
Στολίζουµε
το χριστουγεννιάτικο

τραπέζι!



Υποδεχόμαστε την πιο γιορτινή εποχή του χρόνου

με μεγάλο ενθουσιασμό και διάθεση να προσφέρουμε αγάπη. Υπάρχουν 

πολλοί τρόποι για να γίνει αυτό, εμείς σας προτείνουμε τη μαγειρική! 

Ετοιμάζουμε χριστουγεννιάτικα πιάτα για να κάνουμε τους γύρω μας πιο 

χαρούμενους με νόστιμα υλικά, να τους ζεστάνουμε με μπαχαρικά και να 

τους γλυκάνουμε με μυρωδάτες, αφράτες ζύμες. 

Οι συνταγές στο χριστουγεννιάτικο Τετράδιο Συνταγών ΓΙΩΤΗΣ είναι η μία 

πιο λαχταριστή από την άλλη! Σας παρουσιάζουμε γιορτινές πίτες και τάρτες 

αλλά και εντυπωσιακά γλυκά όπως μπισκότα και red velvet κέικ, ενώ το 

κάστανο δηλώνει την παρουσία του σε αλμυρά και γλυκά πιάτα.

Πολλές ευχές για καλές ετοιμασίες και χαρούμενα Χριστούγεννα!

Για περισσότερες συνταγές ΓΙΩΤΗΣ, επισκεφθείτε το
www.sintages-jotis.gr



Υλικά 
Για το κέικ: 
• 15 γρ. (2 κουτ. σούπας) Κακάο ΓΙΩΤΗΣ • 70 ml (1/3 φλιτζ. τσαγιού) νερό βραστό • 100 
γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) γιαούρτι • 100 ml (1/2 φλιτζ. τσαγιού) γάλα • 170 γρ. (3/4 φλιτζ. 
τσαγιού) βούτυρο γάλακτος • 300 γρ. (1½ φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη • 300 γρ. (2½ φλιτζ. 
τσαγιού) Φαρίνα ΓΙΩΤΗΣ • 1 κουτ. γλυκού ξύδι • 3 αυγά • 2 κουτ. γλυκού κόκκινο χρώμα 
ζαχαροπλαστικής • Λίγη βανίλια • 1/2 κουτ. γλυκού αλάτι

Για την κρέμα: 
• 300 γρ. (1½ φλιτζ. τσαγιού) τυρί σε κρέμα • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο γάλακτος
• 225 γρ. (1½ φλιτζ. τσαγιού) Ζάχαρη Άχνη ΑΝΘΟΣ • Λίγη βανίλια

Εκτέλεση
Διαλύετε το Κακάο στο ζεστό νερό και το αφήνετε να κρυώσει. Προσθέτετε το γάλα και το 
γιαούρτι και ανακατεύετε. Χτυπάτε στη δυνατή ταχύτητα του μίξερ, το βούτυρο με τη 
ζάχαρη μέχρι να αφρατέψουν. Χαμηλώνετε λίγο την ταχύτητα και προσθέτετε τα αυγά 

ένα-ένα και μετά το χρώμα ζαχαροπλαστικής, τη βανίλια, το ξύδι και το αλάτι και συνεχίζετε το χτύπημα για 1 λεπτό. Προσθέτετε λίγο-λίγο τη Φαρίνα ανακατεμένη 
με το Μπέικιν, εναλλάξ με το μίγμα του Κακάο και ανακατεύετε καλά. Αδειάζετε το μίγμα σε βουτυρωμένη και αλευρωμένη φόρμα με διάμετρο 22-24 εκατοστά και 
ψήνετε για 50 λεπτά στους 180°C στον αέρα. Αφήνετε το κέικ να κρυώσει και το κόβετε σε 2 ομοιόμορφες βάσεις. Χτυπάτε το τυρί με το βούτυρο και τη βανίλια 
σε μέτρια ταχύτητα μέχρι να μαλακώσουν και μετά προσθέτετε τη Ζάχαρη Άχνη και συνεχίζετε το χτύπημα για 1 λεπτό. Σε μία πιατέλα βάζετε τη βάση και απλώνετε 
από πάνω το 1/3 της κρέμας. Επαναλαμβάνετε άλλη μία φορά καλύπτοντας και τα πλαϊνά του γλυκίσματος. Βάζετε το κέικ στο ψυγείο να κρυώσει και σερβίρετε.

