρι (κοσκινίζουµε 9/10 αλεύρι ψηµένο – 
σε δυνατό φούρνο για 20 – 35 λεπτά µέχρι 
να πάρει χρώµα – και 1/10 Corn Flour. Αν 
σκουρύνει πολύ, µειώνουµε την ποσότη-
τα). Βάζουµε στη φωτιά το ζουµί µε τη ζά-
χαρη κρατώντας λίγο κρύο ζουµί όπου 
λειώνουµε πολύ καλά το αλεύρι ώστε να 
γίνει χυλός και να µην έχει καθόλου σβώ-
λους (για καλύτερα αποτελέσµατα το περ-
νάµε από τρυπητό). Όταν βράσει το ζουµί 
ρίχνουµε λίγο – λίγο στο χυλό να ζεσταθεί 
καλά και το ρίχνουµε στην κατσαρόλα να 
πάρει βράση (όπως το αυγολέµονο). Ανα-
κατεύουµε συνεχώς κι όταν αρχίσει να κά-
νει φουσκάλες βγάζουµε την κατσαρόλα 
από τη φωτιά και βάζουµε το κολυβόζου-
µο ζεστό σε πιάτα ή µπολ. Σερβίρεται σαν 
κρέµα πασπαλισµένο µε καρύδια και κα-
νέλα. 

Κορµός Ψυγείου 
Υλικά 
250 γρ. µπισκότα τετράγωνα 
1 φλιτζάνι καρύδια 
1 ½ φλιτζάνια ζάχαρη άχνη 
4 ασπράδια αβγών 
3 κουταλιές κακάο 
8 κουταλιές βούτυρο 
1 κόλα λαδόχαρτο 

Εκτέλεση 
Χτυπάµε τα αβγά καλά και ρίχνουµε τη 
ζάχαρη χτυπώντας συνέχεια, προσθέτου-
µε το κακάο τα καρύδια και τελευταία τα 

µπισκότα κοµµένα στα τέσσερα (σταυρω-
τά). Έπειτα ρίχνουµε το βούτυρο στο λα-
δόχαρτο βάζουµε το µίγµα και το τυλίγου-
µε σφιχτά. Το βάζουµε στην κατάψυξη. 

Κουλουράκια Κανέλας (∆έσποι-
νας) 
Υλικά 
1 ποτήρι λάδι 
1 ποτήρι βρασµένη κανέλα 
1 ποτήρι ζάχαρη 
1 κουταλιά αµµωνία 
2 κουταλάκια baking powder 
1 κουταλάκι κανέλα 
1 κιλό περίπου αλεύρι 

Κουλουράκια Κανέλας (Παναγιώ-
τας) 
Υλικά 
2 ½ ποτήρια χυµός πορτοκαλιού 
2 ½ κ. αλεύρι 
3 ποτήρια λάδι 
1 κουταλιά baking powder 
κανέλα 
1 ποτήρι ζάχαρη 

Εκτέλεση 
Ανακατεύουµε τα υλικά και ψήνουµε στους 
180°. 

Κουλουράκια Νηστίσιµα 
Υλικά 
1 ποτήρι λάδι 
1 ποτήρι ζωµό πορτοκαλιού 
1 ½ ποτήρι ζάχαρη 
1 κουταλάκι κανέλλα 
½ κουταλάκι γαρίφαλα 
1 κουταλάκι σόδα 
αλεύρι 

Κουλουράκια Σµυρναίικα 
Υλικά 
2 ½ ποτήρια βούτυρο λιωµένο 
2 ποτήρια ζάχαρη 
2 κρόκοι αβγών 
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1 ποτήρι κρασιού ζεστό νεό ή αλισίβα 
2 βανίλιες 
1 φλιτζάνι καφέ κονιάκ 
1 κουταλάκι σόδα 
αλεύρι µαλακό όσο πάρει (2 ½ φλιτζάνια) 

Εκτέλεση 
Αφήνετε το βούτυρο µέσα σε λεκάνη αφού 
προηγουµένως το έχετε λιώσει και αφήσει 
να κρυώσει το δουλεύετε µε τη ζάχαρη. 
Έπειτα προσθέτουµε τους κρόκους. Όταν 
γίνουν σαν αφρός προσθέτουµε το ζεστό 
νερό το κονιάκ (όπου θα έχουµε λιώσει τη 
σόδα), τις βανίλιες και λίγο – λίγο το αλεύ-
ρι µέχρι να γίνει µια ζύµη µαλακή. Την τρί-
βουµε µερικά λεπτά και µετά πλάθουµε τα 
κουλουράκια. Τα βάζουµε σε βουτυρωµέ-
νη φόρµα και τα ψήνω στο φούρνο. ∆εν 
φουσκώνουν αλλά είναι πολύ γευστικά. 

Κουλούρια Αµµωνίας 
Υλικά 
8 αβγά 
2 ½ ποτήρια ζάχαρη 
1 ποτήρι γάλα 
1 ποτήρι βούτυρο 
35 γρ. αµµωνία 
βανίλια 
2 κιλά περίπου αλεύρι 

Κουραµπιέδες 
Υλικά 
1 κιλό βούτυρο 
2 κιλά αλεύρι 
250 γρ. ζάχαρη 
150 γρ. αµύγδαλα 
1 φλιτζανάκι κονιάκ 

Εκτέλεση 
∆ουλεύουµε το βούτυρο έως ότου ασπρί-
σει καλά. Βάζουµε τους κρόκους και έπει-
τα τη ζάχαρη. Τέλος προσθέτω τα αµύ-
γδαλα, κοπανισµένα χοντρά και λίγο ψη-
µένα. Προσθέτω το κονιάκ δουλεύοντας 
συνέχεια αφού αναµ8ιχθούν καλά ρίχνου-
µε το αλεύρι. Τα ζυµώνουµε ξανά για 1/4 
της ώρας έπειτα τα πλάθουµε και τα 
φουρνίζουµε. 

Κουραµπιέδες µε Αµύγδαλο 
Υλικά 
1 κιλό αλεύρι 
½ κιλό βούτυρο 
350 γρ. αµύγδαλα κοπανισµένα και κα-
βουρντισµένα 
150 γρ. ζάχαρη 
2 κρόκους αυγού 
2 ποτηράκια κονιάκ 
2 ποτηράκια ανθόνερο 
Ζάχαρη άχνη 

Εκτέλεση 
Χτυπάµε καλά τα αυγά µε τη ζάχαρη και 
το βούτυρο µέχρι να ασπρίσουν. Προσθέ-
τουµε τα υπόλοιπα και τα ζυµώνουµε 10 
λεπτά µέχρι αν γίνουν πολύ σφιχτά. Τα 
πλάθουµε και τα ψήνουµε στο φούρνο. 
Όταν βγουν τα βρέχουµε µε ανθόνερο και 
τα τυλίγουµε σε ζάχαρη άχνη. 

Κρέµα 
Υλικά 
6 κουταλιές αλεύρι 
2 κουταλιές corn flour 
1 φλιτζάνι ζάχαρη 
2 φλιτζάνια γάλα 
2 κρόκους χτυπηµένους καλά 

Κρέµα Καραµελέ 1 
Υλικά 
100 γρ. γάλα 
250 γρ. ζάχαρη 
6 αυγά 
Βανίλια 

Εκτέλεση 
Βράζουµε µιάµιση χούφτα ζάχαρη µε 4 – 5 
κουταλιές νερό σ’ ένα τηγάνι. Όταν η ζά-
χαρη αρχίσει να σκουραίνει τη ρίχνεται σε 
µια φόρµα (ή σε 5 – 6 φορµάκια) έτσι ώ-
στε να αλείψει όλο το εσωτερικό. Κατόπιν 
ετοιµάζουµε την κρέµα: Βράζουµε το γάλα 
και λιώνουµε µέσα τη ζάχαρη. Χτυπάµε τ’ 
αυγά, ρίχνουµε λίγο – λίγο το γάλα και 
προσθέτουµε τη βανίλια. Ρίχνουµε το µίγ-
µα στη φόρµα την οποία αφήνουµε στη 
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φωτιά επί µια ώρα σε µπεν µαρί. Την α-
φήνουµε να κρυώσει και την αναποδογυ-
ρίζουµε σε πιατέλα. 

