
ΜΑΚΑΡΟΝΙΑ ΚΑΡΜΠΟΝΑΡΑ 
 

1. Βράζουμε κανονικά τα μακαρόνια σε αλατισμένο νερό και τα 
σουρώνουμε 

2. Ψιλοκόβουμε το ζαμπόν. 
3. Σε ένα τηγάνι, λιώνουμε βούτυρο και τσιγαρίζουμε για λίγη ώρα το 

ζαμπόν 
4. Βάζουμε ξανά την κατσαρόλα σε χαμηλή φωτιά. 
5. Ρίχνουμε τα μακαρόνια, πιπέρι, το τυρί το τριμμένο, το ζαμπόν μαζί με 

το βούτυρο και σταδιακά την κρέμα γάλακτος ανακατεύοντας συνεχώς. 
6. Σερβίρετε ζεστό και όποιος θέλει προσθέτει επιπλέον τριμμένο τυρί στο 

πιάτο του. 
 
 

ΑΡΑΚΑΣ ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ 
 
1. Σε ένα διαφορετικό σκεύος από αυτό που θα μαγειρέψουμε βάζουμε 

αρκετό νερό και το αφήνουμε να ζεσταίνεται σε δυνατή φωτιά 
2. Καθαρίζουμε τις πατάτες και τις κόβουμε σε κομμάτια (για κατσαρόλα) 
3. Καθαρίζουμε τα καρότα και τα κόβουμε σε ροδέλες (όχι πολύ λεπτές) 
4. Πλένουμε και ψιλοκόβουμε τον μαϊντανό  
5. Τρίβουμε στο μιξεράκι τα καρότα, τις πιπεριές και τα κρεμμύδια και τα 

ρίχνουμε στην κατσαρόλα μαζί με το αλάτι, το πιπέρι, λίγη κανέλα και 
λίγο γαρύφαλλο. 

6. Τα καρότα, τις πιπεριές και τα κρεμμύδια τα τσιγαρίζουμε με το λάδι 
για λίγη ώρα σε δυνατή φωτιά.  

7. Ρίχνουμε τον αρακά (χωρίς αναγκαστικά να τον ξεπαγώσουμε)και τον 
ανακατεύουμε μέχρι λίγο να μαραθεί (το πολύ 5 λεπτά).  

8. Βάζουμε το ζεστό νερό στην κατσαρόλα καθώς και τον μαϊντανό και 
αφήνουμε τον αρακά να βράσει για λίγη ώρα (περίπου 20 λεπτά) 

9. Ρίχνουμε στην κατσαρόλα τις πατάτες και τα καρότα και αφήνουμε το 
φαγητό να βράσει έως ότου να «τσιμπιόνται» τα υλικά μας με το 
πιρούνι. Αν χρειαστεί να προσθέσουμε νερό βάζουμε πάντα ζεστό. 

10. Όταν είναι σχεδόν έτοιμα (όχι πολύ μαλακά) ρίχνουμε το πολτό 
(πουμαρό) και τον πελτέ ντομάτας και αφήνουμε το φαγητό να στύψει. 

11. Προς το τέλος χαμηλώνουμε την φωτιά και ανακατεύουμε τακτικά για 
να μην μας κολλήσει το φαγητό. 

 
 

 



 ΓΑΛΑ ΜΕ ΚΑΚΑΟ 
 

Για γάλα εβαπορέ υπολογίζουμε ότι με κάθε κουτί εβαπορέ βγαίνουν 
τέσσερις μερίδες γάλα αν προσθέσουμε ένα αντίστοιχο κουτί νερό. 
Παράδειγμα: 
 Έχουμε 25 κατασκηνωτές, άρα χρειαζόμαστε 25/4 = 6,25 = 7 κουτιά γάλα 
εβαπορέ. 
Αντίστοιχα χρειαζόμαστε 7 ίδια κουτιά νερό ή 7Χ330ml = 3,2λίτρα νερό = 2 
μεγάλα μπουκάλια του νερού και λίγο ακόμα. 
ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ: 
1. Σε μια κατσαρόλα βάζουμε το νερό που έχουμε υπολογίσει να βράσει. 
2. Μόλις βράσει προσθέτουμε μια γεμάτη κουταλιά του γλυκού κακάο 

(για κάθε κατασκηνωτή)  και δύο ζάχαρη (για κάθε κατασκηνωτή 
επίσης) 

3. Ανακατεύουμε καλά μέχρι   
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



Μακαρόνια με κιμά 
 

Υλικά  
2 πακέτα μακαρόνια 
3 κρεμμύδια, 2 πιπεριές, 2 καρότα 
1 πακέτο χυμό ντομάτας,  2 κουτάλια πελτέ ντομάτας 
Λάδι, 2 κουταλιές ξύδι 
Αλάτι – πιπέρι  
Τυρί τριμμένο  (κεφαλοτύρι) 
 

