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Περιµένω πώς και πώς όλο το χειµώνα να βγάλω το χοντρό 
τζάκετ, να βάλω ένα µακό και να ετοιµάσω το σακβουαγιάζ 
για την εκδροµή. Μεγάλη Πέµπτη ως και την Τρίτη µετά το 
Πάσχα στο Πήλιο, τον αγαπηµένο µου προορισµό.

Η παρέα έχει ήδη πάει να αερίσει το σπίτι, έχει βάλει πα-
σχαλιές στα βάζα και έχει κάνει τα ψώνια. Τα παιδιά παί-
ζουν στα σοκάκια κι εµείς πίνουµε τσίπουρο, ενώ ο ήλιος, 
λυτρωτικός, µας φλογίζει τα µάγουλα...

Όλα µοιάζουν ήσυχα και ειρηνικά, στην κουζίνα όµως επι-
κρατεί... οργανωµένο χάος! Τα µπουτάκια από το αρνί, πλυ-
µένα, µαρινάρονται στην πήλινη γάστρα, ενώ τα παϊδάκια 
περιµένουν να µπουν στη σχάρα. Το κοκορέτσι έτοιµο κι 
αυτό και τα αβγά στη θέση τους, καθαρά και στεγνά, έτοιµα 
για τη βαφή.
 
Τα κρεµµυδάκια, τα µάραθα και οι άνηθοι για τη µαγειρίτσα 
θα κοπούν την τελευταία στιγµή από το περιβολάκι. Τα κρα-
σιά κρυώνουν στο ψυγείο και το χριστόψωµο µοσχοβολά 
ψηµένο και λαχταριστό πάνω στο τραπέζι. Δίπλα του αρα-
διασµένα το κακουλέ και το µαχλέπι για τα τσουρέκια.

Αµπελόφυλλα ζεµατισµένα µέσα στο τάπερ και αγκινάρες λε-
µονιασµένες για να µπουν στην κατσαρόλα µε το ζυγούρι. 
Πατάτες και λεµόνια παντού, ρίγανη και φασκόµηλο σε βα-
ζάκια. Οι λαµπάδες στο άδειο ανθοδοχείο όρθιες, για να µη 
σπάσουν.

Κάθε χρόνο η ίδια εικόνα! Έτσι πρέπει να είναι... Όχι βου-
τιές στις Μαλδίβες, ούτε βόλτες στα δροµάκια της Ρώµης. 
Θέλω να µυρίζω ζουµπούλια κι ελληνική άνοιξη και να περι-
µένω µε αγωνία την ξεροψηµένη πετσούλα από το αρνί.

Bασίλης Καλλίδης



5

Ο πιο εύκολος τρόπος να ψήσετε άφοβα το αρνάκ
ι. 

Το κρέας είναι έτ
σι πάντα τρυφερό 

και εξαιρετικά ζουµερό. 

Αρνάκι 
στη λαδόκολλα

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 4 - 6 ΑΤΟΜΑ
1½ κιλό αρνάκι 

200 γρ. γραβιέρα 

σε µικρά κυβάκια

2 σκελίδες σκόρδο 

ψιλοκοµµένο

2 ώριµες ντοµάτες 

σε χοντρά κοµµάτια

1 κρεµµύδι σε φετάκια

αλατοπίπερο

λίγη κανέλα

λίγο ελαιόλαδο

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Πλένουµε και σκουπίζουµε καλά το κρέας. Το κόβουµε 
σε κοµµάτια, το αλατοπιπερώνουµε, βάζουµε και την 
κανέλα. 

Το ανακατεύουµε µε τη γραβιέρα, τα λαχανικά ψιλοκοµµέ-
να και το ελαιόλαδο. Απλώνουµε δύο φύλλα λαδόκολλας 
στον πάγκο της κουζίνας και βάζουµε επάνω το κρέας. 

Το τυλίγουµε καλά σε πακέτο και το δένουµε µε σπάγκο. 
Το βάζουµε σε ένα ταψάκι µε 2 ποτήρια νερό και ψήνουµε 
στους 220 βαθµούς για 1 ώρα και 45 λεπτά. 

Εάν χρειαστεί, προσθέτουµε ακόµα λίγο νερό στο ταψί, 
ώστε να µη στεγνώσει.

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 2 ΩΡΕΣ

  ΒΑΘΜΟΣ ΔΥΣΚΟΛΙΑΣ
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Αυτή η ηπειρώτικη πίτα θα είναι µια έ
κπληξη για του

ς φίλους σας, καθώς η 

συνταγή της ε
ίναι ιδιαίτερ

η. 

Δοκιµάστε να τη φτιάξετε και µε συκωτάκια κοτόπουλου.

Πίτα 
µε αρνίσια συκωταριά

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 6 - 8 
ΑΤΟΜΑ
1 συκωταριά αρνίσια, 

κοµµένη σε πολύ 

µικρά κυβάκια 

1 πακέτο φύλλο 

κρούστας

1 φλιτζ. ελαιόλαδο

1 µατσάκι άνηθο 

ψιλοκοµµένο

λίγο φρέσκο δυόσµο 

ψιλοκοµµένο

1 κρεµµύδι ξερό 

ψιλοκοµµένο

5 φρέσκα κρεµµυδά-

κια σε ροδέλες

½ κούπα ρύζι νυχάκι

1 κουτάκι σόδα 

αναψυκτικό

1 κ. γ. αλάτι

λίγο πιπέρι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Σοτάρουµε τη συκωταριά µε λίγο ελαιόλαδο σε φαρδιά 
κατσαρόλα και δυνατή φωτιά. Προσθέτουµε το κρεµµύδι, 
τα κρεµµυδάκια ψιλοκοµµένα και το ρύζι. Σοτάρουµε για 
5 λεπτά και προσθέτουµε 1 ποτήρι νερό, τον άνηθο, το 
δυόσµο, το πιπέρι και το αλάτι. 