Red Velvet κέικ



Υλικά
Για το κέικ: 
• 250 γρ. (1¼ φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο γάλακτος • 250 γρ. (2 φλιτζ. τσαγιού) Μαύρη Ζάχαρη 
Fytro • 6 αυγά • 250 γρ. (2 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 10 γρ. (2 
κουτ. σούπας) Μπέικιν Πάουντερ ΓΙΩΤΗΣ • 30 γρ. (6 κουτ. σούπας) ρούμι • 250 γρ. 
κάστανα βρασμένα 

Για το μίγμα του κάστανου: 
• 300 γρ. κάστανα βρασμένα • 200 γρ. (1½ φλιτζ. τσαγιού) Μαύρη Ζάχαρη Fytro • 10 γρ. (2 
κουτ. σούπας) ρούμι • 250 ml (1¼ φλιτζ. τσαγιού) νερό

Για το γλάσο: 
• 50 ml (1/4 φλιτζ. τσαγιού) γάλα • 1 πλάκα Κουβερτούρα Γάλακτος ΓΙΩΤΗΣ

Εκτέλεση
Ετοιμάζετε το μίγμα του κάστανου: βράζετε τα κάστανα με τη Μαύρη Ζάχαρη και το νερό 

για 15 λεπτά. Αποσύρετε από τη φωτιά, προσθέτετε το ρούμι, ανακατεύετε και αφήνετε το μίγμα να κρυώσει. Χτυπάτε το βούτυρο με τη ζάχαρη στο φτερό του 
μίξερ μέχρι να αφρατέψουν. Στη συνέχεια προσθέτετε τους κρόκους των αυγών και συνεχίζετε το χτύπημα για άλλα 2 λεπτά. Τέλος, προσθέτετε τα υπόλοιπα υλικά 
και ανακατεύετε ελαφρά. Αδειάζετε τα 3/4 του μίγματος σε στρογγυλή βουτυρωμένη και αλευρωμένη φόρμα με διάμετρο 24 εκατοστά και ψήνετε  στους 180°C (αέρας) 
για μισή ώρα. Έπειτα, χαμηλώνετε το φούρνο στους 150°C και ψήνετε 10 λεπτά ακόμα. Απλώνετε λίγη ζύμη από αυτή που έχετε κρατήσει γύρω-γύρω στη φόρμα του 
κέικ, ώστε να σχηματιστεί ένας δακτύλιος στο κέντρο του οποίου απλώνετε το μίγμα κάστανου. Καλύπτετε με την υπόλοιπη ζύμη και ψήνετε στους 150°C για ακόμα 30 
λεπτά. Αφήνετε το κέικ να κρυώσει και ετοιμάζετε το γλάσο: ζεσταίνετε το γάλα, προσθέτετε την Κουβερτούρα, αφού την έχετε κόψει σε κομμάτια και ανακατεύετε μέχρι 
να λιώσει. Αλείφετε το κρύο κέικ γύρω-γύρω και γαρνίρετε με κάστανα πασπαλισμένα με Ζάχαρη Άχνη.