Εκτέλεση 
Για την σάλτσα 
1. Τρίβουμε τα κρεμμύδια, τις πιπεριές και τα καρότα στον χοντρό τρίφτη 
2. Βάζουμε στην κατσαρόλα λάδι όσο να καλύψει τον πάτο και το αφήνουμε 
να ζεσταθεί.  
3. Προσθέτουμε τα κρεμμύδια,τις πιπεριές, τα καρότα, το αλάτι, το πιπέρι (και 
κανέλα αν θέλουμε) και τα σοτάρουμε. 
4. Ρίχνουμε το ξύδι και ανακατεύουμε για 1 λεπτό 
5. Βάζουμε νερό μέχρι τα 2/3 μας κατσαρόλας (κατά προτίμηση ζεστό) και το 
αφήνουμε να βράσει σε δυνατή φωτιά για ½ ώρα περίπου με το καπάκι 
ελάχιστα ανοικτό, ανακατεύοντας σε τακτά διαστήματα. 
6. Βάζουμε τον χυμό και τον πελτέ τομάτας καθώς και λίγο νερό και το 
αφήνουμε ξανά να βράσει 
7. Όταν κοντεύει να στύψει ανακατεύουμε συχνότερα μέχρι να στύψει 
εντελώς.  
Για τα μακαρόνια 
1. Γεμίζετε μια κατσαρόλα με νερό ανάλογο με αυτό που αναφέρετε στη 
συσκευασία από τα μακαρόνια και το αφήνετε να βράσει. 
2. Μόλις βράσει προσθέτετε αλάτι και ρίχνετε τα μακαρόνια να βράσουν 
τουλάχιστον όσο αναφέρετε στη συσκευασία ανακατεύοντας τακτικά.  
3. Όταν είναι έτοιμα τα σουρώνετε προσεκτικά και καλά.. 
 
Σερβίρετε προσθέτοντας το τριμμένο τυρί στο πιάτο ανάλογα με μας 
προτιμήσεις του καθενός μας! 
 
 

 
 
 
 



Μακαρόνια Καρμπονάρα 
 

Υλικά   
1 πακέτο μακαρόνια ανά 4 Πρόσκοπους 
κρεμά γάλακτος (μικρή συσκευασία) 
μπέικον, τυρί τριμμένο, λαδί, αλάτι 

 
Εκτέλεση 

- γεμίζετε μια κατσαρόλα με νερό ανάλογο με αυτό που αναφέρεται στη 
συσκευασία από τα μακαρόνια και το αφήνετε να βράσει 
- μόλις βράσει προσθέτετε αλάτι και ρίχνετε τα μακαρόνια να βράσουν 
τουλάχιστον όσο αναφέρετε στη συσκευασία ανακατεύοντας τακτικά 
- όταν είναι έτοιμα  τα σούρωνετε 
- στην κατσαρόλα βάζουμε λίγο βούτυρο και αφού λιώσει τοποθετούμε πάλι 
τα μακαρόνια ανακατεύοντας τα 
- τσιγαρίζουμε με λίγο λαδί το μπέικον, μέχρι να ροδίσει 
- ρίχνουμε το μπέικον στην κατσαρόλα με τα μακαρόνια και αργά την κρεμά 
γάλακτος και το τυρί ανακατεύοντας συνεχώς  
- σερβίρουμε προσθέτοντας τριμμένο τυρί στο πιάτο 

 
 
 

Ομελέτα με ζαμπόν και τυρί 
 

Υλικά 
2 αυγά ανά πρόσκοπο 
ζαμπόν ψιλοκομμένο 
τυρί κίτρινο τριμμένο στον χόνδρο τριφτή                   
λίγο γάλα, λίγο αλεύρι 
λαδί, αλάτι, πιπέρι 
 

Εκτέλεση 
1. χτυπάτε τα αυγά σε σένα μπολ μαζί με το γάλα και το αλεύρι και 

αλατοπιπερώνετε 
2. ψιλοκόβετε το ζαμπόν και τρίβετε το τυρί 
3. ρίχνετε το ζαμπόν και το τυρί  στο μίγμα με τα αυγά και ανακατεύετε 
4. ζεσταίνετε το λαδί και ρίχνετε το μίγμα 
5. ελέγχετε από την άκρη μέχρι να ροδίσει η κάτω πλευρά 

όταν είναι έτοιμη τη γυρίζουμε προσεκτικά και την αφήνουμε στη φωτιά μέχρι 
να ροδίσει και η άλλη πλευρά και σερβίρετε 



