
Παξαδνζηαθά γιύθα θαη θαγήηα λνκνύ 

Βηζαιηίαο 

 

Γθνπιηάξα απν ηελ Νηγξίηα εξξώλ 

 

 

 

Υλικά: 



 200 γρ γιαοφρτι ςτραγγιςτό πλιρεσ λιπαρϊν  

1 φλ. ςιμιγδάλι ψιλό  

1 φλ. αλεφρι που φουςκϊνει μόνο του 350 γρ. 

φζτα λειωμζνθ με το πιροφνι 

 4 αυγά  

 βοφτυρο για το ταψί + 50 γρ. βοφτυρο ςε μικρά 

κομματάκια  

 50 ml νερό Αλάτι και φρεςκοτριμμζνο πιπζρι 

 

 

 

 

Φσκί παξαδνζηαθό 



 

 
 

 

Υλικά: 

 7 φλιτηάνια τςαγιοφ αλεφρι 
μαλακό 

 2 1/2 φλιτηάνια τςαγιοφ χλιαρό 
νερό 

 1 1/2 κ.ς. μαγιά ςκόνθ 
 1 κ.ς. ηάχαρθ 
 1 κ.γ. αλάτι 
 1/4 φλιτηάνι βοφτυρο 

 

 

 

 



 

 
Εκτέλεςη ςυνταγήσ: 
Βάδνπκε ζε κία ιεθάλε 1/2 θιηηδάλη από ην λεξό, 

δηαιύνπκε ηελ καγηά θαη ηε δάραξε θαη αθήλνπκε ην 

κείγκα λα γίλεη θξεκώδεο, γύξσ ζηα 15 ιεπηά. 

Πξνζζέηνπκε ην ππόινηπν λεξό θαη ην κηζό αιεύξη θαη 

δπκώλνπκε θαιά. πλερίδνπκε λα δπκώλνπκε 

πξνζζέηνληαο θαη ην ππόινηπν αιεύξη. Πξνζζέηνπκε ην 

αιάηη θαη δπκώλνπκε κέρξη λα γίλεη ε δύκε νκνηόκνξθε 

Πξνζζέηνπκε ην βνύηπξν ιίγν ιίγν ηε θνξά θαη 

ζπλερίδνπκε ην δύκσκα. 

Δάλ ε δύκε δηαιπζεί κε ην βνύηπξν δελ αλεζπρνύκε, ζα 

επαλέιζεη κε ην δύκσκα μαλά ζηελ θαλνληθή ηεο 

θαηάζηαζε 

Πιάζνπκε ηε δύκε ζε ζρήκα κπάιαο, ηελ ηνπνζεηνύκε 

ζε έλα βνπηπξσκέλν κπνι θαη ηελ θέξλνπκε κεξηθέο 

βόιηεο ώζηε λα ιαδσζεί από όιεο ηηο πιεπξέο θαη 

ζθεπάδνπκε ζθηρηά ην κπνι κε θαζαξή πεηζέηα. 

Αθήλνπκε κία ώξα λα δηπιαζηαζηεί ε δύκε ζε κέγεζνο. 

Αθνύ θνπζθώζεη ηελ μεζθεπάδνπκε θαη ηελ δπκώλνπκε 

ειαθξά. 

Βνπηπξώλνπκε δύν ηαςάθηα ςσκηνύ θαη ρσξίδνπκε ηε 

δύκε ζε δύν ίζα κέξε. 

Αλνίγνπκε ην θάζε θνκκάηη ζε έλα παξαιιειόγξακκν 



θαη ην δηπιώλνπκε σο εμήο: Φέξλνπκε ην επάλσ θνκκάηη 

ζηε κέζε ηνπ παξαιιεινγξάκκνπ θαη κεηά ην θάησ 

επίζεο λα ζπλαληήζεη ην πξώην. Σν θιείλνπκε 

“ηζηκπώληαο” ηηο άθξεο. 

Βάδνπκε ηε δύκε ζην θάζε ηαςάθη κε ην ελσκέλν κέξνο 

πξνο ηα θάησ Πξνζεξκαίλνπκε ην θνύξλν ζηνπο 190 C. 