Δίνουµε µια βράση και σβήνουµε τη φωτιά. Αφήνου-
µε το ρύζι σκεπασµένο να τραβήξει τα υγρά του και να 
φουσκώσει.

Καλύπτουµε ένα ταψάκι µε τα µισά φύλλα κρούστας, 
καλά λαδωµένα µε το ελαιόλαδο. Βάζουµε τη γέµιση 
στο ταψί και καλύπτουµε µε τα υπόλοιπα φύλλα, λαδω-
µένα κι αυτά. 

Χαράζουµε την επιφάνεια της πίτας, ρίχνουµε πάνω από 
τα φύλλα τη σόδα και την ψήνουµε σε προθερµασµένο 
φούρνο στους 180 βαθµούς για 1 ώρα.

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 1 ΩΡΑ ΚΑΙ 30’

  ΒΑΘΜΟΣ ΔΥΣΚΟΛΙΑΣ

Αυτή η ηπειρώτικη πίτα θα είναι µια έ
κπληξη για του

ς φίλους σας, καθώς η 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Σοτάρουµε τη συκωταριά µε λίγο ελαιόλαδο σε φαρδιά 
κατσαρόλα και δυνατή φωτιά. Προσθέτουµε το κρεµµύδι, 
τα κρεµµυδάκια ψιλοκοµµένα και το ρύζι. Σοτάρουµε για 
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Αν δεν τρώτε κρέας ή δεν σ
υµπαθείτε τα εντόσ

θια, 

αντικαταστήστε τη συκωταριά και τα εντερά
κια µε 500 γρ. 

λευκά µανιτάρια 
κοµµένα σε κυβάκια.

Μαγειρίτσα

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 6 - 8 ΑΤΟΜΑ
1 συκωταριά από αρνί

500 γρ. εντεράκια από 

αρνί, καλά καθαρισµένα

1 κρεµµύδι ξερό 

ψιλοκοµµένο

5 κρεµµυδάκια φρέσκα 

σε ροδέλες

½ µατσάκι άνηθο

½ µατσάκι µαϊντανό

λίγο δυόσµο

6 κ. σ. ελαιόλαδο

½ µαρούλι 

1 φλιτζανάκι του 

καφέ ρύζι Καρολίνα

χυµό από 2 λεµόνια

2 κρόκους αβγών

1 κ. γ. αλάτι

πολύ λίγο λευκό πιπέρι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Βράζουµε τη συκωταριά και τα εντεράκια για περίπου 20 
λεπτά σε µια κατσαρόλα µε νερό, αλάτι και πιπέρι. 

Τα αφήνουµε να κρυώσουν και τα κόβουµε σε ψιλά κοµµα-
τάκια. Σουρώνουµε το ζουµί τους και το µετράµε. Πρέπει 
να είναι περίπου 2 λίτρα. Αχνίζουµε σε µια κατσαρόλα 
το κρεµµύδι και τα κρεµµυδάκια µε το ελαιόλαδο. Προ-
σθέτουµε την ψιλοκοµµένη συκωταριά και το ρύζι και τα 
φέρνουµε 2 βόλτες. 

Προσθέτουµε το ζωµό, το πιπέρι, το αλάτι και βράζου-
µε τη σούπα σε χαµηλή φωτιά για 20 λεπτά. Προς το 
τέλος προσθέτουµε τα µυρωδικά και το µαρούλι, όλα 
ψιλοκοµµένα. 

Αβγοκόβουµε τη σούπα µε το χυµό των λεµονιών και τους 
κρόκους των αβγών.

Δοκιµάζουµε το αλάτι και σερβίρουµε.

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 1 ΩΡΑ

ΒΑΘΜΟΣ ΔΥΣΚΟΛΙΑΣ

αντικαταστήστε τη συκωταριά και τα εντερά
κια µε 500 γρ. 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Βράζουµε τη συκωταριά και τα εντεράκια για περίπου 20 
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Δοκιµάστε να µαγειρ
έψετε το φαγητό σε πήλινη γάστρα 

παρέα µε 4-5 πατάτες κοµµένες κυδωνάτες, 

λίγο κόκκινο κρασί και µια πρέζα κανέλα.

Γαρδουµπάκια 
κοκκινιστά

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 4 ΑΤΟΜΑ
8 γαρδουµπάκια 

από το κρεοπωλείο, 

περίπου 1.200 γρ.

1 κρεµµύδι 

ψιλοκοµµένο

2 σκελίδες σκόρδο 

σε φετάκια

4 ντοµάτες περασµένες 

από τον τρίφτη

ή 1 κονσέρβα 

ποµοντόρια στο 

χυµό τους

6 κ. σ. ελαιόλαδο

1 ποτήρι λευκό κρασί

½ µατσάκι άνηθο 

ψιλοκοµµένο

1 πρέζα αλάτι

4 κόκκους µπαχάρι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Σοτάρουµε το κρεµµύδι και το σκόρδο µε το ελαιόλαδο 
σε µια κατσαρόλα σε µέτρια φωτιά. 