 
 
 

Κοτόσουπα και Κοτοσαλάτα 
 

Υλικά 
(Ανά 4 Προσκόπους) 
1 μερίδα στήθος κοτόπουλο σε μικρά κομμάτια 
2 μεγάλες πατάτες κομμένες σε κομμάτια 
1 κρεμμύδι, 2 καρότα 
1 κούπα ρύζι (για σούπα) 
1 μαγιονέζα μικρή 
 

Εκτέλεση 
- Ρίχνουμε στην κατσαρόλα ολόκληρο το κρεμμύδι αφού το καθαρίσουμε.  
- Όμοια και τις πατάτες, αφού τις καθαρίσουμε και τις κόψουμε σε μικρά 
κομμάτια. 
- Καθαρίζουμε τα καρότα αφαιρώντας τις άκρες και ξύνοντας τα με το μαχαίρι. 
Τα κόβουμε σε μικρές ροδέλες και τα ρίχνουμε στην κατσαρόλα. 
-  Κόβουμε την μερίδα στήθος κοτόπουλο σε μικρά κομμάτια και την ρίχνουμε 
στην κατσαρόλα. 
- Συμπληρώνουμε μια κουταλιά της σούπας αλάτι και λίγο πιπέρι. 
- Γεμίζουμε την κατσαρόλα νερό ως 3 δάχτυλα από το χείλος και αφήνουμε να 
βράσει με σχεδόν κλειστό καπάκι (περίπου 30 λεπτά). Αν όπως βράζει χύνεται, 
αφαιρούμε νερό. Έχει βράσει όταν τα συστατικά τσιμπιούνται εύκολα με το 
πηρούνι. 
- Όταν είναι έτοιμα, τα βγάζουμε με την σουρωτή κουτάλα κι αφήνουμε το 
υγρό. 
- Προσθέτουμε 3 κούπες νερό, ½ κούπα λάδι και 1 κούπα ρύζι και αφήνουμε 
να βράσει (είναι έτοιμο όταν είναι μαλακό και «τρώγεται»). 
- Για την κοτοσαλάτα, από τα συστατικά που βγάλαμε από την σούπα, πετάμε 
το κρεμμύδι και τα υπόλοιπα τα λιώνουμε με το πηρούνι. Προσθέτουμε 
ανακατεύοντας και δοκιμάζοντας αρκετή μαγιονέζα και είμαστε έτοιμοι! 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

 
Πουρές με λουκάνικα 

 
Υλικά  

- Πουρέ σε ποσότητα που ορίζετε από τη συσκευασία (αν δεν περιλαμβάνει 
γάλα και βούτυρο θα χρειαστείτε ποσότητες ανάλογες με τα αναγραφόμενα 
στη συσκευασία) 
- Λουκάνικα 
- Λάδι 
- Αλάτι - πιπέρι 
 

Εκτέλεση 
Για τον πουρέ 
Για την παρασκευή του πουρέ ακολουθήστε ακριβώς τις οδηγίες που 
αναγράφονται στη συσκευασία, προσθέτοντας λίγο πιπέρι για γεύση. 
(Προσοχή στο ανακάτεμα της σκόνης να μην αφήσουμε κόμπους!) 
Για τα λουκάνικα 
1. Πλένουμε τα λουκάνικα και τα χαράζουμε ελαφρά σε όλο το μήκος τους.  
2. Ζεσταίνουμε το λάδι και ρίχνουμε τα λουκάνικα γυρίζοντάς τα συχνά μέχρι 
να ροδίσουν από όλες τις πλευρές τους. 
Σερβίρουμε μαζί με τον πουρέ! 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΣΥΝΤΑΓΗ ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

 

 

 

ΥΛΙΚΑ (8 μερίδες) 

1.ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ   
ΑΛΑ ΚΡΕΜ ΜΕ mix 
ΤΥΡΙΩΝ ΚΑΙ 
ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΗΓ. 

Για τις πατάτες 
1.Αφήνουμε το λάδι να κάψει αρκετά και ρίχνουμε τις πατάτες 
και τις αφήνουμε μέχρι να ροδίζουν 
 
Για το κοτόπουλο 
1.Στο τηγανάκι βάζουμε λίγο βούτυρο και σοτάρουμε το 
κοτόπουλο για λίγο. 
2.προσθέτουμε την κρέμα γάλακτος , το αλάτι, το πιπέρι και το 
mix τυριών και ανακατεύουμε απαλά συνεχώς για δέκα λεπτά 
περίπου σε χαμηλή φωτιά για να μην κολλήσει.  
Από την σάλτσα τυριών του κοτόπουλου μπορούμε να 
βάλουμε και πάνω στα λαχανικά μας για νοστιμιά. 

