
ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΜΕ ΤΥΡΙΑ : 

Κρέπες γεµιστές µε σάλτσα φέτας και φιλέτο αµυγδάλου 

 

Υλικά για 2 άτοµα 
• έτοιµο µείγµα για κρέπες 
• 2- 3 φρέσκα µανιτάρια 
• ½ µατσάκι κόλιανδρο 
• ½ σκελίδα σκόρδου 
• αλάτι 
• πιπέρι 
• ελαιόλαδο 
• λευκό κρασί 
• φιλέτο αµυγδάλου  

Για τη σάλτσα 
• 200 γρ. τυρί φέτα 
• 350 ml. κρέµα γάλακτος 

Εκτέλεση 
1. Φτιάχνουµε τις κρέπες στις ειδικές εστίες ή σε αντικολλητικό τηγάνι. 
2. Βάζουµε λίγο λάδι να κάψει και σοτάρουµε τα µανιτάρια ψιλοκοµµένα. Προσθέτουµε αλάτι, πιπέρι και το σκόρδο 
πολτοποιηµένο. Σοτάρουµε και σβήνουµε µε το κρασί. Αφού εξατµιστεί, ρίχνουµε τον ψιλοκοµµένο κόλιανδρο. 
3. Στο µεταξύ, ετοιµάζουµε τη σάλτσα φέτας. ∆ίνουµε στην κρέµα γάλακτος µία βράση και προσθέτουµε την φέτα 
τριµµένη. Κατεβάζουµε από τη φωτιά µόλις πάρει ρευστή µορφή. 
4. Γεµίζουµε τις κρέπες µε τα µαγειρεµένα µανιτάρια και τις τυλίγουµε. 
5. Περιχύνουµε µε τη σάλτσα φέτας, πασπαλίζουµε µε φιλέτο αµυγδάλου και σερβίρουµε ως ένα νόστιµο κρύο 
ορεκτικό. 



Μεθυσµένα σύκα µε ξινοµυζήθρα σε κριθαρένια παξιµάδια 

 

Υλικά για 2 άτοµα 
• 4 φρέσκα σύκα 
• 4 κριθαροκούλουρα µέτρια 
• 100 γρ. ξινοµυζήθρα 
• ½ φινόκιο 
• 300 ml. ούζο 
• ελαιόλαδο 

Εκτέλεση 
1. Πλένουµε τα σύκα και κόβουµε τον πάτο τους. 
2. Ρίχνουµε το ούζο σε µια κατσαρόλα και το δίνουµε µια βράση. Προσθέτουµε τα σύκα και τα βράζουµε για δύο 
λεπτά. 
3. Τοποθετούµε στο πιάτο τα κριθαροκούλουρα µε τα φύλλα φινόκιου και ραντίζουµε µε λίγο ελαιόλαδο. 
4. Τοποθετούµε πάνω τα σύκα και πασπαλίζουµε µε ξινοµυζήθρα.  

*Ο απόλυτος ουζοµεζές, που συναντάµε κυρίως στην κουζίνα της Κρήτης. 



Ταλιατέλες σπανάκι µε προσούτο, ντοµατάκι και µπλε τυρί 

 

Υλικά για 4 άτοµα 
• 1 κιλό ταλιατέλες σπανάκι 
• 130 γρ. ντοµατάκια cherry 
• 120 γρ. προσούτο 
• 200 γρ. µπλε τυρί 
• 400 γρ. κρέµα γάλακτος 
• 50 γρ. βούτυρο 
• ελαιόλαδο 
• µαϊντανό 

Εκτέλεση 
1. Βράζουµε τις ταλιατέλες σε νερό, για 7 λεπτά. Τις στραγγίζουµε και τις σοτάρουµε µε ελαιόλαδο. 
2. Βάζουµε το βούτυρο να κάψει και σοτάρουµε το προσούτο, το οποίο έχουµε κόψει σε ροδέλες. 
3. Προσθέτουµε και τα ντοµατάκια και συνεχίζουµε το σοτάρισµα. Τελευταίες προσθέτουµε τις βρασµένες 
ταλιατέλες. 
4. Για τη σάλτσα, δίνουµε µία βράση στην κρέµα γάλακτος και προσθέτουµε το µπλε τυρί τριµµένο. Ανακατεύουµε 
µέχρι να πάρει ρευστή µορφή. 
5. Σερβίρουµε τις ταλιατέλες µε τη σάλτσα µπλε τυριού και λίγο µαϊντανό ψιλοκοµµένο.  