θεπάδνπκε ηα ηαςάθηα κε κία βνπηπξσκέλε κεκβξάλε 

(δηαθαλέο πιαζηηθό θύιιν, πνπ ζθεπάδνπκε θαγεηό) θαη 

αθήλνπκε ην ςσκί λα θνπζθώζεη γηα πεξίπνπ κία ώξα. 

Ξεζθεπάδνπκε ηα ςσκηά θαη ηα ςήλνπκε γηα 20 κε 30 

ιεπηά ή κέρξη λα ξνδίζνπλ. 

Μόιηο είλαη έηνηκα ηα βγάδνπκε από ηνλ θνύξλν θαη ηα 

αθήλνπκε λα θξπώζνπλ. 

 

 

 

παλαθόπηηα 

 



ΤΛΙΚΑ: 
 

Γηα ην θύιιν: 

4 θι. ηνπ ηζαγηνύ αιεύξη  

1 θι. ηνπ ηζαγηνύ λεξό 

1 θ.ζ μύδη 

4 θ.ζ. ιάδη 

1 θ.γ θνθηό αιάηη 

ιάδη θαη αιεύξη γηα ην άλνηγκα θύιισλ 

Γηα ηε γέκηζε: 

1 θ.ζ ιάδη 

1 μεξό θξεκκύδη ςηινθνκκέλν 

3 πξάζα ςηινθνκκέλα 

400 γξ ζπαλάθη 

300 γξ θέηα (ζξπκκαηηζκέλε) 

1/2 θνύπα ζηξαγγηζηό γηανύξηη 

2 απγά 

αιάηη θαη πηπέξη 

 

ΓΙΑΓΙΚΑΙΑ: 



 
νηάξεηε ζε ιίγν ειαηόιαδν ην θξεκκύδη κε ηα 

πξάζα, θαη κόιηο καιαθώζνπλ πξνζζέηνπκε ην 

ζπαλάθη. Αιαηνπηπεξώζηε θαη αθήζηε κέρξη ε 

γέκηζε λα πηεη ηα λεξά ηεο. Όηαλ είλαη έηνηκε 

κεηαθέξεηέ ηελ ζε έλα κπνι θαη αθήζηε ηελ λα 

θξπώζεη. 

Γηα ην θύιιν, βάιηε ην αιεύξη ζε έλα κπνι θη 

πξνζζέζηε ην λεξό, ην ιάδη, ην μύδη θαη ην αιάηη 

θαη αλαθαηέςηε πξνζεθηηθά, ζηελ αξρή κε έλα 

θνπηάιη. Όηαλ ε δύκε ζαο αξρίδεη λα γίλεηαη ζηγά 

ζηγά νκνηόκνξθε, κεηαθέξεηέ ηελ ζε κία 

αιεπξσκέλε επηθάλεηα θαη μεθηλήζηε ην δύκσκα, 

κέρξη λα κελ θνιιάεη θαζόινπ θαη λα είλαη ιεία 

θαη απαιή. 

θεπάζηε ηελ κε κία πεηζέηα θαη αθήζηε ηελ γηα 

15 ιεπηά. Μέρξη λα εηνηκαζηεί δύκε ζαο, 

πξνζζέζηε ζηε γέκηζε ην γηανύξηη θαη ηε θέηα θαη 

αλαθαηέςηε θαιά. 

Μνηξάζηε ηε δύκε ζαο ζηα δύν θαη ζε κία 

αιεπξσκέλε επηθάλεηα αλνίμηε θύιιν, αλάινγα κε 

ην ζρήκα θαη ην κέγεζνο ηνπ ηαςηνύ ζαο. Βάιηε ην 

έλα θύιιν ζην ηαςί, έπεηηα ξίμηε από πάλσ ηε 

γέκηζε θαη ζηε ζπλέρεηα ζθεπάζηε κε ην άιιν 

θύιιν. Κόςηε ηελ πίηα ζε θνκκάηηα θαη αιείςηε 

θαιά κε ιάδη. Φήζηε ζε πξνζεξκαζκέλν θνύξλν 

ζηνπο 180 βαζκνύο γηα 45 κε 50 ιεπηά κέρξη λα 

πάξεη ην επηζπκεηό ρξώκα. 