Υλικά : 
Φιλέτο κοτόπουλο 
σε μικρά κομμάτια 
(έτοιμο βρασμένο) 
500ml κρέμα 
γάλακτος 
1 mix κίτρινων 
τυριών 
αλάτι, πιπέρι 
1 κιλό πατάτες 
προτηγανισμένες 
750ml ηλιέλαιο 



 

ΣΥΝΤΑΓΗ ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

ΥΛΙΚΑ (8 μερίδες) 

2.ΚΑΡΜΠΟΝΑΡΑ 1. Ψιλοκόβουμε το ζαμπόν. 
2. Βράζουμε κανονικά τα μακαρόνια σε αλατισμένο νερό και τα 
σουρώνουμε 
3.Σε ένα τηγάνι, λιώνουμε βούτυρο και τσιγαρίζουμε για λίγη 
ώρα το ζαμπόν 
4.Βάζουμε ξανά την κατσαρόλα σε χαμηλή φωτιά. 
5.Ρίχνουμε τα μακαρόνια, πιπέρι, το τυρί το τριμμένο, το 
ζαμπόν μαζί με το βούτυρο και σταδιακά την κρέμα γάλακτος 
ανακατεύοντας συνεχώς. 
6.Σερβίρετε ζεστό και όποιος θέλει προσθέτει επιπλέον 
τριμμένο τυρί στο πιάτο του 

Υλικά : 
2 μακαρόνια 
(0,5kgr) 
10 φέτες ζαμπον 
100 γραμμάρια 
τυρί  
       τριμμένο 
500ml κρέμα 
γάλακτος 
αλάτι, πιπέρι, λίγο  
βούτυρο 

 
 
 
 
 
 
    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

ΥΛΙΚΑ (8 μερίδες) 

3. ΟΜΕΛΕΤΑ ΜΕ 
ΖΑΜΠΟΝ  
ΚΑΙ ΤΥΡΙ ΚΑΙ 
ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΗΓ. 
 

Για την ομελέτα 
1.Χτυπάτε τα αυγά σε σένα μπολ μαζί με το γάλα και το αλεύρι 
και αλατοπιπερώνετε 
2. Ψιλοκόβετε το ζαμπόν και τρίβετε το τυρί 
ρίχνετε το ζαμπόν και το τυρί  στο μίγμα με τα αυγά και 
ανακατεύετε 
3. Ζεσταίνετε το λαδί και ρίχνετε το μίγμα 
4. Ελέγχετε από την άκρη μέχρι να ροδίσει η κάτω πλευρά 
όταν είναι έτοιμη τη γυρίζουμε προσεκτικά και την αφήνουμε 
στη φωτιά μέχρι να ροδίσει και η άλλη πλευρά και σερβίρετε 
Για τις πατάτες 
1.Αφήνουμε το λάδι να κάψει αρκετά και ρίχνουμε τις πατάτες 
και τις αφήνουμε μέχρι να ροδίζουν 
 

Υλικά :  
10 αυγά  
ζαμπόν 
ψιλοκομμένο 
τυρί τριμμένο                   
λίγο γάλα, λίγο 
αλεύρι 
λαδί, αλάτι, πιπέρι 
1 κιλό πατάτες 
προτηγανισμένες 
750ml ηλιέλαιο 

 
 
 
    

ΣΥΝΤΑΓΗ ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

ΥΛΙΚΑ (8 μερίδες) 

4.ΨΑΡΟΚΡΟΚΕΤΕΣ 
ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΗΓ. 

Για τις πατάτες 
1.Αφήνουμε το λάδι να κάψει αρκετά και ρίχνουμε τις πατάτες 
και τις αφήνουμε μέχρι να ροδίζουν 
 
Για τις ψαροκροκέτες 
1.Βάζουμε ένα δάχτυλο περίπου λάδι στο τηγάνι και το 
αφήνουμε να κάψει 
2.Ρίχνουμε τις ψαροκροκέτες στο καυτό λάδι και τις γυρίζουμε 
μέχρι να ροδίζουν από όλες τις πλευρές 

Υλικά : 
1 κιλό πατάτες 
προτηγανισμένες  
750ml ηλιέλαιο 
Ψαροκροκέτες 
250ml ηλιέλαιο 

 
 
 



 
 
 
 
 

ΣΥΝΤΑΓΗ ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

ΥΛΙΚΑ (8 μερίδες) 