Κρέµα Καραµελέ 2 
Υλικά (Κατερίνας) 
1 κιλό γάλα 
1 φλιτζάνι ζάχαρη 
6 αυγά 
3 χαρτάκια βανίλια 

Για την καραµέλα 
1 φλιτζάνι ζάχαρη 
¼ φλιτζάνι νερό 
1 κουταλιά χυµό λεµονιού 

Εκτέλεση 
Φτιάχνουµε την καραµέλα βάζοντας σε 
τηγάνι τη ζάχαρη µε το νερό και το λεµόνι 
µέχρι να καεί (να ξανθύνει). Την χύνουµε 
στον πάτο της φόρµας που θα χρησιµο-
ποιήσουµε. Βάζουµε στη φωτιά το γάλα 
να κάψει χωρίς να βράσει. Χτυπάµε τα 
αυγά µε τη ζάχαρη, τη βανίλια προσθέτο-
ντας λίγο – λίγο το γάλα καυτό. Τα χτυπά-
µε µέχρι να ενωθούν καλά και ύστερα τα 
αδειάζουµε µέσα στη φόρµα (ή 15 περί-
που φορµάκια). Βάζουµε σ’ ένα ταψάκι 
νερό τόσο όσο να φτάνει λίγο πιο κάτω 
από κει που τελειώνει η κρέµα, τοποθε-
τούµε τη φόρµα µέσα και τα ψήνουµε σε 
µέτριο φούρνο για µισή ώρα περίπου. Ό-
ταν κρυώσει η φόρµα τη βάζουµε στο ψυ-
γείο. Σερβίρουµε ξεφρµάροντας την τελευ-
ταία στιγµή (περνώντας αν χρειάζεται ένα 
µαχαιράκι στα χείλη της φόρµας) και αφή-
νοντας να γλιστρήσει η κρέµα σε πιατέλα 
(ή πιατάκι αν είναι σε φορµάκια). 

Κρέµα µαµάς 
Υλικά 
9 µέρη γάλα 
1 µέρος κορνφλάουρ ή νισιστέ 
1 µέρος ζάχαρη (ή λίγο περισσότερο) 
βανίλια ή κακάο 

Εκτέλεση 
∆ιαλύουµε το κορνφλάουρ και τη βανίλια ή 
το κακάο ανακατεµένα σε λίγο από το γά-
λα. Βάζουµε το υπόλοιπο γάλα να βράσει 

και καυτό όπως είναι, το προσθέτουµε λί-
γο – λίγο στο λιωµένο κορνφλάουρ. Βά-
ζουµε το µίγµα στη φωτιά µέχρι ν’ αρχίσει 
να πήζει και το σερβίρουµε σε µπολάκια. 

Κρέµα Μπαβαρουάζ - Ανανάς 
Υλικά 
2 ποτήρια χυµό ανανά 
2 φάκελα ζελέ ανανά 
200 γρ. γιαούρτι στραγγιστό 
200 γρ. σαντιγί 
1 κουτί ανανά 

Εκτέλεση 
Φτιάχνουµε το ζελέ σύµφωνα µε τις οδηγί-
ες αλλά αντί για νερό προσθέτουµε το χυ-
µό ανανά. Προσθέτουµε τα υπόλοιπα υλι-
κά (εκτός του ανανά) τα βάζουµε σε φόρ-
µα του κέικ και τα τοποθετούµε στο ψυγεί-
ο. Το σερβίρουµε µε κοµµάτια ανανά. 

Λεµονάδα 
Υλικά 
1 κ. Ζάχαρη 
3 ποτήρια νερό 
3 ποτήρια χυµό λεµονιού 
ξύσµα από φλούδα λεµονιού 

Εκτέλεση 
Βράζουµε το νερό µε τη ζάχαρη ώσπου να 
δέσει σε σιρόπι και προσθέτουµε το ξύσµα 
σε τούλι για µυρωδιά. Το βγάζουµε από τη 
φωτιά και το αφήνουµε να κρυώσει. Προ-
σθέτουµε το χυµό και το διατηρούµε σε 
ψυγείο για πολύ καιρό. 

Λουκουµάδες 
Μυστικό: 
Βάζουµε πουρέ πατάτας στη ζύµη για 
λουκουµάδες. Αναλογία: ½ κ. πουρέ σε 1 
κ. ζύµη. Γίνονται πιο τραγανοί. Επίσης 
µπορούµε να προσθέσουµε µαστίχα σαν 
αρωµατικό. 

Λουκουµάδες µε Baking 
Υλικά 
2 φλιτζάνια τσαγιού αλεύρι 
3 κουταλάκια baking powder 
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4 κουταλιές σούπας κοφτές ζάχαρη 
4 κουταλιές λιωµένο βούτυρο ή Φυτίνη 
½ κουταλιές γάλα 
1 αβγό 
λάδι για τηγάνι 

Λουκουµάδες µε Μαγιά 1 
Υλικά 
750 γρ. αλεύρι 
1 κουταλιά µαγιά µπύρας 
1 κουταλάκι αλάτι 
λάδι για το τηγάνισµα 

Για το σιρόπι 
350 γρ. µέλι 
300 γρ. ζάχαρη 
220 γρ. νερό 
κανέλα 

Εκτέλεση 
Ανακατεύουµε το αλεύρι µε το αλάτι και 
ρίχνουµε τη µαγιά διαλυµένη σε λίγο χλια-
ρό νερό. Ανακατεύουµε ώσπου να γίνει 
χυλός. Χτυπάµε πολύ καλά µέχρι να ενω-
θούν όλα τα υλικά καλά. Βάζουµε το χυλό 
σε ζεστό µέρος και το αφήνουµε να φου-
σκώσει. Βάζουµε αρκετό λάδι σ’ ένα τηγά-
νι κα µόλις κάψει παίρνουµε µια – µια κου-
ταλιά από το µίγµα και ρίχνουµε στο τηγά-
νι. Όταν φουσκώσουν οι λουκουµάδες και 
ψηθούν τους τοποθετούµε σε απορροφη-
τικό χαρτί να στραγγίσουν. Ετοιµάζουµε το 
σιρόπι βάζοντας όλα τα υλικά να βράσουν 
µαζί για 5 λεπτά. Σερβίρουµε τους λου-
κουµάδες ζεστούς περιχυµένους µε σιρόπι 
και πασπαλισµένους µε κανέλλα. 

Λουκουµάδες µε Μαγιά 2 
Υλικά 
6 φλιτζάνια τσαγιού αλεύρι σκληρό 
20 γρ. µαγιά µπύρας 
νερό χλιαρό 
ελάχιστο αλάτι 
λάδι 

Εκτέλεση 
Κοσκινίζουµε το αλεύρι µέσα σε λεκάνη, 
ανοίγουµε στο κέντρο ένα λακκάκι και ρί-
χνουµε τη µαγιά αφού τη διαλύσουµε σε 

λίγο χλιαρό νερό. Προσθέτουµε ελάχιστο 
αλάτι και δουλεύουµε το χυλό ενώ ρίχνου-
µε νερό χλιαρό τόσο όσο το αλεύρι σηκώ-
νει. Χτυπάµε έως ότου κάνει φούσκες. Ο 
χυλός πρέπει να γίνει µέτριος να µην τρέ-
χει από το κουτάλι αλλά να πέφτει. Τον 
σκεπάζουµε και αφήνουµε σε χλιαρό µέ-
ρος ώσπου να διπλασιαστεί σε όγκο. Κά-
που 2 ½ ώρες. Ρίχνουµε σε κατσαρόλι 
αρκετό λάδι µέχρι να κάψει. Βρέχουµε µε 
νερό ένα κουταλάκι και τα δάχτυλα του α-
ριστερού χεριού. Παίρνουµε λίγη ζύµη µε 
το κουταλάκι και τη σπρώχνουµε µε το 
βρεγµένο χέρια ας για να πέσει µέσα στο 
καυτό λάδι. 

Λουκουµάδες µε Μαγιά + Φαρίνα 
Υλικά 
1 κοµµάτι σαν καρύδι µαγιά 
1 ποτήρι γάλα 
1 κουταλιά λάδι 
1 κουταλάκι ζάχαρη 
1 πακέτο αλεύρι φαρίνα 
1 ποτήρι χλιαρό νερό 

Εκτέλεση 
Τα ανακατεύουµε όλα µαζί και τα αφήνου-
µε να φουσκώσουν. Τους τηγανίζουµε 
παίρνοντας λίγη ζύµη µε ένα κουταλάκι 
που το βρέχουµε σε νερό. Τους µελώνου-
µε και ρίχνουµε επάνω καρύδια και κανέ-
λα 

Λουκουµάδες µε Φαρίνα 
Υλικά 
4 αβγά 
2 ποτήρια γάλα 
3 ποτήρια αλεύρι φαρίνα 
1 κουταλιά λάδι 
λίγο αλάτι 

Μαρµελάδα Ροδάκινα (ή ∆αµά-
σκηνα ή Αχλάδια ή Βερίκοκα) 
Υλικά 
3 ποτήρια φρούτα αλεσµένα 
2 ποτήρια ζάχαρη 
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Εκτέλεση 
Καθαρίζουµε τα φρούτα τα ξεκουκουτσιά-
ζουµε και τα αλέθουµε. Τα βράζουµε ώ-
σπου να γίνει πελτές δηλ να στέκει κό-
µπος µέσα στο νερό. Το βάζουµε στα βά-
ζα και όταν κρυώσει βάζουµε από πάνω 
λίγο κονιάκ για να κρατάει καλύτερα. 