Κέικ κάστανο



Υλικά
Για τη ζύμη: 
• 300 γρ. (2½ φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 1 αυγό • 100 ml (1/2 φλιτζ. 
τσαγιού) νερό • 25 γρ. (2 κουτ. σούπας) αραβοσιτέλαιο • 40 γρ. (2 κουτ. σούπας) ζάχαρη • 2 γρ. αλάτι
 
Για τη γέμιση μήλου: 
• 5 μήλα • 200 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο γάλακτος • 50 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) σταφίδες                                                             
• Λίγη κανέλα • 40 γρ. (1/4 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη για πασπάλισμα του μήλου

Για την κρέμα: 
• 250 ml (1¼ φλιτζ. τσαγιού) γάλα • 20 γρ. (2 κουτ. σούπας) Άνθος Αραβοσίτου με γεύση 
Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ • 80 γρ. (1/3 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο ή μαργαρίνη • 50 γρ. (1/4 φλιτζ. 
τσαγιού) ζάχαρη • 10 γρ. (2 κουτ. σούπας) ρούμι • 1 αυγό 

Εκτέλεση
Ζυμώνετε με το γάντζο του μίξερ όλα τα υλικά της ζύμης μέχρι να γίνει ομοιογενής. Την πλάθετε σε μία μεγάλη μπάλα, την αλείφετε με αραβοσιτέλαιο, την καλύπτετε με 
μεμβράνη και την αφήνετε να ξεκουραστεί 2 ώρες εκτός ψυγείου. Κόβετε τα μήλα σε λεπτές φέτες, τα ραντίζετε με 2 κουταλιές της σούπας λιωμένο βούτυρο γάλακτος και τα 
πασπαλίζετε με τη ζάχαρη. Τα βάζετε στο φούρνο για 10-15 λεπτά στους 200°C μέχρι να μαλακώσουν. Προσθέτετε τις σταφίδες, την κανέλα και ανακατεύετε. Διαλύετε στο 
γάλα το Άνθος Αραβοσίτου και τη ζάχαρη και τα βάζετε στη φωτιά. Προσθέτετε το αυγό χτυπημένο και βράζετε ανακατεύοντας συνεχώς μέχρι η κρέμα να αρχίσει να πήζει. 
Κατεβάζετε από τη φωτιά και προσθέτετε το βούτυρο και το ρούμι. Αλείφετε ένα μεγάλο κομμάτι χαρτί ψησίματος με λάδι και ανοίγετε τη ζύμη σε πολύ λεπτό φύλλο. Το 
αφήνετε να ξεκουραστεί 10 λεπτά και μετά το τραβάτε με τα χέρια σας ώστε να γίνει ακόμα πιο λεπτό. Κόβετε τις άκρες για να αποκτήσει τετράγωνο σχήμα. Στρώνετε σε μία 
λωρίδα την κρέμα και διπλώνετε το φύλλο μέχρι να σκεπαστεί η κρέμα. Μετά απλώνετε το μίγμα με τα μήλα σε μία άλλη λωρίδα και τυλίγετε σε ρολό διπλώνοντας προς τα 
μέσα τις άκρες. Τοποθετείτε το ρολό σε βουτυρωμένη λαμαρίνα. Το βουτυρώνετε, το τρυπάτε και το ψήνετε στους 150°C στον αέρα, μέχρι να ροδίσει, περίπου 30 λεπτά.

Στρούντελ µε κρέµα
βανίλια 



Υλικά 
• 200 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο γάλακτος • 80 γρ. (2/3 φλιτζ. τσαγιού) Ζάχαρη Άχνη 
ΑΝΘΟΣ • 200 γρ. (1½ φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 100 γρ. (1 
φλιτζ. τσαγιού) φουντούκια σε πούδρα • 8 γρ. Μπέικιν Πάουντερ ΓΙΩΤΗΣ • 50 γρ. (1/2 
φλιτζ. τσαγιού) καρύδα τριμμένη • 0,4 γρ. μοσχοκάρυδο • 1 βανίλια

Εκτέλεση
Χτυπάτε με το φτερό του μίξερ τη Ζάχαρη Άχνη με το βούτυρο μέχρι να αφρατέψουν. 
Προσθέτετε τα υπόλοιπα υλικά και συνεχίζετε το χτύπημα για 1 λεπτό. Αφήνετε το μίγμα 
στο ψυγείο για 1 ώρα και μετά πλάθετε μικρά μπαλάκια. Ψήνετε σε προθερμασμένο 
φούρνο στους 150°C (αέρας) για 15 λεπτά. Τα αφήνετε να κρυώσουν καλά και τα βγάζετε 
από το ταψί. Πασπαλίζετε με Ζάχαρη Άχνη και σερβίρετε.