Ρολάκια κοτόπουλο µε µανούρι σάλτσα µαστίχας Χίου και αγριόρυζο 

 

Υλικά για 1 άτοµο 
• 1 φιλέτο κοτόπουλο 
• 80 γρ. µανούρι 
• 100 γρ. αγριόρυζο 
• αλάτι 
• πιπέρι 

Για τη σάλτσα 
• 10 γρ. ζάχαρη 
• 50 ml. µαυροδάφνη 
• 60 γρ. κρέµα γάλακτος 
• 10 γρ. µαστίχα Χίου 
• χυµό από ½ λεµόνι 

Εκτέλεση 
1. Πλένουµε το φιλέτο, το ανοίγουµε οµοιόµορφα και αλατοπιπερώνουµε. 
2. Γεµίζουµε µε το µανούρι και το τυλίγουµε σε ρολό. Κλείνουµε µε οδοντογλυφίδες. 
3. Ψήνουµε στη σχάρα, για 20 λεπτά, από κάθε πλευρά. 
4. Στο µεταξύ, βράζουµε νερό, ζωµό κότας, λίγο χυµό λεµονιού και λίγο αλάτι. 
5. Ρίχνουµε το αγριόρυζο, όταν αρχίζει να κοχλάζει και αφήνουµε για 20 λεπτά περίπου. 
6. Για τη σάλτσα, ροδίζουµε σε σκεύος τη ζάχαρη µε το χυµό λεµονιού. Σβήνουµε µε τη µαυροδάφνη και αφού 
εξατµιστεί προσθέτουµε την κρέµα γάλακτος. Προσθέτουµε τη µαστίχα Χίου, σπασ-µένη, και αφήνουµε για δύο 
λεπτά, µέχρι να δέσει. 
7. Για να σερβίρουµε, κόβουµε το κοτόπουλο σε ρολάκια, περιχύνουµε τη σάλτσα µαστίχας και συνοδεύουµε µε το 
αγριόρυζο. 



Μπιφτεκάκια µε µοτσαρέλα, ντοµάτα και πέστο βασιλικού 

 

Υλικά για 4 άτοµα 
• 700 γρ. µοσχαρίσιος κιµάς 
• 300 γρ. χοιρινός κιµάς 
• 1/3 µατσάκι µαϊντανό 
• 1 κουτ. γλ. αλάτι 
• 1 πρέζα πιπέρι µαύρο 
• 1 πρέζα µπαχάρι τριµµένο 
• 1 πρέζα κύµινο 
• 1 κουτ. σούπας µπέικιν πάουντερ 
• 150 γρ. τριµµένη φρυγανιά 
• 220 γρ. κρεµµύδι ξερό ψιλοκοµµένο 
• ελαιόλαδο 
• 150 γρ. µοτσαρέλα 
• 2 ντοµάτες 
• 200 γρ. πέστο βασιλικού 

Εκτέλεση 
1. Ανακατεύουµε τον κιµά µε όλα τα υλικά, τα µπαχαρικά, το ψιλοκοµµένο κρεµµύδι, την τριµµένη φρυγανιά, τον 
µαϊντανό ψιλοκοµµένο, το µπέικιν πάουντερ. Τέλος προσθέτουµε λίγο ελαιόλαδο. 
2. Ζυµώνουµε σε µικρά µπιφτεκάκια. Ψήνουµε στη σχάρα για 15 λεπτά ή στο φούρνο, στους 180οC, για 20 λεπτά. 
3. Βγάζουµε από το φούρνο και προσθέτουµε από πάνω φέτες ντοµάτας και την µοτσαρέλα. Τοποθετούµε στη 
σαλαµάνδρα µέχρι να λιώσει η µοτσαρέλα. 
4. Αφαιρούµε από τη σαλαµάνδρα και προσθέτουµε λίγο πέστο βασιλικού. 
5. Σερβίρουµε µε µια ψητή πατάτα και µέσα σε αυτή σάλτσα γιαουρτιού, ντοµατίνια και φύλλα δυόσµου. 

 
 


