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“ΧΟΙΡΙΝΟ ΢ΣΗΘΟ΢ ΜΕ ΠΕΣΙΜΕΖΙ, ΦΤ΢ΣΙΚΙΑ, “ΠΑ΢ΣΟ” ΚΑΙ ΞΤΔΙ” 

1 με 1 1/2 κιλό χοιρινι παντςζτα αξφριςτθ χωρίσ κόκκαλο 

1,5 κοφπα αλάτι 

1 κοφπα ηάχαρθ 

1 κλαδάκι τςάι του βουνοφ 

Από το προθγοφμενο βράδυ βάηουμε ςε 7 λίτρα νερό το αλάτι, τθ ηάχαρθ και το τςάι του 

βουνοφ και ηεςταίνουμε ελαφρά το μείγμα μζχρι να λιϊςει θ ηάχαρθ και το αλάτι. Βάηουμε 

ςτο νερό το χοιρινό και πάνω του τοποκετοφμε ενα βάροσ ζτςι ϊςτε να μζνει το κρζασ 

καλυμμζνο απο τα υγρά. Σο μεταφζρουμε ςτο ψυγείο και το αφινουμε όλθ τθ νφχτα.  

 

2 ςκελίδεσ ςκόρδο ψιλοκομμζνο 

2 κουταλάκια μαρακόςπορο 

1 κουταλάκι ξθρό κυμάρι 

2 μικρζσ καυτερζσ πιπεριζσ 

4-5 γαρίφαλλα 

1/2 κοφπα πετιμζηι 

1 κουταλιά ξφδι απο κόκκινο κραςί 



 

1 κουταλάκι ςκόνθ μουςτάρδα 

1 κοφπα λευκό κραςί 

1 κοφπα φυςτίκια/αραχίδεσ 

100 γραμμάρια παςτό ψιλοκομμζνο 

1 κλαδάκι τςάι του βουνοφ 

2 κρεμμφδια κομμζνα ςε χοντρζσ ροδζλεσ 

Αλάτι και πιπζρι 

 

Σθν επόμενθ μζρα προκερμαίνουμε το φοφρνο ςτουσ 160 βακμοφσ. Βγάηουμε το κρζασ απο 

τα υγρά και το αφινομε να ςτραγγίξει. Χτυπάμε ςτο μπλζντερ το ςκόρδο, το μιςό πετιμζηι, 

τον μαρακόςπορο, το τςάι του βουνοφ, τα μιςά φυςτίκια, το ξφδι, το κυμάρι, τισ πιπερίτςεσ, 

τθ μουςτάρδα, το γαρίφαλο και το αλάτι μζχρι να πάρουν τθ μορφι αλοιφισ. Κάνουμε 

πολλζσ τρφπεσ ςτθν επιφάνεια του κρζατοσ με μυτερό μαχαίρι και αλείφουμε με το μείγμα. 

Κρατάμε όςο μείγμα μασ περιςςζψει ςε πιατάκι.  

Απλϊνουμε τισ φζτεσ του κρεμμφδιοφ ςε ταψί και πάνω τουσ τοποκετοφμε το κρζασ. 

Βάηουμε ςτο ταψί όλα τα υπόλοιπα υλικά και καλφπτουμε καλά το κρζασ με λαδόκολλα και 

αλουμινόχαρτο. Ψινουμε το κρζασ για περίπου 2,5 ϊρεσ. Αφαιροφμε το αλουμινόχαρτο και 

ςυνεχίηουμε το ψιςιμο για επιπλζον 30 λεπτά. 

 

“ΜΑΓΟΤΛΑ ΜΟ΢ΧΑΡΙ΢ΙΑ ΜΕ ΑΒΓΟΛΕΜΟΝΟ, ΚΟΤΚΙΑ ΚΑΙ ΚΤΔΩΝΙΣ΢Α” 

 

2 μοςχαρίςια μάγουλα 

2 καρότα κακαριςμζνα ςε ροδζλεσ 

1 φλιτηάνι ςζλερι ψιλοκομμζνο 

1 κρεμμφδι μεγάλο ψιλοκομμζνο 

3 κουτ. ςοφπασ ελαιόλαδο 

1/2 φλιτηάνι κραςί Κυδωνίτςα 

250 γρ. κουκιά κακαριςμζνα 

1 κρεμμυδάκι φρζςκο ψιλοκομμζνο 



 

1 κουταλάκι φρζςκο κυμάρι ψιλοκομμζνο 

αλάτι, πιπζρι 

αλεφρι για το τθγάνιςμα  

 

Αλατοπιπερϊνουμε καλά το κρζασ και το αλευρϊνουμε ελαφρϊσ. Ζεςταίνουμε το 

ελαιόλαδο ςε κατςαρόλα και ςοτάρουμε τα μάγουλα μζχρι να ροδίςουν καλά και ςτισ δφο 

πλευρζσ. Σα βγάηουμε ςε πιάτο και προςκζτουμε ςτθν ίδια κατςαρόλα το κρεμμφδι, το 

κυμάρι, το καρότο και το ςζλερι. Σα ςοτάρουμε για 6 λεπτά μζχρι να μαλακϊςουν καλά. 