Μαρµελάδα Σύκα 
Υλικά 
Ι κιλό σύκα καθαρισµένα 
1 ποτήρι νερό 
½ κιλό ζάχαρη 
λεµόνι 

Εκτέλεση 
Καθαρίζουµε τα σύκα και τα αλέθουµε. 
Όταν πάρουν βράση προσθέτουµε τη ζά-
χαρη. Ανακατεύουµε συνέχεια µέχρι να 
δέσει και προσθέτουµε λίγο λεµόνι. 

Μελοµακάρονα 
Υλικά 
5 ποτήρια λάδι 
1 ½ ποτήρια ζάχαρη 
1 ½ ποτήρια νερό 
1 ποτηράκι κονιάκ 
1 κουταλάκι σόδα 
2 κουταλάκι αµµωνία 
ξύσµα λεµονιού 
2 πορτοκάλια το ζωµό 
2 κιλά αλεύρι περίπου 

Μελοµακάρονα µε Σιµιγδάλι 
Υλικά 
1 φλιτζάνι λάδι 
2 ½ φλιτζάνια σιµιγδάλι ψιλό 
½ φλιτζάνι αλεύρι 
½ φλιτζάνι ζάχαρη 
1/4 φλιτζάνι κονιάκ 
1/4 φλιτζάνι χυµό πορτοκάλι 

Μηλόπιτα 
Υλικά 
3 φλιτζάνια ζάχαρη 
6 φλιτζάνια αλεύρι 

1 φλιτζάνι γάλα 
1 µαργαρίνη 
8 αβγά 
4 κουταλάκια baking powder 
15 ξυνόµηλα 

Εκτέλεση 
Χτυπάµε το βούτυρο µε τη ζάχαρη. Προ-
σθέτουµε τα αβγά καλά χτυπηµένα και ρί-
χνουµε το γάλα. Ανακατεύουµε το baking 
powder µε το αλεύρι και τα ρίχνουµε στο 
µίγµα. Βάζουµε το µίγµα σε βουτυρωµένο 
ταψί 34 νούµερο . Κόβουµε τα µήλα σε 
φέτες τα πασπαλίζουµε µε κανέλα και τα 
βάζουµε στο µίγµα κάθετα και πυκνά. 

Μπακλαβάς 
Υλικά 
500 γρ. ψίχα αµύγδαλο 
400 γρ. βούτυρο 
50 γρ. κανελλογαρύφαλλα 
1 ½ κιλό φύλο µπακλαβά 

Για το σιρόπι 
60 γρ. µέλι 
750 γρ. ζάχαρη 
½ κιλό νερό 
∆ιάφορα αρωµατικά 

Εκτέλεση 
Ζεµατάµε και ξεφλουδίζουµε τ’ αµύγδαλα 
και αφού τα στεγνώσουµε καλά τα κοπανί-
ζουµε και τα τρίβουµε ώσπου να γίνουν 
σαν χονδρός τραχανάς. Λειώνουµε το 
βούτυρο. Αλείφουµε ένα ταψί (υπολογί-
ζουµε ο µπακλαβάς να έχει ύψος 3 δάχτυ-
λα) µε βούτυρο και στρώνουµε ένα – ένα 
τα φύλλα αλείφοντάς τα καλά µε βούτυρο 
και πασπαλίζοντας κάθε δυο φύλλα λίγα 
αµύγδαλα. Στο τέλος (σαν κάλυµµα) βά-
ζουµε δυο φύλλα (αλειµµένα κι αυτά). Τα 
χαράζουµε, τα ψήνουµε σε µέτριο φούρνο 
για µισή ώρα και αφού κρυώσει καλά, ρί-
χνουµε το σιρόπι. 

Μπισκότα 1 
Υλικά 
2 φλιτζάνια ζάχαρη 
2 φλιτζάνια βούτυρο 
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1 κουταλιά αµµωνία 
1 φλιτζανάκι γάλα 
4 βανίλιες 
4 αυγά 
2 ½ πακέτα φαρίνα 
Η ζύµη να είναι πολύ σφιχτή 

Μπισκότα 2 
Υλικά 
1 φλιτζάνι βούτυρο 
1 φλιτζάνι ζάχαρη 
7 φλιτζάνια αλεύρι 
1 κουταλάκι αµµωνία 
2 αβγά 
βανίλια 

Μπουγάτσα 
Υλικά 
6 ποτήρια γάλα 
1 ½ ποτήρια ζάχαρη 
1 1/4 ποτήρια σιµιγδάλι 
4 αβγά 
1 κουταλιά κανέλλα 
βανίλια 
βούτυρο 
350 γρ. φύλλο 
300 γρ. άχνη ζάχαρη για πασπάλισµα 

Μωσαϊκό 
Υλικά 
200 γρ. µαργαρίνη 
3 αβγά 
1 ποτηράκι κονιάκ 
3 κουταλιές κακάο 
1 ποτήρι ζάχαρη άχνη 
30 µπισκότα τετράγωνα Παπαδοπούλου 

Εκτέλεση 
Ανακατεύουµε το µαργαρίνη καλά ώσπου 
να γίνει αλοιφή. Ρίχνουµε τη ζάχαρη και 
βάζουµε ένα – ένα τα αβγά δουλεύοντας 
καλά. Ρίχνουµε και το κονιάκ, το κακάο, τα 
µπισκότα κοµµένα σε µικρά κοµµατάκια. 
Αν θέλουµε ρίχνουµε κοµµατάκια γλυκό. 
Το βάζουµε σε φόρµα και µετά στην κα-
τάψυξη. 

Ντόνατς (20 – 24 κοµµάτια) 
Υλικά 
1 φακελάκι ξερή µαγιά 
4 φλιτζάνια (500 γρ.) αλεύρι 
½ φλιτζανιού (75 γρ.) χλιαρό νερό 
¾ φλιτζανιού (175 γρ.) χλιαρό γάλα 
¼ φλιτζανιού ζάχαρη (35 γρ.) 
1 κουταλάκι αλάτι (10 γρ.) 
¼ φλιτζανιού (35 γρ.) βούτυρο λιωµένο 
1 αυγό 
1 κουταλιά (10 γρ.) baking powder 

Εκτέλεση 
Ανακατεύουµε τη µαγιά στιγµής µε το α-
λεύρι και το χλιαρό νερό. Ρίχνουµε τα υ-
πόλοιπα υλικά και χτυπάµε για να γίνει µια 
ζύµη µαλακιά και ελαστική, που να µην 
κολλάει. Σκεπάζουµε κι αφήνουµε να δι-
πλασιασθεί σε όγκο. Ξαναζυµώνουµε την 
ζύµη µερικά λεπτά και: 

1 τρόπος 
 Ανοίγουµε τη ζύµη σε αλευρωµένη επι-
φάνεια σε φύλλο πάχους 8 χιλ. Κόβουµε 
µ’ ένα ποτήρι σε δίσκους 6 εκ. βουτώντας 
το σε αλεύρι, για να µην κολλάει στη ζύµη. 
Με το βιδωτό καπάκι ενός µπουκαλιού 
αφαιρούµε µικρούς δίσκους από το κέ-
ντρο. 

Ή 2 τρόπος 
Κόβουµε σε κοµµάτια 30 – 40 γρ. τα πλά-
θουµε σαν κουλουράκια και τα τυλίγουµε 
σε δαχτυλίδια. 
Αραδιάζουµε τα δακτυλίδια σε αλευρωµέ-
νη πετσέτα στο ταψί του φούρνου, τα σκε-
πάζουµε κι τ’ αφήνουµε σε υγρό και ζεστό 
µέρος, να φουσκώσουν. Τα ψήνουµε λίγα 
- λίγα σε φριτέζα στους 180º C ή σε µπό-
λικο καυτό λάδι ροδίζοντάς τα ελαφρά κι 
από τις δυο πλευρές. Τα ακουµπάµε τα σε 
απορροφητικό χαρτί, να φύγει το πολύ 
λάδι. Αν θέλουµε τα βουτάµε σε γλάσο 
όσο είναι ζεστά ή τα τυλίγουµε σε ζάχαρη 
άχνη. 

Γλάσο λεµονιού 
Ανακατεύουµε 1 φλιτζάνι ζάχαρη άχνη, 1 
κουταλάκι ξύσµα λεµονιού και 2 κουταλιές 
χυµό λεµονιού. 
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Γλάσο βανίλιας 
Ανακατεύουµε 1 φλιτζάνι ζάχαρη άχνη, 
λίγη βανίλια και 2 κουταλιές γάλα. 

Γλάσο σοκολάτας 
Λιώνουµε 75 γρ. κουβερτούρα, ρίχνουµε 1 
φλιτζάνι ζάχαρη άχνη και 2 – 3 κουταλιές 
γάλα ή κονιάκ και ανακατεύουµε ζωηρά. 