Σαρμαδάκια  

 

 

 

 

Αμπελόφυλλα. 

ελαιόλαδο, 

κρεμμφδια,ξερά και φρζςκα  

δυόςμοσ, 

άνθκο, 

http://mageirikikaisintages.blogspot.gr/2016/01/blog-post_27.html


μαϊντανό  

 μαφρο πιπζρι, 

αλάτι, 

ρφηι Καρολίνα  

λεμόνι το οποίο βάηω και ςτθν γζμιςθ και ςτο νερό 

ςτθν κατςαρόλα μαηί με λάδι και αλάτι. 

 

Εκτζλεςθ : 

Βάηουμε όλα τα ψιλοκομμενα μασ λαχανικά ςε λεκανίτςα 

ρίχνουμε και το λάδι το αλατοπίπεροτο ρφηι  

ανακατεφουμαι και τυλίγουμε τα ςαρμαδάκια μασ θ 

γιαπράκια θ ντολμαδάκια ,τα τοποκετοφμε ςτθν 

κατςαρόλα ςτθν ςειρά  .Στο τζλοσ βάηουμε νερό ςτθν 

κατςαρόλα να τα ςκεπάηει ςτοίβουμε και ανάλογο λεμόνι 

εξαρτάται πόςο ξυνά τα κζλουμε εγϊ πάντα 2 λεμόνια 

ηουμερά βάηω .λίγο λάδάκι αλάτι -πιπζρι και ςκεπάηουμε 

με αμπελόφυλλα άν ζχουν περιςςζψει και μία φζτα 

λεμόνι.Από πάνω τοποκετοφμε ζνα πιάτο να μθν 



δυαλφςουν και ςιγομαγειρεφουμε να πιοφν όλο το 

ηουμάκι τουσ . 

Σερβίρουμε με γιαουρτάκι θ ςκζτα. 

Μπομπάρι 
 

 

 

 

 Παρύ έληεξν από κνζράξη ή ηξάγν 

 Aξθεηό δπόζκν 

 ½ θ. θηκά αλάκεηθην 

 3 κέηξηα θξεκκύδηα θξέζθα 

 300 γξ. ξύδη 



 1 θξαζνπόηεξν ιάδη 

 Αιάηη 

 Πηπέξη 

 Κύκηλν 

 

 

Εκτέλεςη - Directions 

1. Τςιγαρίηουμε ελαφρά το κρεμμφδι 
ψιλοκομμζνο με τον κιμά, το αλάτι το 
πιπζρι, το κφμινο, τον δυόςμο και 
λίγο νερό και τζλοσ προςκζτουμε το 
ρφηι (πλυμζνο-ςτραγγιςμζνο).  

2. Χαμθλϊνουμε τθ φωτιά και 
αφινουμε 5’ να ςιγοβράςει θ γζμιςθ. 

3. Πλζνουμε καλά το ζντερο με νερό και 
ξφδι ι λεμόνι.  

4. Δζνουμε το ζντερο από τθ μία 
πλευρά και το γεμίηουμε με προςοχι 
χωρίσ να το μπουκϊςουμε για να μθν 
ςκιςτεί ςτο βράςιμο, όταν διογκωκεί 
το ρφηι.  

5. Μόλισ τελειϊςουμε το γζμιςμα το 
δζνουμε και από τθν άλλθ άκρθ.  



6. Με μια οδοντογλυφίδα το τρυπάμε 
κατά διαςτιματα και το τοποκετοφμε 
ςτο ταψί. 

7. Περιχφνουμε με λάδι. 
8. Ψινουμε ςτουσ 200 βακμοφσ για 1 με 

1 ½ ϊρα. 

Σεγαληά 

 

 

Υλικά ςυνταγήσ: 

 1 κιλό χοιρινι τθγανιά 



 1 κιλό πράςα 
 1 μεγάλο κρεμμφδι ψιλοκομμζνο 
 250γρ. ντομάτα κομμζνθ ςε κφβουσ 
 1 ποτ. κρας. κραςί λευκό 
 ¾ φλιτη. ελαιόλαδο 
 1 κ.γ. ρίγανθ 
 1 κ.γ. πάπρικα γλυκιά 
 αλάτι 
 πιπζρι 

Εκτζλεςθ: 

1.νηάξνπκε ζην ειαηόιαδν ην θξεκκύδη 

θαη ην πξάζν. 