Χριστουγεννιάτικα
µπισκότα



Υλικά 
• 1 φάκελος Τριμμένο Μπισκότο ΓΙΩΤΗΣ • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο λιωμένο 
• 1 φάκελος Κρέμα Ζαχαροπλαστικής Τσηζκέικ ΓΙΩΤΗΣ • 500 ml (2½ φλιτζ. τσαγιού) γάλα 
• 2 κουτ. σούπας λικέρ ή άλλο ποτό της αρεσκείας σας • 1 συσκευασία ΓΙΩΤΗΣ Crème 
• 1 κονσέρβα (425 γρ.) βύσσινο • Φυλλαράκια δυόσμου για το γαρνίρισμα

Εκτέλεση
Σε ένα μπολ ανακατεύετε το Τριμμένο Μπισκότο με το λιωμένο βούτυρο και το μοιράζετε 
σε περίπου 6 ποτήρια ή μπολάκια. Ετοιμάζετε την Κρέμα Ζαχαροπλαστικής σύμφωνα με τις 
οδηγίες του φακέλου, προσθέτοντας λίγο ποτό της αρεσκείας σας και την αφήνετε στο 
ψυγείο να κρυώσει. Χτυπάτε στο μίξερ το ΓΙΩΤΗΣ Crème για 5 λεπτά, μέχρι να γίνει 
αφράτο και το προσθέτετε  στην έτοιμη Κρέμα Ζαχαροπλαστικής ανακατεύοντας με απαλές 
κινήσεις. Μοιράζετε την κρέμα στα ποτήρια πάνω από τη βάση του μπισκότου γεμίζοντάς 
τα μέχρι τη μέση. Απλώνετε μία στρώση από βύσσινα και μία δεύτερη στρώση κρέμας. 
Γαρνίρετε με 2-3 βύσσινα και 1 φυλλαράκι δυόσμου.

∆ροσερό τσηζκέικ 
στο ποτήρι 



Υλικά 
• 250 γρ. πατάτες καθαρισμένες • 75 γρ. (1/3 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο ή μαργαρίνη • 60 γρ. 
(1/3 φλιτζ. τσαγιού) ελαιόλαδο • 200 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) λευκό κρασί • 50 γρ. μπέικον
• 200 γρ. πράσα καθαρισμένα • 600 γρ. κάστανα βρασμένα και καθαρισμένα • 200 γρ. 
κρεμμύδι ξερό • 150 ml (3/4 φλιτζ. τσαγιού) κρέμα γάλακτος • Αλάτι • Πιπέρι • 1-2 κουτ. 
γλυκού Κορν Φλάουρ ΓΙΩΤΗΣ • 1 λίτρο ζωμός κοτόπουλο

Εκτέλεση
Σοτάρετε με βούτυρο και ελαιόλαδο το πράσο, το κρεμμύδι και το μπέικον σε κομματάκια. 
Προσθέτετε τις πατάτες κομμένες σε κύβους, ανακατεύετε και σβήνετε με το κρασί. 
Προσθέτετε τα κάστανα, το ζωμό κοτόπουλου, το αλάτι και το πιπέρι και τα βράζετε μέχρι 
να μαλακώσουν. Τα αφήνετε να κρυώσουν και τα πολτοποιείτε. Περνάτε το μίγμα από τη 
σίτα και το ξαναβάζετε στη φωτιά. Διαλύετε το Κορν Φλάουρ σε μισό φλιτζάνι νερό και το 
προσθέτετε στη σούπα μαζί με την κρέμα γάλακτος. Αφήνετε να πάρει βράση και 
σερβίρετε.