Παγωτό 1 
Υλικά 
1 κουτί γάλα ζαχαρούχο 
1 ERMOL 
3 κρόκοι αβγών 
1 ½ κουταλάκι nes café 
2 βανίλιες 

Εκτέλεση 
Τα χτυπάµε καλά όλα µαζί µέχρι να φου-
σκώσουν. Βάζουµε το µίγµα για λίγο στην 
κατάψυξη (µε το ψυγείο ρυθµισµένο ψηλά) 
κι όταν σφίξει το βγάζουµε το ξαναχτυπά-
µε καλά και το βάζουµε πάλι στην κατά-
ψυξη να παγώσει. Χαµηλώνουµε το ψυ-
γείο αφού έχει παγώσει καλά το παγωτό 
µας. 

Παγωτό 2 
Υλικά 
2 ποτήρια γάλα 
10 κουταλάκια ζάχαρη 
1 κουτί ζαχαρούχο γάλα 
2 φύλλα ζελατίνα 
4 αβγά 
βανίλια ή κακάο 

Εκτέλεση 
Βράζουµε το γάλα. Όταν είναι χλιαρό δια-
λύουµε τις ζελατίνες. Προσθέτουµε και το 
ζαχαρούχο γάλα. Χτυπάµε τους κρόκους 
µε τη ζάχαρη. Τα ανακατεύουµε καλά σε 
σιγανή φωτιά ώσπου να δέσει. Όταν κρυ-
ώσει βάζουµε το µίγµα στην κατάψυξη. 
Αφού µισοπαγώσει χτυπάµε την κρέµα να 
φουσκώσει ανακατεύοντας και τα ασπρά-
δια καλά χτυπηµένα. 

 

Παγωτό Βίκυς 
Υλικά 
1 κουτί γάλα εβαπορέ 
1 κουτί γάλα ζαχαρούχο 
250 γρ. κρέµα γάλακτος 

Εκτέλεση 
Βάζουµε το γάλατα στο ψυγείο για 2 – 
3ώρες να παγώσουν και τα χτυπάµε καλά. 
Βάζουµε το µίγµα στην κατάψυξη να µι-
σοπαγώσει. Χτυπάµε την κρέµα γάλακτος, 
προσθέτουµε το µισοπαγωµένο µίγµα και 
χτυπάµε πολύ καλά. Το βάζουµε πάλι 
στην κατάψυξη να µισοπαγώσει και το ξα-
ναχτυπάµε καλά προσθέτοντας τριµµένο 
αµύγδαλο, σοκολάτα, φρούτα, κακάο ή 
ό,τι άλλο θέλουµε. 

Παγωτό Μηχανής 
Εκτέλεση 
Βάζουµε το µπολ στην κατάψυξη το µπολ 
της µηχανής να παγώσει για τουλάχιστον 
16 ώρες. Επιλέγουµε τη συνταγή που µας 
αρέσει. Χτυπάµε όλα µαζί τα υλικά στο 
multi και τα ρίχνουµε σιγά – σιγά από το 
στόµιο της µηχανής που τ’ ανακατεύει µέ-
χρι να σφίξει το παγωτό (περίπου 20 λε-
πτά). Το σερβίρουµε ή το µετακοµίζουµε 
σ’ ένα µπολ και το κρατάµε στην κατάψυ-
ξη. 

Παγωτό (Μαίρης) 
Υλικά 
2 κρόκοι αβγών 
100 γρ. ζάχαρη άχνη 
1 κουτί (200 γρ.) κρέµα γάλακτος 
250 γρ. γάλα 
Εναλλακτικά: Βανίλια + µαστίχα ή 15 γρ. 
κακάο + 1 κουταλάκι Νες 

Παγωτό Κρέµα 
Υλικά 
1 κουτί ζαχαρούχο γάλα 
2 ½ φλιτζάνια γάλα φρέσκο 
1 κουταλάκι κοφτό ζελατίνα 
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4 κουταλιές κρύο νερό 
1 κουτί ΕΡΜΟΛ 
Βανίλια 

Εκτέλεση 
Αναµιγνύουµε 2 φλιτζάνια φρέσκο γάλα µε 
το ζαχαρούχο. Ρίχνουµε τη ζελατίνα στο 
νερό και την αφήνουµε 5 λεπτά. Τη ζε-
σταίνουµε σε µπεν µαρί να διαλυθεί. Χτυ-
πάµε στο µίξερ το ΕΡΜΟΛ και ρίχνουµε το 
υπόλοιπο φρέσκο γάλα, τη ζελατίνα και τη 
βανίλια. Προσθέτουµε και το µίγµα του ζα-
χαρούχου που έχετε ετοιµάσει. Βάζουµε 
το µίγµα του παγωτού σε φόρµα και στην 
κατάψυξη του ψυγείου. Πριν κρυώσει καλά 
το χτυπάµε για δεύτερη φορά για ν’ αφρα-
τέψει. 

Παγωτό Παρφαί 
Υλικά 
1 κουτί ζαχαρούχο γάλα 400 γρ 
250 γρ. κρέµα γάλακτος 
100 γρ. αµύγδαλα πραλίνα 
100 γρ. αµύγδαλα ψηµένα 
100 γρ. φρουί γλασέ ψιλοκοµµένα 

Εκτέλεση 
Βάζουµε στο ψυγείο το ζαχαρούχο και την 
κρέµα γάλακτος και τα αφήνουµε να µεί-
νουν 2 – 3 ώρες πριν τα χρησιµοποιήσου-
µε. Αδειάζουµε την κρέµα σε µπολ και 
χτυπάµε µε το µίξερ ώσπου να διπλασιά-
σει τον όγκο της. Προσθέτουµε το ζαχα-
ρούχο χτυπώντας συνέχεια και 1 κουτί 
κρύο γάλα. Κατόπιν τα αµύγδαλα πραλίνα 
κοπανισµένα και τα φρουί γλασέ. 
Αλείφουµε τη φόρµα για παρφαί µε λάδι 
άοσµο (σπορέλαιο) και τη γεµίζουµε µε το 
παγωτό. Αφήνουµε να µείνει για τουλάχι-
στον 6 ώρες στην κατάψυξη του ψυγείου. 
Για να σερβίρουµε βρέχουµε τη φόρµα σε 
χλιαρό νερό και µε µυτερό µαχαίρι ξεκολ-
λάµε το παγωτό. Γαρνίρουµε όλη την επι-
φάνεια µε λεπτοκοµµένες φέτες από ψη-
µένα αµύγδαλα και κρέµα σαντιγί. 

Παγωτό Σοκολάτα 1 
Γίνεται όπως και η κρέµα, µόνο που προ-
σθέτουµε 5 κουταλιές κοφτές κακάο και αν 
θέλουµε λίγη ζάχαρη. 

Παγωτό Σοκολάτα 2 
Υλικά 
1 κουτί ζαχαρούχο γάλα 
1 κουτί κρέµα γάλακτος 
1 µικρό κουτί κακάο 
1 ποτηράκι κονιάκ 
Κρέµα σαντιγί για γαρνιτούρα 

Εκτέλεση 
Βάζουµε στο ψυγείο το ζαχαρούχο και την 
κρέµα γάλακτος και τα αφήνουµε να µεί-
νουν 2 – 3 ώρες πριν τα χρησιµοποιήσου-
µε. Χτυπάµε µε το µίξερ σ’ ένα µπολ το 
γάλα µε 1 ποτήρι νερό. Λιώνουµε σε κα-
τσαρολάκι το κακάο µε λίγο νερό και το 
κονιάκ ώστε να γίνουν σαν αλοιφή. Τα 
χτυπάµε µαζί µε το γάλα και την κρέµα 
ώσπου να φουσκώσουν και να διπλασιά-
σουν τον όγκο τους. Αδειάζουµε το µίγµα 
σε φόρµα παγωτού που κλείνει µε καπάκι. 
Αφήνουµε το παγωτό στην κατάψυξη για 
περισσότερες από 6 ώρες. (∆εν χρειάζεται 
άλλο ανακάτεµα). 

Παξιµάδι 
Υλικά 
300 γρ. βούτυρο 
300 γρ. γάλα 
600 γρ. ζάχαρη 
7 ποτήρια αλεύρι 
5 αβγά 
λίγη σόδα 
βανίλια 

Πάστα µε Γλυκό 
Υλικά 
12 αυγά 
150 γρ. ζάχαρη 
120 γρ. αλεύρι 
φλούδα λεµονιού 
1 κουταλάκι αµµωνία 
Γλυκό του κουταλιού. 

Για το σιρόπι 
4 ποτήρια νερό 
3 ποτήρια ζάχαρη 
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Εκτέλεση 
Χτυπάµε τ’ ασπράδια χωριστά από τους 
κρόκους και ρίχνουµε λίγη µαρέγκα και 
λίγο αλεύρι µέχρι να τελειώσουν. Προσθέ-
τουµε το λεµόνι και τα ψήνουµε. Τ’ αφή-
νουµε να κρυώσει και το κόβουµε σε δυο 
ίσα µέρη. Το ένα κοµµάτι τ’ αλείφουµε µε 
γλυκό και το σκεπάζουµε µε το άλλο µισό. 
Κατόπιν το περιχύνουµε µε σιρόπι και το 
γαρνίρουµε µε κοµµάτια γλυκού. 