2.Πξνζζέηνπκε ην θξέαο θαη ζνηάξνπκε 

γηα 10 ιεπηά πεξίπνπ, κέρξη λα πάξεη 

ρξώκα απ' όιεο ηηο πιεπξέο. 

3.βήλνπκε κε θξαζί. Αθήλνπκε κεξηθά 

ιεπηά λα εμαηκηζηεί ην αιθνόι. 

4.Ρίρλνπκε ηελ πάπξηθα, αιάηη θαη 

πηπέξη θαη πξνζζέηνπκε 1 ½ θιηηδ. 

θαπηό λεξό. 



5.Κιείλνπκε κε θαπάθη ην ηεγάλη, 

ρακειώλνπκε ηε ζεξκνθξαζία θαη 

ζηγνβξάδνπκε γηα 10 ιεπηά πεξίπνπ. 

6.Πξνζζέηνπκε ηε ληνκάηα θαη 

ζηγνβξάδνπκε γηα άιια 15 ιεπηά. 

Σέινο πξνζζέηνπκε ηελ ξίγαλε θαη 

ζπλερίδνπκε ην καγείξεκα γηα άιια 5 

ιεπηά. 

7. εξβίξνπκε ηελ ηεγαληά κε ξύδη ή 

πνπξέ παηάηαο. 

 

Γιουβαρλάκια 

http://www.cooklos.gr/syntages/pilafi-spyroto
http://www.cooklos.gr/syntages/poyres-patatas


 

 

 
Τιηθά 

 500 γξ. θηκά κνζραξίζην 

 4 θνπη. ζνύπαο ξύδη γιαζέ 

 1 θξεκκύδη κεγάιν ςηινθνκκέλν 

 1 κηθξό καηζάθη άλεζν 

ςηινθνκκέλν 



 1 ιίηξν δσκό θόηαο ζπηηηθό 

 10 θνπη. ζνύπαο ειαηόιαδν 

 1 θνπη. ζνύπαο πειηέ 

 αιάηη, πηπέξη 

 ιάδη γηα ην ηεγάλη 

Eθηέιεζε: 

 Ρνδίδνπκε ην ςηινθνκκέλν θξεκκύδη 

ζε έλα ηεγαλάθη κε 4 θνπηαιηέο 

ειαηόιαδν. ηε ζπλέρεηα, βάδνπκε ηνλ 

θηκά ζε ιεθαλάθη θαη πξνζζέηνπκε ην 

ηζηγαξηζκέλν θξεκκύδη, ηνλ άλεζν, ην 

ξύδη θαη ην αιαηνπίπεξν. Zπκώλνπκε 

κε ηα ρέξηα καο θαη πξνζζέηνπκε κηζό 

πνηεξάθη λεξό γηα λα γίλνπλ ηα 

γηνπβαξιάθηα πην αθξάηα. Πιάζνπκε 

ην κείγκα ζε κηθξά κπαιάθηα, 

αιεπξώλνπκε θαη ηεγαλίδνπκε ζε 

θαπηό ιάδη κέρξη λα πάξνπλ ρξώκα. 

Aθήλνπκε λα ζηαζνύλ πάλσ ζε ραξηί 

θνπδίλαο. Oζν ηεγαλίδνπκε ηα 

γηνπβαξιάθηα, βάδνπκε ην ιάδη λα 

θάςεη ζε θαηζαξόια θαη πξνζζέηνπκε 



ηνλ ληνκαηνπειηέ. Aλαθαηεύνπκε κε 

μύιηλε θνπηάια γηα 3-4 ιεπηά. 

βήλνπκε κε ηνλ δσκό θαη αθήλνπκε 

λα βξάζεη. Bάδνπκε ηα γηνπβαξιάθηα 

κέζα ζηνλ δσκό, αιαηνπηπεξώλνπκε 

θαη ζηγνβξάδνπκε γηα κηζή ώξα. 