5.ΜΑΚΑΡΟΝΙΑ ΜΕ 
ΚΟΚΚΙΝΗ ΣΑΛΤΣΑ 

Για την σάλτσα 
1.Τρίβουμε τις πιπεριές, τα καρότα και τα κρεμμύδια και τα 
ρίχνουμε στην κατσαρόλα μαζί με το αλάτι, το πιπέρι, λίγη 
κανέλα και λίγο γαρύφαλλο. 
2.Τα τσιγαρίζουμε με το λάδι για λίγη ώρα σε δυνατή φωτιά.  
3.Βάζουμε νερό στην κατσαρόλα (αν έχουμε καλύτερα σχεδόν 
βραστό) και βράζουμε το φαγητό με σχεδόν κλειστό καπάκι 
4.Αφού βράσει για 20 λεπτά περίπου ρίχνουμε τον πολτό 
(πουμαρό) και τον πελτέ ντομάτας και αφήνουμε το φαγητό να 
στύψει. Αν χρειαστεί να προσθέσουμε νερό βάζουμε πάντα 
ζεστό. 
5.Προς το τέλος χαμηλώνουμε την φωτιά και ανακατεύουμε 
τακτικά για να μην μας κολλήσει το φαγητό. 
Για τα μακαρόνια 
1. Βράζουμε τα μακαρόνια σε αλατισμένο νερό, και τα 
σουρώνουμε. 
Ανακατεύουμε τα μακαρόνια με τη σάλτσα και σερβίρουμε. 

Υλικά : 
2 μακαρόνια 
(0,5kgr) 
2 καρότα 
2 κρεμμύδια 
2 πιπεριές  
2 κουτιά πουμαρό 
(0,5) 
2 κουταλιές 
σούπας   
   πελτέ ντομάτας 
αλάτι, πιπέρι, 
κανέλα, 
γαρύφαλλο 
250ml ελαιόλαδο 
προαιρετικά:  
λίγο ξύδι για να 
«σβήσουμε» στο 
τσιγάρισμα 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



ΣΥΝΤΑΓΗ ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

ΥΛΙΚΑ (8 μερίδες) 

6.ΛΟΥΚΑΝΙΚΑ ΜΕ 
ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΗΓ. 
 

Για τις πατάτες 
1.Αφήνουμε το λάδι να κάψει αρκετά και ρίχνουμε τις 
πατάτες και τις αφήνουμε μέχρι να ροδίζουν 
Για τα λουκάνικα 
1.Βάζουμε ένα δάχτυλο περίπου λάδι στο τηγάνι και το 
αφήνουμε να κάψει 
2.πλένουμε τα λουκάνικα και τα χαράζουμε ή τα κόβουμε σε 
μικρότερα κομμάτια (προαιρετικά) 
3.Ρίχνουμε τα λουκάνικα στο καυτό λάδι και τα γυρίζουμε 
μέχρι να ροδίζουν από όλες τις πλευρές 

Υλικά : 
1 κιλό πατάτες 
προτηγανισμένες  
750ml ηλιέλαιο 
Λουκάνικα 
250ml ηλιέλαιο 

 

ΣΥΝΤΑΓΗ ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

ΥΛΙΚΑ (8 μερίδες) 

7. ΚΟΤΟΣΟΥΠΑ ΚΑΙ 
ΚΟΤΟΣΑΛΑΤΑ 

Για την κοτόσουπα 
1. Ρίχνουμε στην κατσαρόλα ολόκληρο το κρεμμύδι 
καθαρισμένο, τις πατάτες (αφού τις καθαρίσουμε και τις 
κόψουμε σε μικρά κομμάτια) και τα καρότα (καθαρισμένα και 
κομμένα σε ροδέλες)  
2.  Κόβουμε την μερίδα στήθος κοτόπουλο σε μικρά κομμάτια 
και την ρίχνουμε στην κατσαρόλα. 
3. Συμπληρώνουμε μια κουταλιά της σούπας αλάτι και λίγο 
πιπέρι και γεμίζουμε την κατσαρόλα νερό ως 4 δάχτυλα από το 
χείλος και αφήνουμε να βράσει με σχεδόν κλειστό καπάκι. Αν 
όπως βράζει χύνεται, αφαιρούμε νερό. Έχει βράσει όταν τα 
συστατικά τσιμπιούνται εύκολα με το πιρούνι. 
4. Όταν είναι έτοιμα, τα βγάζουμε με την σουρωτή κουτάλα και 
αφήνουμε το υγρό. 
5. Προσθέτουμε 3 κούπες νερό, ½ κούπα λάδι και το ρύζι και 
αφήνουμε να βράσει (είναι έτοιμο όταν είναι μαλακό και 
«τρώγεται»). 
 Για την κοτοσαλάτα: 
Από τα συστατικά που βγάλαμε από την σούπα, πετάμε το 
κρεμμύδι και τα υπόλοιπα τα ψιλοκόβουμε. Προσθέτουμε 
μαγιονέζα,  ανακατεύουμε και είμαστε έτοιμοι! 
 