Πάστα Φλόρα 
Υλικά 
1 φλιτζάνι τσαγιού µαργαρίνη 
3 φλιτζάνια τσαγιού αλεύρι 
1/3 φλιτζάνι τσαγιού ζάχαρη 
1 φλιτζανάκι του καφέ κονιάκ 
1 κρόκος αυγού 
1 κουταλάκι Baking powder 
1 κουταλάκι ξύσµα λεµονιού 
1 - 1½ φλιτζάνι µαρµελάδα (π. χ. βερίκο-
κο) 

Εκτέλεση 
Βάζουµε µαζί το αλεύρι, το Baking pow-
der, το µαργαρίνη λιωµένο, τον κρόκο του 
αυγού, τη ζάχαρη, το λεµόνι, το κονιάκ και 
τα ζυµώνουµε. Η ζύµη γίνεται πολύ µαλα-
κιά. Παίρνουµε τη µισή ζύµη και την 
στρώνουµε στον πάτο του ταψιού. Με την 
υπόλοιπη φτιάχνουµε κορδόνια. Το ένα 
κορδόνι πάει γύρω - γύρω και τα άλλα 
σταυρωτά. Βάζουµε την µαρµελάδα ανά-
µεσα. Ψήνεται για τριάντα µε σαράντα λε-
πτά σε µέτριο φούρνο (180º C). 

Παστέλι 
Υλικά 
250 γρ. µέλι 
250 γρ. ζάχαρη 
250 γρ. σουσάµι 

Εκτέλεση 
Βάζουµε τα υλικά σε ένα κατσαρόλι στη 
φωτιά και τα ανακατεύουµε καλά. (Για να 
δούµε αν έχουν ενωθεί πλήρως τα ρί-
χνουµε σε νερό πρέπει να κάνει αφρό). Σε 
µάρµαρο πάνω ρίχνουµε νερό και από 
πάνω το χυλό που τον ισιώνουµε και τον 

αφήνουµε να κρυώσει. Αν θέλουµε το 
σκεπάζουµε µε φύλλο λεµονιάς για άρω-
µα. Το κόβουµε ή το σπάµε σε κοµµάτια 
(γίνονται περίπου 40). Το καλοκαίρι χρειά-
ζεται ψυγείο. 

Πορτοκάλι µε Σοκολάτα 
Υλικά 
3 µεσαία πορτοκάλια 
150 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα 
1½ φλιτζάνι ζάχαρη 
1 φλιτζάνι νερό 

Εκτέλεση 
Κόβουµε τα πορτοκάλια σε φέτες κάθετα. 
Τα βράζουµε για πέντε λεπτά σε µπόλικο 
νερό να ξεπικρίσουν, τα βγάζουµε και τα 
αφήνουµε να στραγγίξουν. Φτιάχνουµε 
σιρόπι µε το νερό και τη ζάχαρη και βά-
ζουµε µέσα τα πορτοκάλια να βράσουν 
µέχρι σχεδόν να το απορροφήσουν. Τα 
βγάζουµε σε αλουµινόχαρτο και τα αφή-
νουµε να στραγγίξουν. Λειώνουµε τη σο-
κολάτα σε µπεν-µαρί και βουτάµε µία – 
µία τις φέτες στη σοκολάτα µέχρι τη µέση 
και τις ακουµπάµε σε αλουµινόχαρτο να 
κρυώσουν. 

Ρεβανί 1 
Υλικά 
6 αβγά 
1 φλιτζάνι βούτυρο 
1 φλιτζάνι ζάχαρη 
1 ½ φλιτζάνι σιµιγδάλι ψιλό 
1 ½ φλιτζάνι αλεύρι φαρίνα 
1 φλιτζάνι γάλα 
½ φλιτζάνι αµύγδαλο 
ξύσµα πορτοκαλιού 

Ρεβανί 2 
Υλικά 
6 αβγά 
1 φλιτζάνι βούτυρο 
1 φλιτζάνι καρύδια 
1 φλιτζάνι ζάχαρη 
2 φλιτζάνια σιµιγδάλι ψιλό 
1 φλιτζάνι γάλα 
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1 φλιτζάνι αλεύρι 
Baking powder 
βανίλια 

Για το σιρόπι: 
4 φλιτζάνια ζάχαρη 
3 φλιτζάνια νερό. 
λίγο λεµόνι 

Εκτέλεση 
Χτυπάµε το βούτυρο και ρίχνουµε τη ζά-
χαρη. Προσθέτουµε έναν - έναν τους κρό-
κους και έπειτα ρίχνουµε µια το αλεύρι και 
µια το γάλα. Μετά το σιµιγδάλι και το ξύ-
σµα πορτοκαλιού. Προσθέτουµε τα α-
σπράδια καλά χτυπηµένα σε µαρέγκα. Τα 
ανακατεύουµε καλά όλα µαζί. Αλείφουµε 
µε βούτυρο το ταψί και το ρίχνουµε. 
Σκορπάµε στην επιφάνεια αµύγδαλα α-
σπρισµένα και κοµµένα µακρόστενα. Ψή-
νουµε σε µέτριο φούρνο µια ώρα. Όταν 
µισοκρυώσει το περιχύνουµε µε το σορόπι 
χλιαρό. 
Προσοχή: Φροντίζουµε το σιρόπι να πέσει 
σιγά - σιγά και παντού γιατί αλλιώς µπορεί 
να µας λιώσει το ρεβανί. Αν δεν βάλουµε 
αµύγδαλα ή καρύδια αυξάνουµε το αλεύρι 
κατά ½ φλιτζάνι. 

Ρυζόγαλο 
Υλικά 
1 ποτήρι ρύζι 
6 ποτήρια νερό 
1 και ¼ ποτήρια ζάχαρη 
1 κιλό γάλα 
µαστίχα ή βανίλια 
κανέλα 

Εκτέλεση 
Βάζουµε σε πολύ σιγανή φωτιά το νερό µε 
το ρύζι να βράσει (ή το αφήνουµε να µου-
σκέψει για πολλές ώρες). Όταν αρχίζει να 
πήζει προσθέτουµε το γάλα και το παρα-
κολουθούµε. Όταν αρχίσει να σφίγγει 
προσθέτουµε τη ζάχαρη και τη µαστίχα (ή 
τη βανίλια) ανακατεύοντας τακτικά. Όταν 
πήξει σβήνουµε τη φωτιά και το σερβί-
ρουµε πασπαλισµένο µε κανέλα. 

Σαβαρέν 
Υλικά 
10 αβγά 
2 κουταλάκια baking powder 
1 ποτήρι καρύδια 
½ ποτήρι παξιµάδι 
½ ποτήρι αλεύρι φαρίνα 
2 ποτήρια ζάχαρη 
(Το ένα ποτήρι µέσα το άλλο για το σιρό-
πι). 

Σαντιγί 
Υλικά 
1 κουτί ΕΡΜΟΛ 
½ φλιτζάνι παγωµένο γάλα 
2 γεµάτες κουταλιές ζάχαρη 
Ελάχιστο αλάτι 
Βανίλια ή 2 κουταλιές λικέρ 

Εκτέλεση 
Κτυπάµε το ΕΡΜΟΛ στο µίξερ και ρίχνου-
µε τµηµατικά το γάλα, τη ζάχαρη και το 
αλάτι. Προσθέτουµε τη βανίλια ή το λικέρ 
και αφήνουµε την κρέµα στο ψυγείο για 
µια ώρα. 

Σοκολάτα 1 
Υλικά 
250 γρ. ζάχαρη 
2 κουταλιές κακάο 
6-7 κουταλιές γάλα ή νερό 

Εκτέλεση 
Τα βάζουµε στη φωτιά µέχρι να γίνει σαν 
κρέµα 

Σοκολάτα 2 
Υλικά 
2 κουταλιές ζάχαρη 
1 κουταλιά κόλλα 
6 κουταλιές γάλα 
3 κουταλιές κακάο ή 2 σοκολάτες 

Εκτέλεση 
Τα βάζουµε στη φωτιά µέχρι να γίνει σαν 
κρέµα 
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Τηγανίτες 
Υλικά 
1 αυγό 
½ φλιτζάνι γάλα 
1 φλιτζάνι νερό 
1 κουταλάκι γλυκού λάδι 
1 πρέζα αλάτι 
1 κουταλάκι baking powder 
Αλεύρι 

Εκτέλεση 
Ανακατεύουµε µέχρι να γίνει πηχτός χυλός 
και τηγανίζουµε σε µπόλικο λάδι. 

