


Ομελέτα με χόρτα
Υλικά Εκτέλεση

1 κιλό χόρτα (βρουβόσταχα 
ή τσιμούλια)

2-4 αυγά
½ φλιτζάνι λάδι

αλάτι, πιπέρι
λίγο τυρί τριμμένο

Καθαρίζουμε τα βρουβόσταχα ή τα τσιμούλια, τα 
πλένουμε και τα βράζουμε σε μπόλικο νερό. Τα 
στραγγίζουμε και μετά τα αλατίζουμε. Τα ρίχνουμε στο 
τηγάνι με καυτό λάδι.
Αφού έχουμε ανακατέψει 2-3 φορές τα χόρτα στο 
τηγάνι, όταν πιούν τελείως το νερό τους και ξεροψηθούν, 
ρίχνουμε το μίγμα με τα αυγά, το τριμμένο τυρί, το 
αλάτι και το πιπέρι που τα έχουμε χτυπήσει από πριν. 
Γυρίζουμε τα χόρτα με το μίγμα όπως την ομελέτα και τα 
σερβίρουμε ζεστά.

Σαλιγκάρια µε πατάτες και κολοκυθάκια
Υλικά Εκτέλεση

1 κιλό σαλιγκάρια
6 µέτριες πατάτες

6 κολοκυθάκια
3 µέτριες ώριµες ντοµάτες

1 φλιτζάνι ΕΞΤΡΑ ΠΑΡΘΕΝΟ 
ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο

1 µέτριο κρεµµύδι
αλάτι, πιπέρι

1 µατσάκι µαϊντανό
2 σκελίδες σκόρδο

Μόλις κάψει το ελαιόλαδο, στην κατσαρόλα ρίχνουµε 

τα σαλιγκάρια, την τριµµένη ντοµάτα, τον µαϊντανό, 

το σκόρδο, το κοµµένο κρεµµύδι, το αλάτι, το πιπέρι 

και τα αφήνουµε να τσιγαριστούν για 2-3 λεπτά. Μετά 

προσθέτουµε κοµµένες τις πατάτες και τα κολοκυθάκια 

ολόκληρα να βράσουν σε µέτρια φωτιά περίπου 20 

λεπτά. Αν χρειαστεί προσθέτουµε και άλλο νερό κατά τη 

διάρκεια της βράσης.

Αγκινάρες με κουκιά
Υλικά Εκτέλεση

(6 μερίδες)
12 μέτριες αγκινάρες

1 κιλό κουκιά
1 νεροπότηρο λάδι

2 κουταλιές σούπας άνηθο
χυμό 2 μέτριων λεμονιών
1 κουταλιά σούπας αλεύρι 

(για όλες τις χρήσεις),
αλάτι, πιπέρι

Καθαρίζουμε και πλένουμε τις αγκινάρες, τις κόβουμε 
στα τέσσερα ή τις αφήνουμε ολόκληρες και τις βάζουμε 
σε ένα μπόλ με νερό και λίγο λεμόνι για να μην μαυρίσουν. 
Καθαρίζουμε τα κουκιά και κρατάμε και τα έξω φύλλα 
τους αν είναι τρυφερά. Τα ρίχνουμε στο καυτό λάδι μαζί 
με τον ψιλοκομμένο άνηθο για 5-7 λεπτά. Αμέσως μετά 
ρίχνουμε τις αγκινάρες, και τα ανακατεύουμε όλα μαζί, 
προσθέτουμε λίγο νερό, αλάτι, πιπέρι και τα αφήνουμε 
να βράσουν για 20’-25’ σε μέτρια φωτιά. Σ’ ένα μεγάλο 
φλιτζάνι, βάζουμε στο χυμό των λεμονιών λίγη σάλτσα 
από την κατσαρόλα και το αλεύρι ανακατεύοντας 
πολύ καλά ώστε να διαλυθεί εντελώς και το ρίχνουμε 
στην κατσαρόλα, τρία λεπτά πριν σβήσουμε τη φωτιά, 
ανακατεύοντας προσεκτικά.