Υλικά : 
Φιλέτο κοτόπουλο σε 
μικρά κομμάτια 
4 μεγάλες πατάτες 
κομμένες σε 
κομμάτια 
1 κρεμμύδι, 2 καρότα 
100ml ελαιόλαδο 
1/2 κιλό ρύζι (για 
σούπα) 
μαγιονέζα  
 



 

 

 

    

ΣΥΝΤΑΓΗ ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

ΥΛΙΚΑ (8 μερίδες) 

2.ΚΑΡΜΠΟΝΑΡΑ 1. Ψιλοκόβουμε το ζαμπόν. 
2. Βράζουμε κανονικά τα μακαρόνια σε αλατισμένο νερό και τα 
σουρώνουμε 
3.Σε ένα τηγάνι, λιώνουμε βούτυρο και τσιγαρίζουμε για λίγη 
ώρα το ζαμπόν 
4.Βάζουμε ξανά την κατσαρόλα σε χαμηλή φωτιά. 
5.Ρίχνουμε τα μακαρόνια, πιπέρι, το τυρί το τριμμένο, το 
ζαμπόν μαζί με το βούτυρο και σταδιακά την κρέμα γάλακτος 
ανακατεύοντας συνεχώς. 
6.Σερβίρετε ζεστό και όποιος θέλει προσθέτει επιπλέον 
τριμμένο τυρί στο πιάτο του 

Υλικά : 
2 μακαρόνια 
(0,5kgr) 
10 φέτες ζαμπον 
100 γραμμάρια 
τυρί  
       τριμμένο 
500ml κρέμα 
γάλακτος 
αλάτι, πιπέρι, λίγο  
βούτυρο 

 
 

ΣΥΝΤΑΓΗ ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

ΥΛΙΚΑ (8 μερίδες) 

3. ΟΜΕΛΕΤΑ ΜΕ 
ΖΑΜΠΟΝ  
ΚΑΙ ΤΥΡΙ ΚΑΙ 
ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΗΓ. 
 

Για την ομελέτα 
1.Χτυπάτε τα αυγά σε σένα μπολ μαζί με το γάλα και το αλεύρι 
και αλατοπιπερώνετε 
2. Ψιλοκόβετε το ζαμπόν και τρίβετε το τυρί 
ρίχνετε το ζαμπόν και το τυρί  στο μίγμα με τα αυγά και 
ανακατεύετε 
3. Ζεσταίνετε το λαδί και ρίχνετε το μίγμα 
4. Ελέγχετε από την άκρη μέχρι να ροδίσει η κάτω πλευρά 
όταν είναι έτοιμη τη γυρίζουμε προσεκτικά και την αφήνουμε 
στη φωτιά μέχρι να ροδίσει και η άλλη πλευρά και σερβίρετε 
Για τις πατάτες 
1.Αφήνουμε το λάδι να κάψει αρκετά και ρίχνουμε τις πατάτες 
και τις αφήνουμε μέχρι να ροδίζουν 
 

Υλικά :  
10 αυγά  
ζαμπόν 
ψιλοκομμένο 
τυρί τριμμένο                   
λίγο γάλα, λίγο 
αλεύρι 
λαδί, αλάτι, πιπέρι 
1 κιλό πατάτες 
προτηγανισμένες 
750ml ηλιέλαιο 



ΣΥΝΤΑΓΗ ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

ΥΛΙΚΑ (8 μερίδες) 

4.ΨΑΡΟΚΡΟΚΕΤΕΣ 
ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΗΓ. 

Για τις πατάτες 
1.Αφήνουμε το λάδι να κάψει αρκετά και ρίχνουμε τις πατάτες 
και τις αφήνουμε μέχρι να ροδίζουν 
 
Για τις ψαροκροκέτες 
1.Βάζουμε ένα δάχτυλο περίπου λάδι στο τηγάνι και το 
αφήνουμε να κάψει 
2.Ρίχνουμε τις ψαροκροκέτες στο καυτό λάδι και τις γυρίζουμε 
μέχρι να ροδίζουν από όλες τις πλευρές 

Υλικά : 
1 κιλό πατάτες 
προτηγανισμένες  
750ml ηλιέλαιο 
Ψαροκροκέτες 
250ml ηλιέλαιο 

 

ΣΥΝΤΑΓΗ ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

ΥΛΙΚΑ (8 μερίδες) 

