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 Σελίδα 1 
 

Κοτόπουλο φιλέτο παπουτσάκι 

 

1 μεγάλο ςτικοσ κοτόπουλο 

1 μελιτηάνα φλάςκα 

1/2 πιπεριά πράςινθ(για γζμιςμα) 

1/2 πιπεριά κόκκινθ(για γζμιςμα) 

1/2 πιπεριά κίτρινθ(για γζμιςμα) 

100γρ ντομάτα κονκαςζ 

1 ςκελίδα ςκόρδο 

80 ml κραςί λευκό 

10γρ κυμάρι αποξθραμζνο 

15γρ βαςιλικό αποξθραμζνο  

ψιλοκομμζνο φρζςκο βαςιλικό για το γαρνίριςμα 

1 πρζηα ηάχαρθ 

80-100γρ γκοφντα ςε καρζ και δφο φζτεσ ψιλζσ  

ι μοτςαρζλα ςε άλμθ, κομμζνθ ηαράκια 1 εκατοςτοφ και φζτεσ για επικάλυψθ 

Σ.Π.:  Κόβουμε το ςτικοσ ςε καρζ 2 εκατοςτϊν περίπου. Αλατοπιπερϊνουμε και ραντίηουμε με το μιςό 

κραςί. Αφινουμε ςε ζνα μπολ.  

Κόβουμε τθν μελιτηάνα ςτθ μζςθ και χαράηουμε τθ ςάρκα τθσ. Αλατίηουμε και τθν αφινουμε ςτθν 

άκρθ 20 λεπτά. Λαδϊνουμε τισ μελιτηάνεσ και ψινουμε ςε προκερμαςμζνο φοφρνο 180ο C για 20ϋ-30ϋ. 

Προετοιμάηουμε τα λαχανικά μασ. Κόβουμε τισ πιπεριζσ ςε καρζ μεγζκουσ 1 εκατοςτοφ περίπου.  

πάμε και ψιλοκόβουμε τθν ςκελίδα ςκόρδο, κόβουμε το γκοφντα ςε καρζ μεγζκουσ όπωσ τισ πιπεριζσ. 

ε ζνα τθγάνι ςοτάρουμε το κοτόπουλο, μόλισ αρχίςει να παίρνει χρϊμα ρίχνουμε το ςκόρδο, τισ 

πιπεριζσ (τισ κζλουμε να κρατάνε, όχι να λιϊνουν), ςβινουμε με το υπόλοιπο κραςί, μόλισ γλαςάρει 

ρίχνουμε τθν ντομάτα, τθ ηάχαρθ, αλάτι, πιπζρι.  

Σραβάμε από τθ φωτιά και μόλισ πζςει θ κερμοκραςία,  ρίχνουμε το κυμάρι και τον αποξθραμζνο 

βαςιλικό. Ρίχνουμε τθ γκοφντα και ανακατεφουμε τα υλικά. Γεμίηουμε τισ μελιτηάνεσ, ςκεπάηουμε με τθ 

φζτα γκοφντα και ψινουμε ςτο φοφρνο για 15ϋςτουσ 200ο C. 

*(Μποροφμε να αντικαταςτιςουμε τθ γκοφντα με τθ μοτςαρζλα. Η μοτςαρζλα κομμζνθ ςε ηαράκια 1 

εκατοςτοφ και φζτεσ για επικάλυψθ). 

Προαιρετικά μποροφμε ςτο ςοτάριςμα να προςκζςουμε ελιζσ μαφρεσ ι πράςινεσ χωρίσ κουκοφτςι. 

 

 

 

 