Προσθέτουµε τα γαρδουµπάκια, τα αφήνουµε λίγο να 
αχνιστούν, για 10 περίπου λεπτά, και σβήνουµε το φα-
γητό µε το κρασί. 

Όταν εξατµιστεί το αλκοόλ, βάζουµε τις ντοµάτες τριµ-
µένες στον τρίφτη, τον άνηθο, το µπαχάρι και το αλάτι. 
Προσθέτουµε ένα ποτήρι ζεστό νερό. 

Σκεπάζουµε µε καπάκι και σιγοψήνουµε το φαγητό για 
40 λεπτά, µέχρι να µελώσει η σάλτσα και να µείνουν τα 
γαρδουµπάκια µε το λαδάκι τους. 

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 1 ΩΡΑ

    ΒΑΘΜΟΣ ΔΥΣΚΟΛΙΑΣ
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Για τη γλυκιά εκδοχή τους γε
µίστε τα κρουασανάκια 

µε ψιλοκοµµένο λουκούµι τριαντά
φυλλο, καρύδι και κανέλα. 

Μετά το ψήσιµο πασπαλίστε τα µε µπόλικη άχνη.

Μυζηθροπιτάκια 
µε µάραθο

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 6 ΑΤΟΜΑ
500 γρ. µυζήθρα νωπή ξινή

1 µατσάκι µάραθο 

ψιλοκοµµένο

1 αβγό

αλάτι

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ
500 γρ. αλεύρι

20 γρ. µαγιά νωπή

½ ποτήρι ζεστό γάλα

1 πρέζα ζάχαρη

1 πρέζα αλάτι

4 κ. σ. ελαιόλαδο

έναν κρόκο αβγού

4 κ. σ. σουσάµι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Ετοιµάζουµε τη γέµιση ανακατεύοντας όλα τα υλικά µαζί 
σ’ ένα µπολ.

Φτιάχνουµε τη ζύµη δουλεύοντας όλα τα υλικά της µαζί 
σ’ ένα λεκανάκι. Όταν γίνει απαλή και οµοιογενής, την 
αφήνουµε να φουσκώσει για 30 λεπτά. 

Τη χωρίζουµε στα 4 και πλάθουµε 4 µπάλες. Ανοίγουµε 
µε τον πλάστη το κάθε κοµµάτι σε φύλλο µεγέθους ενός 
πιάτου της κουζίνας µας. Κόβουµε το κάθε φύλλο σε 8 
τριγωνικά κοµµάτια (όπως κόβουµε την πίτσα) και βάζουµε 
λίγη από τη γέµιση στη φαρδιά άκρη κάθε κοµµατιού. Τα 
τυλίγουµε σε ρολά. Βάζουµε τα «κρουασανάκια» σε λα-
δωµένο ταψί, τα αλείφουµε µε κρόκο αβγού αραιωµένο 
µε λίγο νερό και τα πασπαλίζουµε µε λίγο σουσάµι. 

Τα αφήνουµε να ξεκουραστούν για 15-20 λεπτά και τα 
ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στους 200 βαθ-
µούς για 20 λεπτά.

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 1 ΩΡΑ ΚΑΙ 30’

  ΒΑΘΜΟΣ ΔΥΣΚΟΛΙΑΣ

µε ψιλοκοµµένο λουκούµι τριαντά
φυλλο, καρύδι και κανέλα. 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Ετοιµάζουµε τη γέµιση ανακατεύοντας όλα τα υλικά µαζί 
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Κατά τον ίδιο 
τρόπο µπορείτε να ψήσετε και το µπούτι 

από το αρνάκι. Ή ακόµη κι ένα καρέ µε παϊδάκια.

Αρνίσια σπάλα
 στη λαδόκολλα

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 4 - 6 ΑΤΟΜΑ
1 αρνίσια σπάλα 

περίπου δύο κιλά 

1 φλιτζ. χοντρό αλάτι

1 µατσάκι µάραθο

1 µατσάκι δεντρολίβανο

1 κρεµµύδι

6 - 7 σκελίδες σκόρδο

3 λεµόνια

4 κ. σ. ελαιόλαδο

1 κ. σ. πιπέρι

2 κ. σ. ξερό κρεµµύδι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Γεµίζουµε µια λεκάνη µε χλιαρό νερό και διαλύουµε µέσα 
το αλάτι. Προσθέτουµε ένα λεµόνι κοµµένο σε ροδέλες, 
3-4 κλαράκια δεντρολίβανο, το κρεµµύδι κοµµένο σε 
φετάκια και 2-3 κλαράκια µάραθο. 

Βουτάµε τη σπάλα του αρνιού στην άλµη και το αφήνουµε 
όλο το βράδυ στο ψυγείο.

Την εποµένη βγάζουµε το κρέας από τη λεκάνη, το σκου-
πίζουµε καλά και το τρίβουµε µε τα σκόρδα, τα οποία 
έχουµε πολτοποιήσει µε το ελαιόλαδο. Απλώνουµε στον 
πάγκο 3 λαδόκολλες, σκορπίζουµε πάνω τους το υπόλοιπο 
δεντρολίβανο, το µάραθο και τα κρεµµύδια της µαρινάδας 
και ακουµπάµε πάνω τους το κρέας. 