 

Γιύθα: 

Ωτία 

 



Yιηθά 

 500 γξ. γηανύξηη 

 500 γξ. δάραξε 

 ½ θνπη. γιπθνύ αιάηη 

 3 αβγά 

 1 θνπη. γιπθνύ ζόδα 

 1 θηιό αιεύξη καιαθό θαη όζν επηπιένλ 

ρξεηαζηεί 

 1 ιίηξν θαιακπνθέιαην ή ειηέιαην γηα ην 

ηεγάληζκα 

Eθηέιεζε:  

Αλακεηγλύνπκε ηε ζόδα κε 2 θνπη. ζνύπαο 

γηανύξηη. Αλακεηγλύνπκε ζε ιεθάλε ην 

γηανύξηη, ηα αβγά, ην αιάηη, ηε δάραξε θαη ην 

κείγκα ζόδαο. Κνζθηλίδνπκε ην αιεύξη θαη ην 

πξνζζέηνπκε ζηε ιεθάλε ζηγά ζηγά 

δνπιεύνληαο κε ην ρέξη ηε δύκε κέρξη λα γίλεη 

απαιή θαη εύπιαζηε. θεπάδνπκε θαη 

αθήλνπκε λα μεθνπξαζηεί 2-3 ώξεο. Κόβνπκε 

ηε δύκε ζε θνκκάηηα. Αιεπξώλνπκε ηνλ 

πάγθν θαη αλνίγνπκε θύιιν, όρη πνιύ ιεπηό. 

Υαξάδνπκε ζε καθξόζηελεο ισξίδεο θαη κεηά 

ζε δηαγώληα θνκκάηηα 10ρ2 εθαηνζηά. 

Κάλνπκε κηα ζρηζκή κε καραίξη ζην θέληξν 

θάζε θνκκαηηνύ θαη πεξλάκε κέζα ηε κία 



άθξε ηεο δύκεο θάζε ξόκβνπ ζρεκαηίδνληαο 

ηα σηία. Εεζηαίλνπκε ζε βαζηά θαηζαξόια ην 

ιάδη. Σεγαλίδνπκε ηα θηνγθάθηα ζε θαπηό ιάδη 

κέρξη λα πάξνπλ ρξώκα. Απιώλνπκε ζε ραξηί 

θνπδίλαο λα θύγεη ην πεξηηηό ιάδη. εξβίξνπκε 

κε δάραξε άρλε. 

 
Ο θιαζηθόο ραιβάο 

 
Τιηθά 

 1 θιηηδ. ειαηόιαδν 



 2 θιηηδ. ζηκηγδάιη ρνληξό 

 3 θιηηδ. δάραξε 

 4 θιηηδ. λεξό 

 2 μπιάθηα θαλέιαο 

 150 γξ. ακύγδαια ή θαξύδηα, 

ςηινθνκκέλα 

 θαλέια ζε ζθόλε, γηα παζπάιηζκα  

 

 
Γηαδηθαζία:  

Εεζηαίλνπκε ην ειαηόιαδν ζε κηα βαζηά 

θαηζαξόια, ζε κέηξηα θσηηά, ρσξίο λα ην 



αθήζνπκε λα θάςεη, γηαηί ν ραιβάο ζα 

κπξίδεη έληνλα. 

  

Ρίρλνπκε ην ζηκηγδάιη θαη ην 

θαβνπξδίδνπκε, αλαθαηεύνληαο ζπλερώο 

κε μύιηλε θνπηάια γηα 10 - 12 ιεπηά, 

κέρξη λα πάξεη ρξώκα. 

  

Παξάιιεια βξάδνπκε γηα 5 ιεπηά ζε 

ρακειή θσηηά ηε δάραξε, ην λεξό θαη ηηο 

θαλέιεο. Γελ καο λνηάδεη λα θηηάμνπκε 

ζηξόπη, αιιά λα ιηώζεη ε δάραξε θαη λα 

βγνπλ ηα αξώκαηα ηεο θαλέιαο. 