5.ΡΥΖΙ ΜΕ ΚΟΚΚΙΝΗ 
ΣΑΛΤΣΑ 

Για την σάλτσα 
1.Τρίβουμε τις πιπεριές, τα καρότα και τα κρεμμύδια και τα 
ρίχνουμε στην κατσαρόλα μαζί με το αλάτι, το πιπέρι, λίγη 
κανέλα και λίγο γαρύφαλλο. 
2.Τα τσιγαρίζουμε με το λάδι για λίγη ώρα σε δυνατή φωτιά.  
3.Βάζουμε νερό στην κατσαρόλα (αν έχουμε καλύτερα 
σχεδόν βραστό) και βράζουμε το φαγητό με σχεδόν κλειστό 
καπάκι 
4.Αφού βράσει για 20 λεπτά περίπου ρίχνουμε τον πολτό 
(πουμαρό) και τον πελτέ ντομάτας και αφήνουμε το φαγητό 
να στύψει. Αν χρειαστεί να προσθέσουμε νερό βάζουμε 
πάντα ζεστό. 
5.Προς το τέλος χαμηλώνουμε την φωτιά και ανακατεύουμε 
τακτικά για να μην μας κολλήσει το φαγητό. 
Για το ρύζι 
1. Βράζουμε το ρύζι σε αλατισμένο νερό, και το σουρώνουμε. 
Ανακατεύουμε το ρύζι με τη σάλτσα και σερβίρουμε. 

Υλικά : 
1,5 πακέτο ρύζι 
(0,5kgr) 
2 καρότα 
2 κρεμμύδια 
2 πιπεριές  
1 κουτί πουμαρό 
(0,5) 
2 κουταλιές σούπας   
   πελτέ ντομάτας 
αλάτι, πιπέρι, 
κανέλα, γαρύφαλλο 
250ml ελαιόλαδο 
προαιρετικά:  
λίγο ξύδι για να 
«σβήσουμε» στο 
τσιγάρισμα 
 

 



ΣΥΝΤΑΓΗ ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

ΥΛΙΚΑ (8 μερίδες) 

6.ΛΟΥΚΑΝΙΚΑ ΜΕ 
ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΗΓ. 
 

Για τις πατάτες 
1.Αφήνουμε το λάδι να κάψει αρκετά και ρίχνουμε τις 
πατάτες και τις αφήνουμε μέχρι να ροδίζουν 
Για τα λουκάνικα 
1.Βάζουμε ένα δάχτυλο περίπου λάδι στο τηγάνι και το 
αφήνουμε να κάψει 
2.πλένουμε τα λουκάνικα και τα χαράζουμε ή τα κόβουμε σε 
μικρότερα κομμάτια (προαιρετικά) 
3.Ρίχνουμε τα λουκάνικα στο καυτό λάδι και τα γυρίζουμε 
μέχρι να ροδίζουν από όλες τις πλευρές 

Υλικά : 
1 κιλό πατάτες 
προτηγανισμένες  
750ml ηλιέλαιο 
Λουκάνικα 
250ml ηλιέλαιο 

 
 

ΣΥΝΤΑΓΗ ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

ΥΛΙΚΑ (8 μερίδες) 

7.ΠΑΣΤΙΤΣΑΔΑ Για την σάλτσα 
1.Τρίβουμε τις πιπεριές, τα καρότα και τα κρεμμύδια και τα 
ρίχνουμε στην κατσαρόλα μαζί με το αλάτι, το πιπέρι, λίγη 
κανέλα και λίγο γαρύφαλλο. 
2.Τα τσιγαρίζουμε με το λάδι για λίγη ώρα σε δυνατή φωτιά και 
σβήνουμε με ξύδι αν έχουμε,  ρίχνουμε και το κρέας και το 
ανακατεύουμε μέχρι να ασπρίσει λίγο.  
3.Βάζουμε νερό στην κατσαρόλα (αν έχουμε καλύτερα σχεδόν 
βραστό) και βράζουμε το φαγητό με σχεδόν κλειστό καπάκι 
4.Αφού βράσει για 1 ώρα περίπου (έως ότου αρχίσει να 
τσιμπιέται εύκολα το κρέας) ρίχνουμε τον πολτό (πουμαρό) και 
τον πελτέ ντομάτας και αφήνουμε το φαγητό να στύψει. Αν 
χρειαστεί να προσθέσουμε νερό βάζουμε πάντα ζεστό. 
5.Προς το τέλος χαμηλώνουμε την φωτιά και ανακατεύουμε 
τακτικά για να μην μας κολλήσει το φαγητό. 
Για τα μακαρόνια 
1. Βράζουμε τα μακαρόνια σε αλατισμένο νερό, και τα 
σουρώνουμε. 
Ανακατεύουμε τα μακαρόνια με τη σάλτσα και σερβίρουμε. 

