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« Les habitudes alimentaires Franco-Chypriotes. Voyage a travers l΄histoire.»
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Project participants/ Συμμετέχοντες μαθητές και μαθήτριες             
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Introduction / Εισαγωγή
Nous sommes heureux de vous présenter le livret de recettes de cuisine chypriote et française que nous avons réalise conjointement, grâce au financement reçu dans le cadre des programmes européens SOCRATES COMENIUS. 

Celles-ci reflètent les  traditions des deux régions participantes : Nicosie, Chypre et Lisieux, Normandie, France.

Following a successful bid for funding for the SOCRATES COMENIUS program we are pleased to present this joint 

Cypriot and French Cook Book. The recipes reflect  the tradition of the two participating regions; Nicosia, Cyprus 

and Lisieux Normandie, France.

Με μεγάλη μας χαρά, σας  παρουσιάζουμε  το βιβλίο των συνταγών, το οποίο δημιουργήθηκε  με την εμπλοκή των δυο σχολείων στο ευρωπαϊκό πρόγραμμα SOCRATES COMENIUS.Οι συνταγές των φαγητών, αντιπροσωπεύουν την παράδοση των δύο συμμετεχόντων περιοχών, δηλαδή της Λευκωσίας Κύπρου και του  Lisieux Normandie Γαλλίας.

Les jeunes des deux établissements ont participe à la conception des recettes.La réalisation de ce livret est le résultat de deux semaines d´échange entre les deux partenaires.

Students from both schools participated in the development of these recipes. The production of this book is the result of a two week student exchange program between the two schools and includes recipes from both countries.

Οι μαθητές των δυο σχολείων, συνεργάστηκαν στην έρευνα και τη δημιουργία  των συνταγών  αυτών , στα πλαίσια του προγράμματος ανταλλαγής μαθητών και μαθητριών . Η έκδοση  του βιβλίου, είναι αποτέλεσμα της συνεργασίας αυτής  μεταξύ των δύο σχολείων και περιλαμβάνει συνταγές και  από τις δυο χώρες.

Certains aspects de la traduction ne sont pas corrects du point de vue de la langue. Cela fait partie des aléas inévitables du projet !

Some aspects of the translation may not be linguistically correct; that is sometimes the nature of translation projects! 

Μερικά σημεία από τις μεταφράσεις, πιθανόν να μην είναι γλωσσολογικά ορθά. Ωστόσο, αυτό είναι ένα πρόβλημα, το οποίο παρουσιάζεται συχνά κατά τη διεκπεραίωση  τέτοιου είδους προγραμμάτων.

Malgré cela, les jeunes ont bénéficie largement des apprentissages et des aspects culturels a travers cet échange.

However all students have greatly benefited from the cultural and learning experience of this exchange.

Όλοι οι συμμετέχοντες μαθητές και μαθήτριες και των  δυο χωρών, ωφελήθηκαν από την πολιτιστική και μαθησιακή εμπειρία που βίωσαν  μέσω αυτής της ανταλλαγής.

Nous espérons que ces recettes vous donneront envie de les réaliser et que  vous trouverez beaucoup de plaisir

à les faire comme ce fut le cas, pour nos jeunes et nos collègues.

We trust you will find these recipes both interesting and challenging and hope you will have much pleasure to enjoy these recipes as our students and colleagues did.

Ευελπιστούμε, ότι θα βρείτε ενδιαφέρουσες και προκλητικές τις συνταγές, οι οποίες περιέχονται στο παρόν βιβλίο. Ελπίζουμε  ακόμη, ότι θα απολαύσετε περισσότερο  την κατανάλωση τους,  όπως και όλοι οι συνεργάτες αυτού  του προγράμματος.