  

Οηαλ θαβνπξδηζηεί ην ζηκηγδάιη, ηξαβάκε 

ηελ θαηζαξόια από ηε θσηηά, 

πξνζζέηνπκε ηνπο μεξνύο θαξπνύο θαη 

ξίρλνπκε ην θαπηό κείγκα δάραξεο, 

αλαθαηεύνληαο πξνζεθηηθά γηαηί πηηζηιάεη 

θαη θαίεη, ζαλ ιάβα. 

  



Υακειώλνπκε ηε θσηηά θαη μαλαβάδνπκε 

πάιη επάλσ ηελ θαηζαξόια. 

Αλαθαηεύνπκε, θαπαθώλνπκε θαη 

αθήλνπκε γηα 2 - 3 ιεπηά, κέρξη ν ραιβάο 

λα θνριάζεη θαη λα ζσζνύλ ηα πγξά. 

  

Αθαηξνύκε ηα μύια θαλέιαο θαη ηνλ 

αδεηάδνπκε ζηελ θιαζηθή θόξκα ηνπ θέηθ 

κε ηελ ηξύπα. Αθήλνπκε λα ζηαζεί γηα 

πεξίπνπ 20 ιεπηά, ώζηε λα μεθνξκαξηζηεί 

ρσξίο πξόβιεκα. Αλαπνδνγπξίδνπκε ηε 

θόξκα ζε κηα πηαηέια, γαξλίξνπκε κε ηνπο 

μεξνύο θαξπνύο θαη παζπαιίδνπκε κε 

θαλέια. Ο ραιβάο ζθίγγεη θαζώο θξπώλεη. 

 

Cake  



 

 

Τι χρειαζόμαςτε: 

 500 γρ. αλεφρι που φουςκϊνει μόνο 
του 

 1½ κοφπεσ καςτανι ηάχαρθ 
 ½ κοφπα λευκι ηάχαρθ 
 3 κ.ς. ινδικι καρφδα 
 4 αυγά 
 1 πορτοκάλι (χυμόσ και ξφςμα) 
 250 γρ. μαργαρίνθ ςε κερμοκραςία 

περιβάλλοντοσ 

Εκτζλεςθ: 



 

Υηππάκε ζην mixer ην βνύηπξν κε ηε 

δάραξε. Ρίρλνπκε έλα-έλα ηα απγά 

ρηππώληαο θαιά. Έπεηηα ξίρλνπκε ηνλ 

ρπκό, ην μύζκα πνξηνθαιηνύ θαη ηελ 

θαξύδα θαη ζην ηέινο ην αιεύξη 

ζπλερίδνληαο ην ρηύπεκα κέρξη λα 

νκνγελνπνηεζεί ην κείγκα. Μεηά 

αδεηάδνπκε ην κείγκα ζε κία κεγάιε 

θόξκα cake θαιά βνπηπξσκέλε. 

Φήλνπκε ζε πξνζεξκαζκέλν θνύξλν 

ζηνπο 180°C γηα κία ώξα πεξίπνπ. Όηαλ 

ςεζεί ην αθήλνπκε γηα 10 ιεπηά λα 

ζηαζεί θαη μεθνξκάξνπκε. 

 
 

 Μουςταλευριά παραδοςιακή  
 

 

 

Τιηθά 

 

•   Γηα θάζε  4 λεξνπόηεξα, ειαθξά ζπκππθλσκέλν 



κνύζην 

•   1 λεξνπόηεξν αιεύξη γηα όιεο ηηο ρξήζεηο 

•   1 λεξνπόηεξν θαξύδηα ρνληξνθνκκέλα 

•   θαλέιια ζθόλε 

Δθηέιεζε: Βάηουμε το μοφςτο ςε 

κατςαρόλα, αφοφ κρατιςουμε 2 νεροπότθρα για να 
διαλφςουμε το αλεφρι. 
 
Διαλφουμε το αλεφρι ςτο μοφςτο που κρατιςαμε, 
φτιάχνοντασ ζνα χυλό. Το χυλό αυτό, τον αδειάηουμε 
ςτθν κατςαρόλα, περνώντασ τον μζςα από ζνα 
ςουρωτιρι, για να μθν ζχει κακόλου ςβολάκια 
Μ᾿ ζνα κουτάλι, ανακατεφουμε το χυλό ςτο 

ςουρωτιρι, μζχρι ν᾿ αδειάςει τελείωσ.  