                                                                                                          Tip: Αν θέλετε τη σούπα πιο πηχτή, προσθέτετε λίγο Κορν Φλάουρ ακόμα. Αν την θέλετε
          πιο αραιή, προσθέτετε λίγο νερό.

Σούπα κάστανο



Υλικά
Για τη ζύμη: 
• 250 γρ. (2 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 125 γρ. (2/3 φλιτζ. 
τσαγιού) βούτυρο ή μαργαρίνη • 30 ml (2 κουτ. σούπας) νερό • 1 αυγό • Λίγο αλάτι

 Για τη γέμιση: 
• 150 γρ. κρεμμύδι ξερό • 1 σκελίδα σκόρδο τριμμένο • 50 γρ. κρεμμύδι φρέσκο • 10 γρ. 
φύλλα δυόσμου ψιλοκομμένα • 25 γρ. (1/2 ματσάκι) καυκαλήθρες • 75 γρ. (1/3 φλιτζ. τσαγιού) 
ελαιόλαδο • 100 γρ. πράσο • 200 γρ. κατσικίσιο τυρί • 1 κολοκυθάκι τριμμένο στον χοντρό 
τρίφτη • 250 ml (1¼ φλιτζ. τσαγιού) γάλα • 3 αυγά • 20 γρ. (2 κουτ. σούπας) Αλεύρι για Όλες 
τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 100 γρ. τριμμένο τυρί της αρεσκείας σας

Εκτέλεση
Ζυμώνετε με το χέρι όλα τα υλικά για τη ζύμη και την αφήνετε να ξεκουραστεί για 1 ώρα περίπου εκτός ψυγείου. Την απλώνετε σε μία βουτυρωμένη ταρτιέρα με 
διάμετρο 26-28 εκατοστά και τη βάζετε στο ψυγείο να ξεκουραστεί για άλλες 2 ώρες. Ψήνετε στους 160°C αέρα για 20 λεπτά. Σοτάρετε στο ελαιόλαδο, τα 
κρεμμύδια, το σκόρδο και το πράσο. Προσθέτετε το τριμμένο κολοκύθι και συνεχίζετε το σοτάρισμα για 1 λεπτό. Τέλος, προσθέτετε  τον δυόσμο, τις καυκαλήθρες, 
το τυρί και ανακατεύετε. Χτυπάτε το γάλα με τα αυγά, προσθέτετε το Αλεύρι, ανακατεύετε και περιχύνετε το μίγμα της γέμισης. Αδειάζετε τη γέμιση πάνω από τη 
ζύμη, πασπαλίζετε με το τριμμένο τυρί και ψήνετε στους 180°C για 15 λεπτά, μέχρι να σφίξει το μίγμα.

Τάρτα µε κολοκύθι
και κατσικίσιο τυρί 



Υλικά 
Για τη ζύμη: 
• 500 γρ. (4 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 1 αυγό • 40 ml (1/4 φλιτζ. 
τσαγιού) ούζο • 5 γρ. (1/2 κουτ. γλυκού) αλάτι • 200 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο ή 
μαργαρίνη • 100 ml (1/2 φλιτζ. τσαγιού) λευκό κρασί  

Για τη γέμιση: 
• 800 γρ. κολοκύθα κίτρινη καθαρισμένη • 300 γρ. αποξηραμένα σύκα • 750 γρ. πράσο 
καθαρισμένο • 200 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) ελαιόλαδο • 300 ml (1½ φλιτζ. τσαγιού) νερό
• 200 ml (1 φλιτζ. τσαγιού) λευκό κρασί • 1 ματσάκι μυρώνια ψιλοκομμένα • 100 γρ. (2/3 
φλιτζ. τσαγιού) παρμεζάνα τριμμένη • 250 γρ. (2½ φλιτζ. τσαγιού) κεφαλογραβιέρα τριμμένη 
• 200 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) ανθότυρο • 1 αυγό