Υλικά : 
2 πακέτα μακαρόνια 
(0,5kgr) 
2 καρότα 
2 κρεμμύδια 
2 πιπεριές  
1 κουτί πουμαρό 
(0,5) 
2 κουταλιές σούπας   
   πελτέ ντομάτας 
αλάτι, πιπέρι, 
κανέλα, γαρύφαλλο 
250ml ελαιόλαδο 
προαιρετικά:  
λίγο ξύδι για να 
«σβήσουμε» στο 
τσιγάρισμα 
 

 



ΣΥΝΤΑΓΗ ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

ΥΛΙΚΑ (8 μερίδες) 

6. ΠΑΤΑΤΕΣ ΓΙ’ ΑΧΝΗ 
ΜΕ ΠΑΡΙΖΑΚΙ 
 

1.Καθαρίζουμε τις πατάτες και τις κόβουμε σε μικρά 
κομμάτια για κατσαρόλα.  
2.Τρίβουμε τις πιπεριές, τα καρότα και τα κρεμμύδια και τα 
ρίχνουμε στην κατσαρόλα μαζί με το αλάτι, το πιπέρι, λίγη 
κανέλα και λίγο γαρύφαλλο. 
3.Τα τσιγαρίζουμε με το λάδι για λίγη ώρα σε δυνατή φωτιά 
και προσθέτουμε νερό και τις πατάτες (το νερό πρέπει να 
καλύπτει τις πατάτες)  
4.Βράζουμε το φαγητό σε δυνατή φωτιά με σχεδόν κλειστό 
καπάκι. Αν χρειαστεί να προσθέσουμε νερό βάζουμε πάντα 
από λίγο. Μετά από 1/2 ώρα περίπου  ρίχνουμε τον πολτό 
(πουμαρό) και τον πελτέ ντομάτας και αφήνουμε το φαγητό 
να στύψει. (πρέπει να τσιμπιούνται εύκολα οι πατάτες) 
6.Προς το τέλος χαμηλώνουμε την φωτιά και ανακατεύουμε 
τακτικά για να μην μας κολλήσει το φαγητό. 
*Κόβουμε το παριζάκι σε φέτες και το σερβίρουμε μαζί με τις 
πατάτες! 

Υλικά : 
8 πατάτες  
2 καρότα 
2 κρεμμύδια 
2 πιπεριές  
1 κουτί πουμαρό 
(0,5) 
2 κουταλιές σούπας   
   πελτέ ντομάτας 
αλάτι,  
    πιπέρι, κανέλα,   
    γαρύφαλλο  
150ml ηλιέλαιο 
 

 ΣΥΝΤΑΓΗ ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

ΥΛΙΚΑ (25 μερίδες) 

7. ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 
ΓΙΑ ΓΕΜΙΣΤΑ 

1.Ανοίγουμε από πάνω τις ντομάτες και τις πιπεριές 
2.Στις ντομάτες καθαρίζουμε με ένα κουτάλι το εσωτερικό 
τους και το ρίχνουμε σε μια κατσαρόλα και το ψιλοκόβουμε 
και πολτοποιούμε με ένα πιρούνι. 
3.Στις πιπεριές καθαρίζουμε με ένα μαχαίράκι το εσωτερικό 
τους από τα σπόρια και το πετάμε στα σκουπίδια 
4.Τρίβουμε στον τρίφτη τα κρεμμύδια και ψιλοκόβουμε πολύ 
τις πιπεριές γαρνιτούρας και τα ρίχνουμε στην κατσαρόλα με 
το εσωτερικό από τις ντομάτες. 
5.Βάζουμε στην ίδια κατσαρόλα το ρύζι ωμό, το τυρί το 
τριμμένο, αλάτι και πιπέρι και με ένα ποτηράκι νερό το 
βράζουμε για 10 λεπτά σε χαμηλή φωτιά. 
6. Γεμίζουμε τα γεμιστά με το μίγμα της κατσαρόλας μέχρι τα 
2/3 τους και κλείνουμε με το καπάκι του ίδιου του λαχανικού. 
7. Βάζουμε στο ταψί ένα δάχτυλο λάδι και τις πατάτες 
σκορπισμένες ανάμεσα από τα γεμιστά. 
 

Υλικά : 
25 μεγάλες ντομάτες 
25 πιπεριές 
2 κρεμμύδια 
2 πιπεριές 
γαρνιτούρας  
3 κουτιά ρύζι 
250gr. τυρί τριμμένο 
20 πατάτες 
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