Αν μασ ζχουν μείνει ςβολάκια ςτο ςουρωτιρι, 

πιάνουμε μοφςτο απ᾿ τθν κατςαρόλα και 

ανακατεφουμε με το κουτάλι μζχρι να περάςουμε όλο 

το χυλό Βάηουμε τθν κατςαρόλα ςτθν κουηίνα, 

ανάβουμε το μάτι ςτο μιςό και περιμζνουμε να πιξει, 

ςιγοβράηοντασ, για 15΄- 20΄ περίπου, ανακατεφοντασ 

ςυνεχώσ, με ξφλινθ κουτάλα. Όταν πιξει και γίνει 

κρζμα, ςερβίρουμε ςε μπολ ι ςε ξζβακα πιάτα και 

παςπαλίηουμε με το χοντροκομμζνο καρφδι και 

κανζλα ςκόνθ. 

 

https://faghta-giagias.blogspot.com/2012/03/blog-post_8608.html
https://faghta-giagias.blogspot.com/2012/03/blog-post_6513.html
https://faghta-giagias.blogspot.com/2012/03/blog-post_8608.html


Πνλεξό γιπθό απν ηε Νηγξίηα 

εξξώλ 

 

Υλικά:  

1 ςφολιάτα 

150 γραμ. βοφτυρο 

400 γραμ. καρφδια 

1 ςαντιγφ φυτικι 

4 κ.ς. άχνθ  

 

Για το ςιρόπι: 



4 ποτιρια ηάχαρθ 

3 ποτιρια νερό 

4 κ.ς. γλυκόηθ 

1 βανίλια 

 
Κόβουμε τθ ςφολιάτα ςε δϊδεκα κομμάτια, τα 

αλείφουμε με βοφτυρο και τυλίγουμε ζνα - ζνα 

κομμάτι τθ ςφολιάτα με ζνα καλάμι. Τζλοσ 

κολλάμε με νερό τθ ςφολιάτα και τα βάηουμε ςτο 

ταψί ςε ςιγανό φοφρνο για μια ϊρα. Τα 

ςιροπιάηουμε για δφο ϊρεσ, παίρνουμε και 

βγάηουμε τα καλάμια, τα γεμίηουμε με ςαντιγφ 

μζςα-ζξω και βάηουμε το καρφδι. (Εγϊ πρόςκεςα 

και κανζλλα εξωτερικά, του πάει πολφ). 
 

πληαγή γηα αθξάηα θνπινπξάθηα 

θαλέιαο εύθνια θαη γξήγνξα 

 



 

 
ΤΛΙΚΑ: 

 

2 πνηήξηα λεξό 

1 θι. ηνπ ηζαγηνύ δάραξε 

1 θι. ηνπ ηζαγηνύ ιάδη 

πεξίπνπ έλα θαθειάθη μεξή καγηά (ιίγν 

ιηγόηεξν) 

κία πξέδα αιάηη 

2 θ.ζ θαλέια 

αιεύξη όζν ρξεηαζηεί ώζηε λα κελ θνιιάεη ε 

δύκε ζηα ρεξηά. 



ΓΙΑΓΙΚΑΙΑ: 

Βάιηε όια ηα πιηθά ζε έλα κεγάιν κπνι θαη 

πιάζηε ηε δύκε. . θεπάζηε ηελ κε κία 

πεηζέηα θαη αθήζηε ηελ λα μεθνπξαζηεί γηα 

αξθεηή ώξα, κέρξη λα θνπζθώλεη. 

ηε ζπλέρεηα πιάζηε ηα θνπινπξάθηα θαη 

αθήζηε ηα πάιη λα θνπζθώζνπλ ζθεπαζκέλα 

κε κία πεηζέηα. Όηαλ είλαη έηνηκα, βάιηε ζε 

πξνζεξκαζκέλν θνύξλν ζηνπο 200°c κέρξη λα 

απνθηήζνπλ έλα ξόδηλν ρξώκα! 

 

 