Τούρτα 1 
Υλικά 

Για το παντεσπάνι 
9 αβγά  
κακάο 
8 φλιτζάνια του καφέ αλεύρι φαρίνα 
7 φλιτζάνια του καφές ζάχαρη 

Για το σιρόπι 
2 φλιτζάνια ζάχαρη 
1 ποτήρι νερό  
λίγο λεµόνι 

Για την κρέµα 
200 γρ. βούτυρο µαργαρίνη 
200 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα 
1 φλιτζάνι του τσαγιού άχνη  
3 αβγά 
βανίλια 

Άλλος τρόπος για την κρέµα 
3 ποτήρια γάλα 
1 ποτήρι ζάχαρη 
(αν θέλουµε προσθέτουµε κακάο 
3 κουταλιές corn flour 
4 κρόκοι αβγών 
βανίλια 
1 κουταλιά βούτυρο 

Για την γαρνιτούρα 
Άλσα τοπ µε 1 ποτήρι γάλα 

Τούρτα 2 
Υλικά 

Για το παντεσπάνι 
9 αβγά 
λίγο κακάο 
8 φλιτζανάκια αλεύρι φαρίνα 
7 φλιτζανάκια ζάχαρη 

Για το σιρόπι 
2 φλιτζάνια ζάχαρη 
1 φλιτζάνι νερό 
λίγο λεµόνι 

Για την κρέµα 
200 γρ. βούτυρο µαργαρίνη 
200 γρ. κουβερτούρα 
1 φλιτζάνι ζάχαρη άχνη 
3 αβγά 
βανίλια 
ή) 
3 ποτήρια γάλα 
1 ποτήρι ζάχαρη 
3 κουταλιές corn flour 
1 κουταλιά βούτυρο 
4 κρόκους 
βανίλια 
κακάο (προαιρετικά) 

Για γαρνιτούρα 
Alsa top µε γάλα 

Τούρτα Γενεθλίων (Βίκυς) 
Υλικά (για ταψί 40*26 δηλ. 2,5 kg) 
1 κουτί γάλα ζαχαρούχο ή σιρόπι 
1 κρέµα Γιώτης ή σαντιγί 
Φράουλες ή άλλα φρούτα 
3 στρώσεις παντεσπάνι. Για την κάθε 
στρώση: 
5 αυγά 
5 κουταλιές φρυγανιά τριµµένη 
5 κουταλιές ζάχαρη 

Εκτέλεση 
Χτυπάµε τους κρόκους µε τη ζάχαρη και 
τη φρυγανιά. Χτυπάµε χωριστά τα α-
σπράδια µε ελάχιστο αλάτι σε µαρέγκα. 
Τα βάζουµε µαζί και ανακατεύουµε ελα-
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φρά µε κουτάλι. Στρώνουµε στο ταψί αντι-
κολλητικό χαρτί βάζουµε µέσα το µίγµα 
και το ψήνουµε στους 180 C για 15 – 20 
λεπτά. Όταν το βγάλουµε βρέχουµε την 
κάθε στρώση µε ζαχαρούχο γάλα ή σιρό-
πι, στρώνουµε µια στρώση κρέµα και ε-
παναλαµβάνουµε το ίδιο µε το δεύτερο και 
το τρίτο παντεσπάνι. Στο τέλος γαρνίρου-
µε µε φρούτα και ξύσµα σοκολάτας ή αµύ-
γδαλα καβουρντισµένα. 

Τούρτα µε Καφέ 
Υλικά 
4 αυγά 
300 γρ. ζάχαρη 
¼ λίτρο καφές βρασµένος καλά  
300 γρ. κρέµα γάλακτος 
Σαβαγιάρ 
Σαντιγί 

Εκτέλεση 
Κτυπάµε καλά τους κρόκους µαζί µε τη 
ζάχαρη. Ρίχνουµε σιγά - σιγά τον καφέ 
ενώ συνεχίζουµε το χτύπηµα και στο τέλος 
ρίχνουµε την κρέµα γάλακτος. Βάζουµε το 
µίγµα σε µέτρια φωτιά χωρίς να το αφή-
σουµε να βράσει. Την ανακατεύουµε πολύ 
καλά και το αφήνουµε να κρυώσει. Σε µια 
φόρµα αραδιάζουµε 3 στρώµατα σαβα-
γιάρ που το καθένα το σκεπάζουµε µε την 
κρέµα και βάζουµε την κρέµα στο ψυγείο 
για 3 ώρες. Αδειάζουµε το µίγµα σε πιατέ-
λα και το γαρνίρουµε µε σαντιγί. 

Τούρτα Πραλίνα 
Υλικά 
2 κουτιά Alsa Top 
1 κουταλιά στιγµιαίο καφέ 
2 κουταλάκια κακάο 
40 µπισκότα σαβαγιάρ 
Αµύγδαλα πραλίνα 
1 ποτήρι γάλα 
2 κουταλάκια ζάχαρη 
½ ποτηράκι κονιάκ  

Εκτέλεση 
Φτιάχνουµε την Alsa Top σύµφωνα µε τις 
οδηγίες της. Προσθέτουµε τον καφέ, το 
κακάο και τα αµύγδαλα πραλίνα. Βουτάµε 

(για πολύ λίγο) τα σαβαγιάρ σε γάλα που 
έχουµε προσθέσει ζάχαρη και λίγο κονιάκ. 
Βάζουµε σε µια πιατέλα µια στρώση σα-
βαγιάρ και µια στρώση από το µίγµα. Ε-
παναλαµβάνουµε µέχρι να τελειώσουν. 
Γαρνίρουµε την τούρτα µε καβουρδισµένα 
αµύγδαλα και Alsa Top. 

Τούρτα Σοκολάτα 
Υλικά 
1 κουτί ΕΡΜΟΛ 
1 κουτί γάλα εβαπορέ 
1 κουταλάκι κοφτό ζελατίνα 
4 κουταλιές κακάο 
½ κιλό σαβαγιάρ 
Χυµό 1 πορτοκαλιού 
Βανίλια 
Ψιλοκοµένο αµύγδαλο καβουρντισµένο 
Φρούτα κονσέρβας ή φρέσκα 

Εκτέλεση 
Βάζουµε το ΕΡΜΟΛ στο µίξερ και το χτυ-
πάµε προσθέτοντας τµηµατικά το µισό 
γάλα και όλη την ζάχαρη. Στο υπόλοιπο 
γάλα ρίχνουµε τη ζελατίνα ζεσταίνοντας 
την πάνω από νερό που βράζει για να 
διαλυθεί. Την κρυώνουµε και τη ρίχνουµε 
στο µίγµα του ΕΡΜΟΛ χτυπώντας συνέ-
χεια στο µίξερ. Προσθέτουµε το κακάο και 
τη βανίλια. Χτυπάµε ακόµη για 1-2 λεπτά. 
Παίρνουµε µισό κιλό µπισκότα ΣΑΒΑΓΙΑΡ 
και το βουτάµε σε χυµό πορτοκαλιού όπου 
έχουµε προσθέσει λίγο κονιάκ ή σε κρύο 
γάλα µε κονιάκ. Επαναλαµβάνουµε τη 
στρώση µε µπισκότα και τη κρέµα απλώ-
νοντας καλά µε σπάτουλα. Γαρνίρω την 
τούρτα µε ψιλοκοµµένο αµύγδαλο ή φρού-
τα. Την βάζω στο ψυγείο για 2-3 ώρες. 

Τρουφάκια 
Υλικά (Κικής) 
1 ποτήρι γάλα 
2 ποτήρια ζάχαρη 
5 κουταλιές κακάο 
1 µαργαρίνη (250 γρ.) 
2 κουβερτούρες 
2 πακέτα µπισκότα "πτι µπερ" 
2 αβγά 
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1 ποτήρι καρύδι τριµµένο  
2 σακουλάκια τρούφα 
Χαρτάκια 

Άλλη παραλλαγή (Κατερίνας) 
1 ποτήρι νερό 
½ ποτήρι κονιάκ 
2 ποτήρια ζάχαρη 
1 κουταλιά σούπας κακάο 
1 µαργαρίνη (250 γρ.) 
100 γρ. κουβερτούρα 
2 πακέτα µπισκότα "πτι µπερ" 
2 κρόκοι αβγού 
1 ποτήρι καρύδι τριµµένο 
Αρκετή τρούφα (300 γρ.) 
½ λεµόνι 
Χαρτάκια 

Εκτέλεση 
Βάζετε το γάλα ( ή το νερό µε το λεµόνι) 
µε τη ζάχαρη και το κακάο στη φωτιά. Ό-
ταν κάψει ρίχνετε το µαργαρίνη και τις 
κουβερτούρες σε κοµµάτια µέχρι να λιώ-
σουν. Το τραβάτε από τη φωτιά και το α-
φήνετε να κρυώσει λίγο. Ρίχνετε τα αυγά 
και τα ανακατεύετε. Προσθέτετε τα µπι-
σκότα τριµµένα και τα καρύδια σε (µικρά) 
κοµµάτια. Αφού κρυώσουν καλά βάζετε το 
µίγµα στο ψυγείο και το αφήνετε αρκετές 
ώρες να σφίξει. Παίρνετε λίγο απ' το µίγµα 
και το πλάθετε σε µπαλάκια. Τα τυλίγετε 
στην τρούφα και τα βάζετε σε χαρτάκια. 