Εκτέλεση
Ζυμώνετε με το χέρι όλα τα υλικά για τη ζύμη και την αφήνετε να ξεκουραστεί για 1 ώρα εκτός ψυγείου. Κόβετε την κολοκύθα σε μεγάλα κομμάτια και την ψήνετε 
στους 200°C (αέρας) μέχρι να μαλακώσει. Την αφήνετε να κρυώσει και τη στύβετε για να φύγουν όλα τα υγρά. Καθαρίζετε τα κοτσάνια από τα σύκα και τα 
μουλιάζετε σε νερό μέχρι να φουσκώσουν. Σοτάρετε στο ελαιόλαδο το πράσο και σβήνετε με το κρασί. Προσθέτετε το νερό και σιγοβράζετε μέχρι να μαλακώσουν 
τα πράσα και να εξατμισθούν τα υγρά. Κατεβάζετε από τη φωτιά, προσθέτετε τα μυρώνια, την παρμεζάνα και τη μισή κεφαλογραβιέρα και ανακατεύετε. 
Ανακατεύετε την κολοκύθα με το ανθότυρο και την υπόλοιπη κεφαλογραβιέρα. Μοιράζετε τη ζύμη στα 4 και ανοίγετε 4 φύλλα. 
Σε ένα μεγάλο ταψί στρώνετε το ένα φύλλο. Το λαδώνετε, απλώνετε το δεύτερο φύλλο και το λαδώνετε και αυτό. Απλώνετε το μίγμα κολοκύθας και από πάνω  
ψιλοκομμένα τα σύκα, τα οποία πιέζετε να καθίσουν πάνω στο μίγμα. Από πάνω προσθέτετε το μίγμα με το πράσο χωρίς τα υγρά. Προσθέτετε τα άλλα 2 φύλλα 
λαδώνοντας τα ένα-ένα. Χτυπάτε το αυγό με λίγο νερό και γάλα, περιχύνετε την πίτα, τρυπάτε τα φύλλα σε διάφορα σημεία και ψήνετε στο φούρνο για 1 ώρα 
περίπου στους 180-200°C (αέρας).

Πίτα µε χορταρικά
και σύκο



Υλικά
Για τη ζύμη: 
• 1 κοτόπουλο περίπου 2 κιλά • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο • 50 γρ. (1/4 φλιτζ. 
τσαγιού) ελαιόλαδο • 150 γρ. κρεμμύδι ξερό ψιλοκομμένο • 2 σκελίδες σκόρδο τριμμένες
• 100 γρ. πράσο σε ροδέλες • 150 γρ. καρότο σε ροδέλες • 200 ml λευκό κρασί • 250 γρ.
Πλιγούρι Fytro • 750 ml ζωμός κοτόπουλο • Αλάτι • 2 κουτ. σούπας μουστάρδα • 120 γρ. 
(1 φλιτζ. τσαγιού) κεφαλογραβιέρα τριμμένη • 15 γρ. (2 κουτ. σούπας) Κορν Φλάουρ 
ΓΙΩΤΗΣ • 2-3 κουτ. σούπας κρέμα γάλακτος

Για τη γαρνιτούρα: 
• 1/2 κιλό καρότα • 1/2 κιλό κολοκυθάκια • Λίγο βούτυρο • Αλάτι • Πιπέρι • Ζάχαρη