Μελιτζάνες με ξινόχοντρο
Υλικά Εκτέλεση

6 - 7 μελιτζάνες 
μακρόστενες μετρίου 
μεγέθους κομμένες 

σε ροδέλες πάχους 3 
εκατοστών

αλάτι για να τις 
ξεπικρίσουμε

ελαιόλαδο για να 
τηγανίσουμε τις μελιτζάνες

1 φλιτζάνι ξινόχοντρο
1 μεγάλο κρεμμύδι 

ψιλοκομμένο
100 ml ελαιόλαδο

2 μεγάλες ντομάτες 
κόκκινες και ζουμερές 

περασμένες από τον τρίφτη
1 κουταλιά πελτέ ντομάτας

αλάτι, πιπέρι

Ξεκινάμε ξεπικρίζοντας τις μελιτζάνες μας. Αφού τις 
κόψουμε, τις βάζουμε σε μια λεκάνη με μπόλικο αλάτι 
και τις αφήνουμε για ένα 20 λεπτο. Τις ξεπλένουμε και 
τις αφήνουμε να στραγγίξουν. Ζεσταίνουμε μπόλικο 
ελαιόλαδο και τις τηγανίζουμε μέχρι να μαλακώσουν 
αλλά όχι να λιώσουν. Τις τοποθετούμε σε μπόλικο χαρτί 
να τραβήξει το λάδι. Σε μια άλλη λεκάνη μουσκεύουμε 
τον ξινόχοντρο για να φουσκώσει βάζοντας νερό μέχρι 
να τον καλύψει και δύο δάκτυλα ακόμη.
Σε μια κατσαρόλα ζεσταίνουμε το ελαιόλαδο και 
τσιγαρίζουμε το κρεμμύδι. Μόλις μαραθεί προσθέτουμε 
τις ντομάτες, τον πελτέ και τον ξινόχοντρο μαζί με το 
νερό. Συνεχίζουμε το μαγείρεμα μέχρι το φαγητό μας 
να μελώσει ανακατεύοντας συνέχεια για να μη μας 
κολλήσει. 3-4 λεπτά πριν κατεβάσουμε το φαγητό από τη 
φωτιά, προσθέτουμε τις μελιτζάνες, αλατοπιπερώνουμε 
και ανακατεύουμε ελαφρά για να δέσουν οι γεύσεις.

Κουνέλι τηγανητό
Υλικά Εκτέλεση

1 κουνέλι
1 ποτήρι άσπρο κρασί

λίγο δενδρολίβανο
3-4 σκελίδες σκόρδο

αλάτι, πιπέρι
αλεύρι και ελαιόλαδο για το 

τηγάνισµα

Κόβουµε το κουνέλι σε µερίδες, το πλένουµε και 
το βάζουµε στη λεκάνη µε το κρασί, το σκόρδο 
ψιλοκοµµένο, το δενδρολίβανο, το αλάτι και το πιπέρι. 
Το αφήνουµε στο κρασί για µερικές ώρες. Μετά το 
στραγγίζουµε, το αλευρώνουµε και το τηγανίζουµε σε 
καυτό ελαιόλαδο λίγο από τη µία και λίγο από την άλλη 
πλευρά.

Omelette with greens
Ingredients Preparation

1 kg greens (named 
vrouvostacha or tsimoulia)

2-4 eggs
½ cup olive oil

salt,pepper
some grated cheese

Clean and wash the greens and then, boil them in plenty 
of water. Drain and then salt them. Add them in a frying 
pan with heated olive oil.
After having mixed the greens in the frying pan 2-3 
times and as soon as they have absorbed the water 
completely, add the beaten mixture with the eggs, the 
cheese, the salt and the pepper . Turn over the greens 
with the mixture and serve it hot.

Snails with Potatoes and Courgettes
Ingredients Preparation

1 kg snails
6 medium-sized potatoes, 

cut in slices
3 medium-sized ripe 

tomatoes
1 water glass of extra virgin 

olive oil
1 medium-sized onion, cut 

in slices
a bunch of parsley

2 garlic cloves finely 
chopped

salt, pepper

Put the oil in a saucepan and when it starts to sizzle, add 

the snails, onion, grated tomatoes, parsley, garlic, salt, 

pepper and brown them for 2-3 minutes. Then add the 

potatoes and courgettes and continue cooking at low 

heat for about 20 minutes. If needed add some water.

Artichokes with broad beans
Ingredients Preparation

12 medium-sized artichokes
1 kg broad beans
1 water glass oil

2 tbsp. dill, finely chopped
the juice of 2 medium-sized 

lemons
1 tbsp. flour (for all uses)

salt, pepper (serves 6)

Clean and wash the artichokes. Cut them in four or leave 
them whole and put them in a bowl of water and some 
lemon juice in order for them not to turn black. Clean the 
broad beans while keeping the husk if it is tender. Put 
the oil in a saucepan and when it starts to sizzle, add the 
broad beans and dill and cook for 5-7 minutes. Then add 
the artichokes, some water, salt and pepper and cook for 
20-25 minutes at normal heat. Put the lemon juice and 
flour in a big glass and mix them very well in order for 
the flour to dissolve completely. Three minutes before 
removing the food from the fire, add the mixture in the 
saucepan and stir the food well.

Aubergines with xinohondro
Ingredients Preparation

6-7 medium-sized 
aubergines, cut into 3 cm 

slices
salt to debitter them

olive oil to fry aubergines
1 cup of xinohondros
1 big chopped onion

100 ml olive oil
2 big,red, grated and juicy 

tomatoes
1 spoon of tomato pulp

salt,pepper

Start debittering the aubergines, cut them, put them in 
a bowl with much salt and then, let them for about 20 
minutes. Rinse them and let them drain. Heat enough 
olive oil and fry them until they are soft but not melt. 
Put them in some paper until they absorbe the oil. Soak 
xinohondros in another bowl in order to expand and 
pour water to cover it and two fingers more.
Heat olive oil in the saucepan and sauté the onion.
As soon as it withers,add the tomatoes, the pulp and 
xinohondro with the water. Keep going until food is 
hugged with the heat . Keep mixing so the food will not 
stick. Finally, 3-4 minutes before taking the food off the 
fire, add the aubergines, salt and pepper and mix them 
softly to blend the flavors.

Fried rabbit
Ingredients Preparation

1 rabbit 
1 glass white wine

Some rosemary
3-4 cloves of garlic

Salt and pepper to taste
Flour and olive oil for frying

Cut the rabbit into portions, wash and place in bowl with 
wine, finely chopped garlic, rosemary, salt and pepper. 
Let stand in the wine for a few hours. Afterwards strain, 
flour and fry shortly on each side in hot olive oil.