Τρουφογλυκό (Βούλας) 
Υλικά 
4 αβγά 
½ ποτηράκι γάλα 
½ ποτηράκι κονιάκ 
½ µαργαρίνη (λειωµένο) 
1 baking powder 
1 φλιτζάνι ζάχαρη 
1 βανίλια 
2 φλιτζάνια αλεύρι 
1 φλιτζάνι σκουλήκι (και ½ για απ’ έξω) 

Για το σιρόπι (5 λεπτά βράσιµο) 
1 ½ νερό 
1 ½ ζάχαρη 

Τσουρέκια 1 
Υλικά 
10 αβγά 
75 γρ. µαγιά 
1 ποτήρι βούτυρο 
1 ½ ποτήρι γάλα 
2 ποτήρια ζάχαρη 
2 ½ κιλά περίπου αλεύρι 
µαχλέπι 

Εκτέλεση 
Βάζουµε τη µαγιά σε 2/3 του ποτηριού 
χλιαρό νερό να λιώσει. Μετά από µια ώρα 
πιάνουµε προζύµι και 6 ώρες αργότερα 
ζυµώνουµε όπως όλα τα άλλα γλυκά. 
Κρατάµε το µισό βούτυρο και ρίχνουµε 
µέσα και το προζύµι. Λιώνουµε το υπό-
λοιπο βούτυρο και βρέχουµε τα χέρια µας 
και ζυµώνουµε έως ότου τελειώσει όλο. 
Σκεπάζουµε τη ζύµη µε ζεστές κουβέρτες 
και µετά από 9-10 ώρες αφού ανέβει καλά 
η ζύµη κόβουµε κοµµάτια και πλάθουµε 
κοτσίδες. Γίνονται περίπου 8. Όταν ανε-
βούν και πάλι τις αλείφουµε µε κρόκο αυ-
γού και πασπαλίζουµε µε ασπρισµένα α-
µύγδαλα κοφτά ή σουσάµι. Τις ψήνουµε 
σε µέτριο φούρνο. 

Τσουρέκια 2 
Υλικά 
450 γρ. γάλα 
180 γρ. µαγιά 
2 ½ αλεύρι Αλλατίνη 
½ ποτήρι βούτυρο (Φυτίνη ¼ νωπό ¼) 
1 κιλό ζάχαρη 
14 αβγά 
µαχλέπι 
βανίλια ή ξύσµα πορτοκαλιού 

Εκτέλεση 
Ανακατεύουµε το χλιαρό γάλα µε τη µαγιά 
και ρίχνουµε ½ κιλό αλεύρι. Αφήνουµε να 
φουσκώσει για 1 ώρα. Χτυπάµε τα αβγά 
µε τη ζάχαρη. Λιώνουµε το βούτυρο και 
προσθέτω το υπόλοιπο αλεύρι µε τη ζά-
χαρη και τα αβγά τη µαγιά και τα µυρωδι-
κά µε λίγο βούτυρο. Αν κολλάει η ζύµη τη 
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δουλεύουµε µε βούτυρο. Αφήνουµε να 
φουσκώσει στο ταψί για 3-4 ώρες. 
Ψήνουµε κάτω από µισή ώρα και στους 
225 βαθµούς. 

Τσουρέκια Πασχαλινά - Βασιλό-
πιτα 
Υλικά 
600 γρ. γάλα (ίσως και λίγο περισσότερο 
για ζύµη πολύ µαλακή) 
1 κουταλάκι µαχλέπι καλά κοπανισµένο 
½ κουταλάκι µαστίχα Χίου 
ελάχιστη κανέλλα 
6 αυγά 
2 κυβάκια µαγιά 
250 γρ. βιτάµ 
2 ποτήρια ζάχαρη 
2 κιλά αλεύρι φούρνου για τσουρέκια (το 
ρίχνουµε λίγο-λίγο, ίσως δεν το παίρνει 
όλο) 

Εκτέλεση 
Καλό θα ήταν όλα τα υλικά να είναι κάπως 
ζεστά για να φουσκώσουν τα τσουρέκια 
γρηγορότερα. Λιώνουµε τη µαγιά στο 
χλιαρό γάλα και προσθέτουµε και όλα τα 
υπόλοιπα υλικά ανακατεύοντας µε τα χέ-
ρια λαδωµένα µε καλαµποκέλαιο. Βάζου-
µε τη ζύµη σε ζεστό µέρος (π.χ. σε φούρ-
νο 50 βαθµών σβηστό), καλά σκεπασµένη 
και την αφήνουµε µέχρι να διπλασιαστεί 
σε όγκο. Τη ζυµώνουµε άλλη µια φορά και 
την αφήνουµε και πάλι να διπλασιαστεί. 
Της δίνουµε τα σχήµατα που θέλουµε, 
αφήνουµε να φουσκώσει λίγο ακόµη, α-
λείφουµε µε αυγό αραιωµένο µε λίγο νερό. 
Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο 
στους 180 βαθµούς για µισή ώρα περίπου 
ανάλογα και µε το µέγεθος των τσουρε-
κιών. Την ίδια ζύµη κάνουµε και για τη 
βασιλόπιτα, αλλά για άρωµα χρησιµο-
ποιούµε ξύσµα πορτοκαλιού και βανίλια. 
Στην περίπτωση αυτή χρειαζόµαστε το ¼ 
της ποσότητας. Το υπόλοιπο µπορούµε 
να το βάλουµε στην κατάψυξη και όποτε 
θέλουµε το ξεπαγώνουµε αποβραδίς και 
το ψήνουµε όπως παραπάνω. 

Τσουρέκια Πασχαλινά 
Υλικά 
1 κιλό αλεύρι Νο 1 (σκληρό) 
¼ κιλό ζάχαρη 
¼ κιλό βούτυρο γάλακτος 
4 αυγά 
ξύσµα ενός πορτοκαλιού 
1 κουταλάκι αλάτι 
80 γρ. µαγιά 
Χλιαρό νερό 

Εκτέλεση 
Σε µια λεκάνη ανακατεύουµε τη µαγιά µε 
λίγο χλιαρό νερό και λίγο αλεύρι και τη βά-
ζουµε σε θερµοθάλαµο να φουσκώσει. 
Ζεσταίνουµε το βούτυρο, προσθέτουµε το 
ξύσµα πορτοκαλιού, τη ζάχαρη, τα αυγά 
χτυπηµένα, το αλάτι, τη µαγιά, το υπόλοι-
πο αλεύρι και νερό όσο πάρει και ζυµώ-
νουµε καλά. Πλάθουµε το ζυµάρι σε πλε-
ξούδα ή σαν πίτα, το τοποθετούµε σε βου-
τυρωµένη φόρµα και το αφήνουµε σε 
χλιαρό µέρος σκεπασµένο µε µια πετσέτα 
να φουσκώσει. Το αλείφουµε µε το χτυ-
πηµένο κρόκο ενός αυγού για να γυαλίσει 
και το ψήνουµε σε φούρνο στους 180º C 
για 45 λεπτά. 

Φανουρόπιτα 
Υλικά 
4 φλιτζάνια αλεύρι 
1 φλιτζάνι λάδι 
1 ½ φλιτζάνια ζάχαρη 
1 φλιτζάνι σταφίδες 
2 φλιτζάνια καρύδια 
2 φλιτζάνια νερό 
5 κουταλάκια baking powder 
2 κουταλάκια κανέλα 
1 κουταλάκι γαρύφαλλα 
Το ταψί να είναι νούµερο 32 και το ψήσιµο 
45 λεπτά σε 200 βαθµούς. 

Φοινίκια 1 
Υλικά 
2 ποτήρια λάδι 
1 ποτήρι πορτοκάλι ζουµί µε νερό 
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1 ποτηράκι κονιάκ 
1 ½ κιλό ζάχαρη 
1 κουταλιά κοφτή σόδα 
Αλεύρι 

Φοινίκια 2 
Υλικά 
640 γρ. λάδι 
320 γρ. βούτυρο 
1 κουταλιά σόδα 
1 ποτήρι µέλι 
Κανέλα 
1 κουταλιά σόδα 
1 ποτήρι ζουµί πορτοκάλι 
Αλεύρι 

Εκτέλεση 
Βάζουµε το λάδι να κάψει και ρίχνουµε 
µέσα τη σόδα, το µέλι και την κανέλα. Τα 
δουλεύουµε όλα µαζί και ρίχνουµε αλεύρι, 
όσο σηκώνει για να γίνει µια σφιχτή ζύµη. 