Εκτέλεση
Βράζετε το κοτόπουλο ολόκληρο για 15-17 λεπτά και το αφήνετε να κρυώσει. Σοτάρετε στο βούτυρο και στο ελαιόλαδο το κρεμμύδι, το πράσο και το καρότο και 
σβήνετε με το κρασί. Σιγοβράζετε μέχρι να εξατμισθούν τα υγρά, προσθέτετε το Πλιγούρι και το ζωμό κοτόπουλου και τα αφήνετε να βράσουν μέχρι να μαλακώσει 
το Πλιγούρι. Αν το θέλετε περισσότερο βρασμένο, προσθέτετε λίγο ακόμα ζωμό ή νερό. Προσθέτετε αλάτι, πιπέρι, τη μισή μουστάρδα, το τυρί, ανακατεύετε και 
γεμίζετε το κοτόπουλο. Αλείφετε το κοτόπουλο με το ελαιόλαδο και την υπόλοιπη μουστάρδα και αλατοπιπερώνετε. Σε ταψί προσθέτετε 1-2 ποτήρια νερό και 
ψήνετε το κοτόπουλο στο φούρνο μέχρι να μαλακώσει. Βάζετε σε κατσαρολάκι τη σάλτσα που έχει περισσέψει στο ταψί (περίπου 2 φλιτζάνια), προσθέτετε το Κορν 
Φλάουρ διαλυμένο σε λίγο νερό και σιγοβράζετε μέχρι να δέσει η σάλτσα. Προσθέτετε 2-3 κουταλιές σούπας κρέμα γάλακτος και περιχύνετε το κοτόπουλο. Κόβετε 
τα καρότα και τα κολοκυθάκια σε μπαστουνάκια. Τα ζεματίζετε σε βραστό νερό και τα σοτάρετε με λίγο βούτυρο μέχρι να μαλακώσουν. Προσθέτετε αλάτι, πιπέρι, λίγη 
ζάχαρη και γαρνίρετε το κοτόπουλο.

Κοτόπουλο γεµιστό
µε πλιγούρι



Υλικά 
• 2 κιλά καρέ χοιρινό χωρίς κόκαλο ανοιγμένο και χτυπημένο για ρολό • 3 κουτ. σούπας 
μουστάρδα • 120 γρ. μπέικον • 1/2 κιλό κιμάς μοσχαρίσιος • 200 γρ. δαμάσκηνα ξερά 
ψιλοκομμένα • 200 γρ. βερίκοκα ξερά ψιλοκομμένα • 100 γρ. κρεμμύδι ξερό τριμμένο 
• 6 φέτες  ψωμί του τοστ χωρίς κόρα σε κυβάκια • Αλάτι • Πιπέρι

Για τη γαρνιτούρα με ρύζι:  
• 250 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) Καστανό Ρύζι Fytro • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) ελαιόλαδο
• 50 γρ. κουκουνάρια • 100 γρ. κάστανα βρασμένα σε πουρέ • 10 χουρμάδες ψιλοκομμένους 
• Λίγη κανέλα • Αλάτι • Πιπέρι

Για τη γαρνιτούρα με μανιτάρια:  
• 250 γρ. μανιτάρια ολόκληρα • Λίγο βούτυρο • Αλάτι • Πιπέρι

Εκτέλεση
Ζυμώνετε τον κιμά με το μπέικον, τα δαμάσκηνα, τα βερίκοκα, το κρεμμύδι και το ψωμί. Απλώνετε το κρέας πάνω σε αλουμινόχαρτο. Αλείφετε με τη μουστάρδα  
και πασπαλίζετε με αλάτι και πιπέρι. Προσθέτετε τη γέμιση και τυλίγετε το κρέας σε ρολό μέσα στο αλουμινόχαρτο. Βάζετε το ρόλο σε ταψί μαζί με 2 ποτήρια νερό 
και ψήνετε σε προθερμασμένο φούρνο στους 200°C στον αέρα για 2 ώρες. Ετοιμάζετε τη γαρνιτούρα με το ρύζι: βράζετε το ρύζι, το στραγγίζετε και το πλένετε. 
Σοτάρετε στο ελαιόλαδο τα κουκουνάρια, τον πουρέ κάστανο και το ρύζι. Προσθέτετε τους χουρμάδες, την κανέλα, αλάτι, πιπέρι και ανακατεύετε. Ετοιμάζετε τη 
γαρνιτούρα με τα μανιτάρια: σοτάρετε ολόκληρα τα μανιτάρια με λίγο βούτυρο, αλάτι και πιπέρι. Κόβετε το ρολό σε φέτες και το γαρνίρετε με το ρύζι και τα 
μανιτάρια.

Χοιρινό γεµιστό
µε ξερά φρούτα