Στύβουµε δύο λεµόνια πάνω στο κρέας, πασπαλίζουµε 
µε το πιπέρι, το ξερό κρεµµύδι κι ελάχιστο αλάτι και το 
τυλίγουµε µε τις λαδόκολλες σαν πακέτο. Τυλίγουµε µε 
αλουµινόχαρτο και ψήνουµε για 3 ώρες στους 180 βαθ-
µούς ή για 6 µε 7 ώρες στους 150 βαθµούς.

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 3 ΩΡΕΣ

  ΒΑΘΜΟΣ ΔΥΣΚΟΛΙΑΣ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Γεµίζουµε µια λεκάνη µε χλιαρό νερό και διαλύουµε µέσα 
το αλάτι. Προσθέτουµε ένα λεµόνι κοµµένο σε ροδέλες, 



17

Αγοράστε νωπό κοκορέτσι από τον κρεοπώλη 

που εµπιστεύεστε. Έτσι, θα είστε σίγουροι 

για την ποιότητά του κ
αι το γευστικό αποτέλεσµα.

Κοκορέτσι στη γάστρα 
και λεµονάτο τζατζίκι

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 2 ΩΡΕΣ ΚΑΙ 10’ (ΠΕΡΙΠΟΥ)

  ΒΑΘΜΟΣ ΔΥΣΚΟΛΙΑΣ

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 4 - 6 ΑΤΟΜΑ
1 κοκορέτσι 
(2 κιλά περίπου) έτοιµο 
από τον κρεοπώλη
½ µπουκάλι κρασί 
λευκό ξηρό
χυµό από 2 λεµόνια 
½ κ. γ. θυµάρι
½ κ.γ. µαραθόσπορο
4 - 5 σκελίδες σκόρδο 
µε το φλούδι τους
2 φινόκιο κοµµένα 
σε τέταρτα
4 πατάτες καθαρισµένες 
και κοµµένες κυδωνάτες
αλάτι - πιπέρι

ΓΙΑ ΤΟ ΤΖΑΤΖΙΚΙ
2 κεσεδάκια στραγγιστό 
γιαούρτι αγελαδινό 
2 µεγάλα καρότα τριµµένα 
στον τρίφτη 
1 κ. γ. ξερή µέντα
ξύσµα από 1 λεµόνι
2 κ. σ. καλό ελαιόλαδο
1 σκελίδα σκόρδο 
ψιλοκοµµένο 
λίγο αλάτι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Βάζουµε σε µια γάστρα το κοκορέτσι, το φινόκιο, τις πα-
τάτες, το θυµάρι, το µαραθόσπορο και τις σκελίδες του 
σκόρδου. Προσθέτουµε το κρασί και το χυµό των λεµο-
νιών. Πασπαλίζουµε µε το αλατοπίπερο και σκεπάζουµε 
τη γάστρα µε το καπάκι της. 

Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στους 180 βαθ-
µούς για 2 ώρες, φροντίζοντας να το γυρίζουµε από όλες 
τις πλευρές και να το περιχύνουµε συχνά µε το ζουµάκι 
του. Αν δεν έχει πάρει χρώµα, στο τέλος ξεσκεπάζουµε 
τη γάστρα και το ροδίζουµε στους 250 βαθµούς για 10 
λεπτά. 

Για το τζατζίκι, ανακατεύουµε όλα τα υλικά µαζί σε ένα 
µπολ και το αφήνουµε να µείνει στο ψυγείο όλο το βράδυ 
για να δέσουν οι γεύσεις. 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
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Ψήστε τα µπιφτεκάκια σε ένα πιρέξ στους 190 βαθµούς 

για 30 λεπτά. Περιχύστε τα µε το µ
ίγµα από 4 αβγά 

και 1 κεσεδάκι γιαούρτι και συνεχίστε το ψήσιµο 

για άλλα 20 λεπτά.

Πασχαλινά µπιφτέκια
σε µπόλια

 

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 2 ΩΡΕΣ

ΒΑΘΜΟΣ ΔΥΣΚΟΛΙΑΣ ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 6 - 8 ΑΤΟΜΑ
500 γρ. κιµά από αρνάκι

500 γρ. κιµά µοσχαρίσιο

1 κιλό µπόλια αρνίσια

2 µεγάλα κρεµµύδια 

τριµµένα στο χοντρό 

τρίφτη

½ µατσάκι µαϊντανό 

ψιλοκοµµένο

½ µατσάκι δυόσµο 

ψιλοκοµµένο

1 αβγό

2 µεγάλες φέτες ψωµιού 

µουλιασµένες και 

καλά στυµµένες

2 κ. γ. κοφτές αλάτι

µία γερή πρέζα ρίγανη

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Αφήνουµε την µπόλια σε µια λεκάνη µε κρύο νερό και 
λίγο ξίδι για δέκα λεπτά για να µαλακώσει. Τη σουρώ-
νουµε και την κόβουµε σε κοµµάτια.

Ανακατεύουµε σε µια µεγάλη λεκάνη τους κιµάδες, τα 
κρεµµύδια, τα µυρωδικά, το αβγό, τη ρίγανη και το αλάτι. 
Θρυµµατίζουµε µε τα χέρια το ψωµί και το προσθέτουµε 
στο µίγµα του κιµά. Ζυµώνουµε καλά για δέκα λεπτά και 
αφήνουµε τον κιµά να ξεκουραστεί για 30 λεπτά, σκε-
πασµένο µε µια πετσέτα. Πλάθουµε τα µπιφτέκια και τα 
αφήνουµε στο ψυγείο για τουλάχιστον µία ώρα ή ακόµα 
καλύτερα όλο το βράδυ.