΢βινουμε με το κραςί και επαναφζρουμε το κρζασ ςτθν κατςαρόλα. Προςκζτουμε 2 

φλιτηάνια νερό, ςκεπάηουμε και ςιγοβράηουμε για μιά ϊρα περίπου. ΢τθ ςυνζχεια, 

ρίχνουμε και τα υπόλοιπα λαχανικά και το κρεμμυδάκι, αλατοπιπερϊνουμε ξανά και 

ςυνεχίηουμε το μαγείρεμα για μιςι ϊρα. Βγάηουμε το κρζασ από τθν κατςαρόλα και το 

κόβουμε ςε μεγάλα κομμάτια.  

 

Για το αβγολέμονο 

2 αυγά φρζςκα ςε κερμοκραςία δωματίου 

1 λεμόνι, χυμόσ  

1/2  κοφπα ηωμό απ᾿ το φαγθτό 

1 πρζηα αλάτι 

1/2 κοφπα χυμόσ απο φρζςκο κρεμμφδι και φρζςκα κουκιά 

 

Βάηουμε όλα τα υλικά ςε μθχανι που κάνει αφρόγαλα, NESPRESSO για παράδειγμα μζχρι 

να πάρουν τθ μορφι κρζμασ  

 

΢ερβίρουμε το κρζασ μαηί με τα κουκιά και λίγο απο το αβγολζμονο 

 

 

 



 

“ΠΡΑ΢ΙΝΗ ΣΗΓΑΝΟΧΟΡΣΟΠΙΣΑ ΜΕ ΜΑΝΙΣΑΡΙΑ ΚΟΤΚΟΤΡΙΚΙΑ (Morilles), ΢ΠΑΡΑΓΓΙΑ, ΑΒΓΑ 

ΚΑΙ ΢ΦΕΛΑ” 

 

Για το φφλλο 

1 κουτ. ςουπ. Ελαιόλαδο 
1/2 κουταλάκι Ξίδι 
1 κουταλάκι Αλάτι 
1/2 φλιτηάνι χυμόσ απο ςπανάκι φρζςκο ελαφρά ηεςταμζνοσ 
1 φλιτηάνι λευκό αλεφρι για όλεσ τισ χριςεισ 
πιπζρι  
 
Για να φτιάξετε τθν ηφμθ, ρίχνετε ςε ζνα μεγάλο μπολ το αλεφρι, αφοφ το ζχετε κοςκινίςει 
πρϊτα, και κάνετε μια λακκοφβα ςτθ μζςθ. Ρίχνετε μζςα το ελαιόλαδο, το ξίδι, το χυμό και 
το αλάτι. Ανακατεφετε πολφ καλά μζχρι να γίνει μια λεία και απαλι ηφμθ. ΢κεπάηετε το μπολ 
με μια βαμβακερι πετςζτα για 1-2 ϊρεσ για να διπλαςιαςτεί ςε όγκο ςε ηεςτό μζροσ. 
Χωρίηετε το ηυμάρι ςε 2 ι 3 κομμάτια και ανοίγετε τα κομμάτια με ζνα πλαςτι ςε λεπτά 
φφλλα, ½-1 εκ. πάχουσ. Κόβετε τα λεπτά φφλλα με ζνα κουπάτ ςε μικρότερα τετράγωνα 
κομμάτια 8x8 εκ. 
 
 
Για τθ γζμιςθ 
700 γραμμάρια ςφζλα κρυμματιςμζνθ 
150 γραμμάρια κουκουρίκια 
10 ςπαράγγια 
2 αβγά 
3 φλιτηάνια ελαιόλαδο για το τθγάνιςμα 
2 αυγά 
αλάτι, πιπζρι  
 
Για τθν γζμιςθ, τοποκετείτε ςε ζνα άλλο μπολ τθν κρυμματιςμζνθ φζτα, τα αυγά , το αλάτι, 
το πιπζρι και ανακατεφετε πολφ καλά, με ζνα πιροφνι. Προςκετουμε τα υπόλοιπα υλικά και 
ανακατεφουμε ξανά. 
Σοποκετοφμε ςτο κζντρο κάκε τετράγωνου κομματιοφ μια κουταλιά τθσ ςοφπασ από τθν 
γζμιςθ και το διπλϊνετε ςτθν μζςθ ι ςτα 4 ςαν φάκελο, βρζχοντασ με λίγο νερό τισ άκρεσ 
τθσ ηφμθσ για να κολλιςουν. 
Πιζηετε ελαφρά, με ζναν πλάςτθ από πάνω τουσ ''φακζλουσ'' για να γίνουν τα κομμάτια 
λεπτζσ πίτεσ και τα τθγανίηετε ςε καυτό ελαιόλαδο και από τισ 2 πλευρζσ μζχρι να πάρουν 
ζνα ροδοκόκκινο χρϊμα.  
 
 