Χαλβάς 
Υλικά 
1 ποτήρι βούτυρο 
3 ποτήρια σιµιγδάλι χοντρό 
1 ποτήρι αµύγδαλα 
λίγη κανέλα 
αλάτι 

Για το σιρόπι 
4 ποτήρια νερό 
3 ποτήρια ζάχαρη 

Χαλβάς Σαπουνέ (Φαρσάλων) 
Υλικά 
½ πακέτο Μαργαρίνη ή αντίστοιχο βούτυ-
ρο 
2 φλιτζάνια Νισιστέ 
2 + 1 φλιτζάνια ζάχαρη 
4 φλιτζάνια νερό 
καρύδια ή αµύγδαλα άσπρα καβουρδι-
σµένα 

Εκτέλεση 
Ρίχνουµε σε µια κατσαρόλα όλα τα υλικά 
εκτός από το 1 φλιτζάνι ζάχαρη και τους 

ξηρούς καρπούς. Βάζουµε την κατσαρόλα 
στη φωτιά και ανακατεύουµε συνεχώς µε 
ξύλινη κουτάλα να µην πιάσει. Παράλληλα 
σε ένα σαγανάκι ρίχνουµε τη ζάχαρη (που 
κρατήσαµε) για να κάνουµε την καραµέλα 
Φροντίζοντας να λιώσει αλλά να µην µαυ-
ρίσει. Όταν τα υλικά στην κατσαρόλα έ-
χουν γίνει ένα µίγµα ρίχνουµε την καραµέ-
λα και τους ξηρούς καρπούς και ανακα-
τεύουµε προσέχοντας να έχει λιώσει καλά 
το µαργαρίνη. Έτσι έχουµε τη µάζα που 
θέλουµε. Τη ρίχνουµε σε φόρµα ζελέ και 
σε 3 – 4 ώρες (ή την άλλη µέρα) ο χαλβάς 
µας είναι έτοιµος για σερβίρισµα. 

Χαλβάς Φαρσάλων 
Υλικά 
1 ποτήρι Νισιστέ  
1 ½ ποτήρια ζάχαρη  
3 ποτήρια νερό  
3 κουταλιές Μαργαρίνη ή βούτυρο γιδινό 
½ ποτήρι χοντροκοµµένα καρύδια ή αµύ-
γδαλα ασπρισµένα 

Εκτέλεση 
Βάζουµε σ’ ένα µπολ νισιστέ + νερό + 1 
ζάχαρη και τ’ ανακατεύουµε να λιώσουν 
καλά. Σε άλλη κατσαρόλα ζεσταίνουµε το 
βούτυρο να λιώσει. Μόλις κάψει αδειάζου-
µε µέσα το διάλυµα νισιστέ + νερό + ζά-
χαρη, ανακατεύοντας διαρκώς µε ξύλινη 
κουτάλα σε χαµηλή φωτιά στην αρχή και 
µετά σε δυνατότερη. Εν τω µεταξύ βάζου-
µε ένα τηγάνι στη φωτιά µε το ½ ζάχαρη 
(που έχουµε κρατήσει) και ½ κουταλιά νε-
ρό να λιώσει και να πάρει χρώµα κόκκινο 
και το αδειάζουµε µέσα στο κατσαρόλι α-
νακατεύοντας συνεχώς. Μόλις πάρει 
χρώµα το µίγµα και πήξει κανονικά, το 
σβήνουµε, ρίχνουµε τα καρύδια κι ανακα-
τεύουµε καλά και είναι έτοιµο. Το βάζουµε 
σε φόρµα και το φουρνίζουµε σε δυνατό 
φούρνο για 10 – 15 λεπτά. Το σερβίρουµε 
µόλις µισοκρυώσει.  

Χριστουγεννιάτικο ∆έντρο 
Εκτέλεση 
Φτιάχνουµε σου και τα γεµίζουµε µε κρέµα 
σοκολάτας κανονικά. Τα στήνουµε σαν 
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πυραµίδα και τα πασπαλίζω µε ζάχαρη 
άχνη ή µε κουβερτούρα. 

Τέλος 
Υλικά 
Σς 
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Αρτοπαρασκευαστής 

Ζύµη Πίτσας 
Υλικά 
500 γρ. Αλεύρι 
320 ml Νερό 
2 κουταλιές Λάδι 
2 κουταλάκια Ζάχαρη 
1 ½ κουταλάκια Αλάτι 
1 ¾ κουταλιά Μαγιά (ή ένα φακελάκι) 
Ρίγανη (προαιρετικά) 

Εκτέλεση 
Πρόγραµµα 6 (Ζύµη µε µαγιά) 

Ζύµη για πίτσα 
Υλικά 
500 γρ. Αλεύρι 
3 κουταλιές Λάδι 
1 Αυγό 
2 κουταλάκια Αλάτι 
1 ½ κουταλιά Μαγιά νωπή 
Ρίγανη (προαιρετικά) 
270 ml Νερό 

Εκτέλεση 
Πρόγραµµα 6 (Ζύµη µε µαγιά) 

Σταφιδόψωµο 
Υλικά 
360 ml νερό 
3 κουταλιές λάδι 
600 γρ. αλεύρι  
80 γρ. ζάχαρη 
1 κουταλιά κανέλα 
λίγο γαρύφαλλο 
λίγο αλάτι 
2 κουταλιές µαγιά νωπή 
220 γρ. σταφίδες 

Εκτέλεση 
Πρόγραµµα 4, βάρος 1000γρ. Βάζουµε 
στο µπολ το νερό ζεστό, προσθέτουµε το 
αλεύρι που έχουµε ανακατέψει µε τη ζά-
χαρη και τα υπόλοιπα υλικά και τη µαγιά. 
Προσθέτουµε και τις σταφίδες όταν σφυρί-
ξει. 

Τσουρέκι 
Υλικά 
600 γρ. αλεύρι (3 ποτήρια) 
180 γρ. ζάχαρη (½ ποτήρι) 
½ κουταλάκι µαστίχα τριµµένη 
1 κουταλάκι µαχλέπι 
2 αυγά 
160 ml γάλα (¾ ποτήρι) 
100 γρ. βούτυρο ή µαργαρίνη 
3½ κουταλιές µαγιά νωπή 

Εκτέλεση 
Πρόγραµµα 3, βάρος 1000γρ. Βράζουµε 
σε µισό φλιτζανάκι νερό το µαχλέπι (αν 
δεν είναι τριµµένο). Βάζουµε τα υλικά µέ-
σα στο µπολ. Τα δουλεύουµε στο πρό-
γραµµα 1 µέχρι να γίνουν µια οµοιόµορφη 
µπάλα (5 – 10 λεπτά). Βάζουµε το πρό-
γραµµα 3 και το αφήνουµε από κει και πέ-
ρα κανονικά. Αν θέλουµε, µετά 1 ώρα ρί-
χνουµε και λίγα ασπρισµένα αµύγδαλα 
κοµµένα σε λεπτές φέτες. 

Ψωµί (1 Κιλό) 
Υλικά 
420 ml νερό 
3 κουταλιές λάδι 
680 γρ. αλεύρι 
1 κουταλιά ζάχαρη 
2 κουταλάκια αλάτι 
2 κουταλιές µαγιά 

Εκτέλεση 
Πρόγραµµα 1, βάρος 1000γρ. Βάζουµε 
στο µπολ το νερό µε το λάδι, από πάνω το 
αλεύρι που έχουµε ανακατέψει µε τα υπό-
λοιπα υλικά και από πάνω τη µαγιά. Προ-
γραµµατίζουµε το χρονοδιακόπτη (παίρ-
νοντας υπόψη και τη 1 ώρα θέρµανση στο 
τέλος). 

Ψωµί µε τυρί και ζαµπόν 
Υλικά 
360 ml νερό (καλύτερα χλιαρό) 
500 γρ. αλεύρι 
250 γρ. ζαµπόν + µπέικον 
150 γρ. τυρί τριµµένο 
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1 κουταλάκι ζάχαρη 
1 κουταλάκι αλάτι (ή λιγότερο ως καθόλου 
ανάλογα πώς είναι το τυρί) 
2 ½  κουταλιές µαγιά 

Εκτέλεση 
Πρόγραµµα 3, βάρος 1000γρ. Βάζουµε 
όλα τα υλικά µέσα στο µπολ εκτός από το 
τυρί και το ζαµπόν που τα προσθέτουµε 
όταν σφυρίξει. 
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Ιδέες για Μεζέδες Τουρκίας 
Λαδερά 
Αγκινάρες Λαδερές 
Αλευρόπιτα 
Γεµιστά (Ντοµάτες – Πιπεριές) 
Κολοκυθοκεφτέδες 
Κουκιά Λαδερά 
Κρεµµύδια Γεµιστά 
Μελιτζάνες Πουρέ 
Μελιτζανοσαλάτα 
Μελιτζάνες Ιµάµ Μπαϊλντί 
Μπάµιες 
Ντολµαδάκια εύκολα 
Πατάτες Γεµιστές 
Πατατοκεφτέδες 
Ρεβίθια πουρέ 

Σαρδέλες στο κληµατόφυλλο 
Τηγανόψωµο 
Τουρλού 
Τζατζίκι 
Φασολάκια Λαδερά 
Φασολάδα (µε παστουρµά?) 
Φασόλια µπιαζ 

Με Κρέας 
Λαχανοντολµάδες 
Ντολµάδες 
Συκωτάκια τηγανητά 
 

Γλυκά 
Μπακλαβάς 
Ρυζόγαλο 
Χαλβάς σιµιγδαλένιος 
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