Τυλίγουµε τα µπιφτεκάκια µε την µπόλια. Τα ψήνουµε στην 
ψησταριά σε χωνεµένη θράκα για 15 περίπου λεπτά ή 
σε ηλεκτρική ψηστιέρα στη µεσαία θερµοκρασία για 25 
λεπτά. Εάν θέλουµε, τα σερβίρουµε µε το λεµονάτο τζα-
τζίκι της συνταγής αυτού του τεύχους και φρεσκοψηµένες 
ζεστές πιτούλες.

Ψήστε τα µπιφτεκάκια σε ένα πιρέξ στους 190 βαθµούς 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
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Πασχαλινά κουλουράκια

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 40’

ΒΑΘΜΟΣ ΔΥΣΚΟΛΙΑΣ

Προθερµαίνουµε το φούρνο στους 180 βαθµούς. Χτυπάµε στο µίξερ το βούτυρο µε 
τη ζάχαρη µέχρι να ασπρίσουν. Προσθέτουµε το κονιάκ, τη µαστίχα, το ξύσµα από το 
λεµόνι και το πορτοκάλι και το χυµό του πορτοκαλιού. 

Ανακατεύουµε το αλεύρι µε το µπέικιν πάουντερ και το προσθέτουµε σταδιακά στο 
αρχικό µίγµα. Δουλεύουµε τη ζύµη ώσπου να γίνει µαλακή και οµοιογενής.

Κόβουµε µικρά κοµµατάκια από τη ζύµη (υπολογίζουµε ότι θα διπλασιαστούν σε όγκο) 
και πλάθουµε κουλουράκια σε πλεξουδάκια ή κρίκους. Τα αραδιάζουµε σε ταψί στρω-
µένο µε λαδόκολλα. Αραιώνουµε τον κρόκο του αβγού µε 6 κ. σ. νερό και µε το πινέλο 
αλείφουµε τα κουλουράκια. Τα φουρνίζουµε για 20 λεπτά.

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 30 
ΚΟΥΛΟΥΡΑΚΙΑ

250 γρ. βούτυρο
3 φλιτζ. αλεύρι 

για όλες τις χρήσεις
½ φλιτζ. κονιάκ

1½ φλιτζ. ζάχαρη
χυµό από 2 πορτοκάλια 
ξύσµα από 1 πορτοκάλι

και 1 λεµόνι
1 πρέζα µαστίχα 

κοπανισµένη
1 κ. γ. µπέικιν πάουντερ

1 κρόκο αβγού 
για το άλειµµα

Δοκιµάστε να αρωµατίσετε τη ζύµη µε
 ξύσµα από περγα-

µόντο ή λίγο κ
ρόκο Κοζάνης. 

Το σπίτι θα γεµίσει αρώµατα.
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Διαλύουµε τη µαγιά στο ζεστό γάλα µε λίγο από το αλεύρι και την αφήνουµε να φου-
σκώσει. Βάζουµε στο µίξερ ή σε ένα λεκανάκι τα αβγά, το αλεύρι, τη ζάχαρη, το ξύ-
σµα από τα πορτοκάλια και τα µπαχαρικά, αλεσµένα όλα µαζί σε µύλο για µπαχαρικά. 
Προσθέτουµε το γάλα µε τη µαγιά και ζυµώνουµε καλά. Στο τέλος και σε χαµηλή τα-
χύτητα ρίχνουµε και τη µαργαρίνη λίγη λίγη, µέχρι να την «πιει» το ζυµάρι. Εάν η ζύµη 
είναι µαλακή, µπορεί να χρειαστεί λίγο ακόµα αλεύρι. 
Αφήνουµε να φουσκώσει για 1 ώρα και µοιράζουµε τη ζύµη σε µικρά µπαλάκια. 
Πλάθουµε και δίνουµε το σχήµα που θέλουµε στα κουλούρια. Τα αραδιάζουµε σε 
ταψί στρωµένο µε λαδόχαρτο και τα αφήνουµε να φουσκώσουν για 1 ώρα σκεπασµένα 

µε πετσέτα. Προθερµαίνουµε το φούρνο στους 190 βαθµούς. Αραιώ-
νουµε το ασπράδι του αβγού µε λίγο νερό, αλείφουµε τα 
κουλουράκια και τα πασπαλίζουµε µε σουσάµι. Ψήνουµε 
για 25 λεπτά περίπου στους 190 βαθµούς.

ΛαµπροκούλουραΛαµπροκούλουραΛαµπροκούλουραΛαµπροκούλουρα ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 30 ΚΟΜΜΑΤΙΑ
600 γρ. αλεύρι µαλακό
40 γρ. µαγιά
1 ποτήρι ζεστό γάλα
3 αβγά
125 γρ. µαργαρίνη 
λιωµένη, χλιαρή
2 φλιτζ. ζάχαρη
1 κ. γ. κακουλέ
1 κ. γ. µαχλέπι
½ κ. γ. κοφτό µαστίχα
ξύσµα από 2 πορτοκάλια
1 ασπράδι αβγού
λίγο σουσάµι

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 3 ΩΡΕΣ

 ΒΑΘΜΟΣ ΔΥΣΚΟΛΙΑΣ

Αυτά τα µικρά αφράτα τσουρεκάκια θα γίνουν 
ανάρπαστα.  Σας συµβουλεύω να στήσετε 

τη συνταγή σε διπλή ποσότητα.
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Μετά από ένα λουκούλλειο γεύµ
α κάντε έκπληξη στην παρέα 

και σερβίρετε αυτ
ό το πρωτότυπο προφιτερόλ. Φτιάξτε το σε ένα µεγάλο

 µπολ 

και αφήστε τον καθένα να σερβιριστεί µόνος του
.

