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CHEF Λαζάρου Λευτέρης

«Γαρίδεσ με χυλοπίτεσ, ςάλτςα ντομάτασ φοφρνου και Μπιςκ»

ΤΛΙΚΑ ΓΙΑ ΣΗΝ ΜΠΙ΢Κ 

Σα τςόφλια και τα κεφάλια από 2 κιλά γαρίδεσ που τισ ζχουμε αποφλοιϊςει

2 Μεγάλεσ ντομάτεσ ϊριμεσ κομμζνεσ ςτα 6
2 Κρεμμφδια μεγάλα κομμζνα ςε λεπτζσ ροδζλεσ
2 Κουταλιζσ τθσ ςοφπασ πελτζ ντομάτασ
2 ΢κελίδεσ ςκόρδο
1 Κουταλιά του γλυκοφ μζλι
2 Λίτρα ηωμό λαχανικϊν ι νερό
120 γραμ. ελαιόλαδο
Αλάτι / Πιπζρι

Χορθγόσ



ΕΚΣΕΛΕ΢Η

΢ε μεγάλθ χαμθλά κατςαρόλα ηεςταίνουμε το ελαιόλαδο και ςοτάρουμε το κρεμμφδι. Προςκζτουμε το ςκόρδο, τα 
κεφαλάκια, τα τςόφλια από τισ γαρίδεσ ανακατεφοντασ πολφ καλά. Προςκζτουμε τισ ντομάτεσ ανακατεφοντασ 
ςυνζχεια μζχρι να ροδίςουν τα τςόφλια και προςκζτουμε τθ ντομάτα πελτζ. Προςκζτουμε το ηωμό ι το νερό και 
βράηουμε για 30 λεπτά. Χτυπάμε ςτο thermomix διακεκομμζνα και φιλτράρουμε με το ςινουά. Ξαναρίχνουμε το 
ηωμό που μόλισ χτυπιςαμε ςτθν κατςαρόλα και ςιγοβράηουμε για 15 λεπτά. Ρίχνουμε το μζλι, 
αλατοπιπερϊνουμε, ανακατεφουμε καλά και  κρατάμε τθν μπιςκ ςτθν άκρθ.

ΤΛΙΚΑ ΓΙΑ ΣΗ ΝΣΟΜΑΣΑ ΦΟΤΡΝΟΤ

2  Κιλά τνομάτεσ
4  Αςτεροειδι Γλυκάνιςα
1500 γραμ. ηωμό λαχανικϊν ι νερό
1 κ.τ.γ. μζλι
3 ΢κελίδεσ ςκόρδο κομμζνεσ ςτθ μζςθ με τθ φλοφδα τουσ 
Αλάτι / Πιπζρι 

ΕΚΣΕΛΕ΢Η 

Βάηουμε όλα τα υλικά ςτο ταψί του φοφρνου και ψινουμε ςε προκερμαςμζνο φοφρνο ςτουσ 180ο για 25 λεπτά 
περίπου. Κακαρίηουμε τισ ντομάτεσ και τα ςκόρδα από τθ φλοφδα τουσ. Αφαιροφμε τον γλυκάνιςο και 
πολτοποιοφμε ςτο thermomix. Φιλτράρουμε ςτο ςινουά, χτυπάμε ςτο thermomix και ξαναφιλτράρουμε ςτο 
etamin. Κρατάμε ςτθν άκρθ τθ ςάλτςα ντομάτασ. 

*ΣΙ΢ ΧΤΛΟΠΙΣΕ΢ ΣΙ΢ ΕΧΟΤΜΕ ΠΡΟΒΡΑ΢ΕΙ ΚΑΙ ΣΙ΢ ΕΧΟΤΜΕ ΑΦΗ΢ΕΙ ΝΑ ΚΡΤΩ΢ΟΤΝ ΓΙΑ ΝΑ ΣΙ΢ ΚΡΑΣΗ΢ΟΤΜΕ 
«ΖΩΝΣΑΝΕ»΢.



ΤΛΙΚΑ ΓΙΑ ΣΟΝ ΢ΚΟΡΔΟΠΟΤΡΕ

Κακαρίηουμε ςκόρδα από φλοφδεσ και φφτρα. Σα βράηουμε και τα πολτοποιοφμε ςτο thermomix με λίγο γάλα.

ΤΛΙΚΑ ΓΙΑ ΣΗ ΓΑΡΙΔΑ ΑΝΑ ΜΕΡΙΔΑ

4 με 6 γαρίδεσ ανά μερίδα
30 γραμ ελαιόλαδο
1/2 κ.τ.γ. ξφςμα λεμόνι
1/2 κ.τ.γ. ξερό εςτραγκόν
1/2 μαϊντανό ψιλοκομμζνο
1/2 ςκορδοπουρζ
70 γραμ. περίπου ντομάτα φοφρνου
70 γραμ. περίπου μπιςκ
15 γραμ. βοφτυρο 
1 μερίδα προβραςμζνθ χυλοπίτα
1 κ.τ.ς. τριμμζνο ταλαγάνι
Αλάτι / Πιπζρι

ΕΚΣΕΛΕ΢Η

΢το τθγάνι ρίχνουμε τα υγρά. Μόλισ πάρουν βράςθ προςκζτουμε τα μυρωδικά και τον ςκορδοπουρζ, το ελαιόλαδο και 
τισ γαρίδεσ. Γυρίηουμε 2-3 φορζσ, προςκζτουμε τισ χυλοπίτεσ, ανακατεφουμε καλά και προςκζτουμε το ταλαγάνι. 
Αλατοπιπερϊνουμε και ηελάρουμε με το βοφτυρο. Αν χρειαςτεί προςκζτουμε λίγα υγρά ακόμα. ΢ερβίρουμε και 
ςτολίηουμε με λίγο ψιλοκομμζνο μαϊντανό ακόμα και λίγεσ ςταγόνεσ ελαιόλαδο.

΢ΗΜΕΙΩ΢Η: Εναλλακτικά με το thermomix μπορεί να χρθςιμοποιθκεί ζνα καλό blender.