Μετά από ένα λουκούλλειο γεύµ
α κάντε έκπληξη στην παρέα 

και σερβίρετε αυτ
ό το πρωτότυπο προφιτερόλ. Φτιάξτε το σε ένα µεγάλο

 µπολ 

Μετά από ένα λουκούλλειο γεύµ
α κάντε έκπληξη στην παρέα 

και σερβίρετε αυτ
ό το πρωτότυπο προφιτερόλ. Φτιάξτε το σε ένα µεγάλο

 µπολ 

Μετά από ένα λουκούλλειο γεύµ
α κάντε έκπληξη στην παρέα 

Προφιτερόλ
 πασχαλινό

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 6 - 8 ΑΤΟΜΑ
1 τσουρέκι καλής 

ποιότητας

1 κούπα αµύγδαλα 

ξεφλουδισµένα

ΓΙΑ ΤΗ ΣΟΣ
350 γρ. κουβερτούρα

500 ml γάλα

3 κ. σ. κορν φλάουρ

½ κούπα ζάχαρη

3 κ. σ. κακάο

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΡΕΜΑ
500 ml γάλα 

2 κ. σ. κορν φλάουρ

3 κρόκοι αβγών

1 κούπα ζάχαρη

2 σφηνάκια Αµαρέτο

µία πρέζα βανίλια σκόνη

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Αφαιρούµε από το τσουρέκι τη φλούδα του και το κόβουµε σε 
χοντρά κυβάκια. Τα κρατάµε σκεπασµένα µε µεµβράνη.
Για την κρέµα, κρατάµε στην άκρη ½ κούπα γάλα και βρά-
ζουµε το υπόλοιπο µαζί µε τη ζάχαρη. Διαλύουµε το κορν 
φλάουρ στο γάλα που κρατήσαµε και ρίχνουµε τους κρό-
κους των αβγών  και τη βανίλια. Προσθέτουµε το µίγµα µε 
τους κρόκους στο βραστό γάλα και ανακατεύουµε ζωηρά 
µε έναν αβγοδάρτη µέχρι να δέσει η κρέµα.

Ψήνουµε τα αµύγδαλα στο φούρνο µέχρι να ροδίσουν και 
τα αλέθουµε στο πολυµίξερ. Τα ανακατεύουµε µε την κρέµα, 
αφού κρυώσει, και προσθέτουµε το λικέρ.

Για τη σος, βράζουµε το γάλα µε τη ζάχαρη και το κακάο 
και το δένουµε µε το κορν φλάουρ αραιωµένο σε λίγο 
γάλα. Σπάµε τη σοκολάτα σε κοµµατάκια και τη ρίχνουµε 
στο καυτό µίγµα, εκτός φωτιάς. Ανακατεύουµε καλά µέχρι 
να λιώσει και να πάρουµε µια λεία παχύρρευστη σος σο-
κολάτας. Βάζουµε το τσουρέκι σε ποτήρια σε στρώσεις µε 
την κρέµα αµυγδάλου. Περιχύνουµε µε τη σος σοκολάτας 
και γαρνίρουµε αν θέλουµε µε λίγη σαντιγί.

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 1 ΩΡΑ

    ΒΑΘΜΟΣ ΔΥΣΚΟΛΙΑΣ
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Αν το γλυκό του κουταλιού σάς φαίνεται βαρε
τό, αλέστε στο µπλέντερ 

ένα ώριµο µάνγκο µε 4 κ. σ. ζάχαρη και το χυµό απ
ό 1 λεµόνι. Η εξωτική 

σάλτσα θα απογειώσει το γλυκό.
Αν το γλυκό του κουταλιού σάς φαίνεται βαρε

τό, αλέστε στο µπλέντερ 

ένα ώριµο µάνγκο µε 4 κ. σ. ζάχαρη και το χυµό απ
ό 1 λεµόνι. Η εξωτική 

Αν το γλυκό του κουταλιού σάς φαίνεται βαρε
τό, αλέστε στο µπλέντερ 

ένα ώριµο µάνγκο µε 4 κ. σ. ζάχαρη και το χυµό απ
ό 1 λεµόνι. Η εξωτική 

Αν το γλυκό του κουταλιού σάς φαίνεται βαρε
τό, αλέστε στο µπλέντερ 

Cheesecake παγωτό 
µε µπισκότα και βύσσινο

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 8 ΑΤΟΜΑ
2 πακέτα µπισκότα 

σοκολάτας

2 κ. σ. βούτυρο

1 κ. σ. κακάο

1 γάλα ζαχαρούχο

1 κρέµα ζαχαροπλα-

στικής σε φακελάκι

1 κεσεδάκι τυρί 

κρέµα ή µασκαρπόνε

2 φλιτζ. γάλα

1 κούπα αµύγδαλα 

ξεφλουδισµένα

1 βαζάκι γλυκό 

βύσσινο

1/3 κ. γ. γαρίφαλο 

τριµµένο

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Σπάµε τα µπισκότα στο πολυµίξερ και τα ανακατεύουµε 
µε το κακάο, το γαρίφαλο και το λιωµένο βούτυρο. Τα 
βάζουµε σε µια στρογγυλή φόρµα και πιέζουµε µε τις 
παλάµες µας.

Χτυπάµε την κρέµα ζαχαροπλαστικής µε το γάλα και µό-
λις δέσει προσθέτουµε το ζαχαρούχο και το τυρί κρέµα. 
Συνεχίζουµε να δουλεύουµε το µίγµα µε το µίξερ σε χα-
µηλή ταχύτητα για 5 λεπτά. Απλώνουµε την κρέµα παγωτό 
πάνω στα µπισκότα και βάζουµε το γλυκό στην κατάψυξη 
για όλο το βράδυ.

Ψήνουµε τα αµύγδαλα στο φούρνο µέχρι να ροδίσουν 
και τα χοντροκόβουµε στο multi.

Βγάζουµε από την κατάψυξη το γλυκό 15 λεπτά πριν το 
σερβίρουµε, το κόβουµε σε κοµµάτια και γαρνίρουµε µε 
το γλυκό βύσσινο και λίγα αµύγδαλα.

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 30’ (ΧΡΟΝΟΣ ΑΝΑΜΟΝΗΣ ΟΛΟ ΤΟ ΒΡΑΔΥ)

  ΒΑΘΜΟΣ ΔΥΣΚΟΛΙΑΣ
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Πάντα σας λέω ότι η γεύση από τις φρέσκες αγκινάρες δεν σ
υγκρίνεται 

µε τις κατεψυγµένες. Στην ανάγκη, όµως, ένα σακουλάκι έτοιµες αγκ
ινάρες 

θα σας βγάλει ασ
προπρόσωπους.Πάντα σας λέω ότι η γεύση από τις φρέσκες αγκινάρες δεν σ

υγκρίνεται 

µε τις κατεψυγµένες. Στην ανάγκη, όµως, ένα σακουλάκι έτοιµες αγκ
ινάρες 

Πάντα σας λέω ότι η γεύση από τις φρέσκες αγκινάρες δεν σ
υγκρίνεται 

µε τις κατεψυγµένες. Στην ανάγκη, όµως, ένα σακουλάκι έτοιµες αγκ
ινάρες 

Πάντα σας λέω ότι η γεύση από τις φρέσκες αγκινάρες δεν σ
υγκρίνεται 

Αγκινάρες γιαχνί

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 6 ΑΤΟΜΑ
12 αγκινάρες καθαρισµένες

2 πατάτες σε κυβάκια

20 κρεµµυδάκια για 

στιφάδο καθαρισµένα

2 καρότα σε λεπτές 

ροδέλες

3 φρέσκα κρεµµυδάκια 

½ µατσάκι άνηθο 

ψιλοκοµµένο

λίγο µάραθο ψιλοκοµµένο

½ φλιτζ. ελαιόλαδο

1 φλιτζ. αρακά

1 κ. γ. αλάτι

χυµό 2 λεµονιών

1 κ. γ. αλεύρι

µια µικρή πρέζα 

σκόνη τζίντζερ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Ψιλοκόβουµε τα φρέσκα κρεµµυδάκια και τα αχνίζουµε 
στο ελαιόλαδο σε µία φαρδιά κατσαρόλα σε δυνατή 
φωτιά. 

Προσθέτουµε τις αγκινάρες, τις πατάτες, τα καρότα και 
τα αχνίζουµε κι αυτά. 

Ρίχνουµε τα κρεµµυδάκια, τα µυρωδικά ψιλοκοµµένα, το 
αλάτι, το τζίντζερ και ένα ποτήρι ζεστό νερό. Βράζουµε 
το φαγητό για 15 λεπτά, σκεπασµένο, σε µέτρια φωτιά. 
Προσθέτουµε τον αρακά και συνεχίζουµε το µαγείρεµα 
για ακόµα 15 λεπτά. Διαλύουµε το αλεύρι στο χυµό του 
λεµονιού και το προσθέτουµε στο φαγητό, να δέσει το 
ζουµάκι του.

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 50’

 ΒΑΘΜΟΣ ΔΥΣΚΟΛΙΑΣ
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Αν δεν βρείτε
 αγριόχορτα,

 χρησιµοποιήστε σπανάκι. 

Τότε όµως αυξήστε την ποσότητα του άν
ηθου ή του µάρ

αθου 

στο διπλάσιο. Και οι δύο εκδοχές ταιριά
ζουν ιδανικά 

µε λευκό λεµονάτο τ
αραµά.

Χορτοκεφτέδες

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 6 ΑΤΟΜΑ
2 κιλά αγριόχορτα 

(λάπαθα, µυρώνια, 

σέσκουλα, καυκαλήθρες 

κ.λπ.)

1 κρεµµύδι ξερό τριµµένο 

3 φρέσκα κρεµµυδάκια 

σε ροδέλες

6 κ. σ. αλεύρι

½ µατσάκι άνηθο 

ή µάραθο ψιλοκοµµένο 

1 κ. γ. αλάτι

½ κ. γ. µπέικιν πάουντερ

λίγο µοσχοκάρυδο

ελαιόλαδο για το 

τηγάνισµα

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 1 ΩΡΑ ΚΑΙ 30’

   ΒΑΘΜΟΣ ΔΥΣΚΟΛΙΑΣ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Πλένουµε τα χόρτα και τα χοντροκόβουµε. Τα µαραί-
νουµε µε το αλάτι και τα αφήνουµε να στραγγίσουν για 
1 ώρα. 

Ανακατεύουµε τα χόρτα µε τα υπόλοιπα υλικά και αφή-
νουµε το µίγµα να σταθεί για 10 λεπτά. Τηγανίζουµε κου-
ταλιές από το χυλό σε καυτό ελαιόλαδο και σερβίρουµε 
τους χορτοκεφτέδες ζεστούς.
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Αν η γεύση από το κατσικίσιο τυρί σάς φαίνεται πολύ έντονη, 

αντικαταστήστε το µε µαν
ούρι, που έχει πιο ήπια γεύση.

Αν η γεύση από το κατσικίσιο τυρί σάς φαίνεται πολύ έντονη, 

Ανοιξιάτικη σαλάτα
µε σπαράγγια και κατσικίσιο τυρί

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 6 ΑΤΟΜΑ
1 γαλλική σαλάτα

250 γρ. φρέσκο 

τρυφερό σπανάκι

1 εσκαρόλ

1 ξινόµηλο κοµµένο

σε λεπτές φετούλες

1 µάτσο πράσινα 

σπαράγγια

10 πολύ µικρά καροτάκια

300 γρ. κατσικίσιο τυρί

1 παξιµάδι 

ΓΙΑ ΤΗ ΣΟΣ
3 κ. σ. γιαούρτι

χυµό 2 λεµονιών

½ κούπα ελαιόλαδο

αλάτι

µια πολύ µικρή πρέζα 

µπούκοβο

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 30’

   ΒΑΘΜΟΣ ΔΥΣΚΟΛΙΑΣ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Καθαρίζουµε, πλένουµε και σουρώνουµε τις πρασινάδες. 
Τις κόβουµε σε κοµµάτια µε τα χέρια µας και τις βάζουµε 
σε µεγάλη σαλατιέρα.
Κόβουµε και πετάµε το 1/3 από το κάτω µέρος του κάθε 
σπαραγγιού. 

Βράζουµε τα καρότα για 10 λεπτά σε αλατισµένο νερό και 
τα στραγγίζουµε.
Βάζουµε σε ταψάκι τα καρότα µαζί µε τα σπαράγγια, τα 
ραντίζουµε µε λίγο ελαιόλαδο και τα ψήνουµε στους 200 
βαθµούς για 15 λεπτά.

Προσθέτουµε στη σαλάτα τα ψητά λαχανικά και το ξινό-
µηλο.
Κόβουµε το κατσικίσιο τυρί σε κοµµάτια και λίγο πριν σερ-
βίρουµε τη σαλάτα τα ψήνουµε στο γκριλ του φούρνου σε 
ταψάκι µε λαδόκολλα για 6-7 λεπτά, να πάρουν χρώµα.
Δουλεύουµε όλα µαζί τα υλικά για τη σος και περιχύνουµε 
τη σαλάτα. Από πάνω τρίβουµε το παξιµάδι µε τα χέρια 
µας και σερβίρουµε.
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Αντικαταστήστε τη µισή ποσότητα από το πλιγούρι 

µε προβρασµένες ψιλές φακές. Τότε η γέµιση θα αποκτήσει 

µια πιο «κρεάτινη» διά
σταση.

Ντολµαδάκια 
µε πλιγούρι

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 50 ΤΕΜΑΧΙΑ 
(ΠΕΡΙΠΟΥ)
1 βαζάκι αµπελόφυλλα

σε άλµη

300 γρ. πλιγούρι

2 ξερά κρεµµύδια

στο χοντρό τρίφτη

2 - 3 φρέσκα κρεµµυδάκια 

ψιλοκοµµένα

1 φλιτζ. άνηθο 

ψιλοκοµµένο

1 φλιτζ. µαϊντανό

ψιλοκοµµένο

2 κ. γ. αλάτι

1 κ. γ. δυόσµο ξερό

1 ποτήρι ελαιόλαδο

χυµό από 2 λεµόνια 

και το ξύσµα τους

½ κ. γ. κύµινο

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 1 ΩΡΑ ΚΑΙ 40’

   ΒΑΘΜΟΣ ΔΥΣΚΟΛΙΑΣ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Μουλιάζουµε το πλιγούρι µε 1 ποτήρι ζεστό νερό σε ένα 
µπολ. Ξεπλένουµε τα φύλλα κάτω από τρεχούµενο νερό 
και τα ανοίγουµε. 

Στρώνουµε τα σκάρτα στον πάτο της κατσαρόλας. Σοτά-
ρουµε τα κρεµµυδάκια και το κρεµµύδι µε λίγο ελαιόλαδο 
µέχρι να µαλακώσουν και τα προσθέτουµε στο πλιγούρι 
µαζί µε τα ψιλοκοµµένα µυρωδικά, το δυόσµο, το κύµινο, 
το ξύσµα από τα λεµόνια και το µισό αλάτι. 

Βάζουµε σε κάθε αµπελόφυλλο µια κοφτή κουταλιά του 
γλυκού από τη γέµιση, τυλίγουµε τα ντολµαδάκια και τα 
αραδιάζουµε σφιχτά στην κατσαρόλα. 

Καλύπτουµε µε ένα πιάτο, ρίχνουµε το χυµό των λεµονιών, 
το ελαιόλαδο, το υπόλοιπο αλάτι και 6 ποτήρια ζεστό 
νερό. Βράζουµε σε χαµηλή φωτιά για 1 ώρα.