Κώστας Πίστος                                                                                                               Jean-Yves Toudic
Costas Pistos                                                                                                           Directeur du LPP V. Magne
Βοηθός Διευθυντής                                                                                                        Lisieux – Normandie
Deputy Head Master                                                                                                                  France
Ξενοδοχειακών

Hotel &Catering Department

Τεχνική Σχολή Μακάριος III

Technical School Makarios III

Λευκωσία, Κύπρος
Nicosia,Cyprus 
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Mesomerkatiko (Dejeuneur)  

Zivania

Kypriako Nama (Koumantaria)

Siousioukko

Porika

******

Salata Khoriatiki

Gala Oxino (Yoghourt)

Salata me sitari kai Rodi

Makaronia me Htapodi

Anari

Salata lauvana

Horta 

Elies Tsakistes

******

Kleftiko

Pourgouri pilafi me kokkinokoloko

 Poulles antinaktes  

Molohes

Strothia me avga

Koukia me skordotiganisi

Agrelia me avga

Haloumi stin Sxara

Loukaniko

Pantzari me Hirino

Soupies me spnahi

*****

Lokmades

Pittes sti Satzi

Tzirtzilouthkia me Teratsomelo

*****

Kafe Kypriako

Λευκωσία  30. 03. 2006                                                                     Krasi :   Xoriatiko

Ecole Hoteliere du LPP 

Magne – Lisieux - France
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ΤΕΧΝΙΚΗ ΣΧΟΛΗ MΑΚΑΡΙΟΣ ΙΙΙ

Dîner
Tartare de poisson

******

Carré d’agneau rôti

Avec sa garniture de légumes

*****

Gratin de pommes au sabayon de calvados

*****

Café  

Lisieux    20. 04. 2006                                                      Vins : Kir Royal,   

                                                                                                     Muscadet de Sèvres et Maine

                                                                                                     Bordeaux Mercadière

Τραχανάς

Υλικά (για 4 άτομα)
Potage Trahanas

Ingredients (4personnes)



1 ποτ. τραχανά

8 ποτ. νερό ή ζωμό

Χαλούμι

Αλάτι
1 verre de trahanas

8 verre d’ eau ou de bouillon

halloumi (fromage chypriote)

sel




ΜΕΘΟΔΟΣ 

Βάζετε τον τραχανά σε νερό για να μαλακώσει. Αφού μαλακώσει, τον ρίχνετε σε κατσαρόλα, προσθέτοντας 

επιπλέον  νερό ή ζωμό.

Τον  βράζετε, ανακατεύοντάς τον συνεχώς, μέχρι να 

δέσει.

Κόβετε το χαλούμι σε κύβους και το ρίχνετε  στη σούπα. Διορθώνετε τη γεύση αν χρειαστεί.

Σημείωση:  Σε διάφορες περιοχές της Κύπρου, προσθέτουν τριν (φιδέ) στον τραχανά ή τηγανίζουν το χαλούμι προηγουμένως.

Στη Ζώδια προσθέτουν και κτυπημένο αυγό.


PREPARATION

Temper le trahanas

Mettez- les dans une casserole et a jouter du bouillon

Faites cuire en bouleversant, lorsque la soupe soit lisse et cremeuse.

Couper le hallumi en cubes

Jetter – le dans le soupe

Assaissoner.

Note. Dans quelques vegions de Chypre on y ajoute du vermicelle et du halloumi grille ou saute.

Dans un village, a Zodia on y ajoute aussi un oeuf.

Trahanas : des morceaux secs d’ un melange fait avec du gruau de ble et du lait.
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Σούπα Λουβάνας 

Υλικά (για 4 άτομα)
¼ κιλό λουβάνα
100γρ. ρύζι στρογγυλό (γλασέ)

½ ποτ. ελαιόλαδο
1 κρεμμύδι
Χυμό λεμονιού
Αλάτι /Πιπέρι
Κατσούρες
Potage de Louvana

Ingredients (4personnes)

1 kg de Louvana  

 100gr. de riz (rond glase) 

½ verre. d’huile d'olive 

1 oignon emince

 jus de citron 

sel/poivre 

croutons







ΜΕΘΟΔΟΣ 
Καθαρίζετε  και πλένετε τη λουβάνα.

Τη βάζετε να  βράσει και της αλλάζετε το πρώτο νερό. Λίγο πριν βράσει, προσθέτετε το καθαρισμένο και πλυμένο ρύζι.

Αφού βράσει, τσιγαρίζετε  το ψιλοκομμένο κρεμμύδι σε ελαιόλαδο και το ρίχνετε  στη σούπα.

Προσθέτετε το λεμόνι, το αλάτι και το πιπέρι.

Κατσούρες (Κρουτόνια)

Αφού αφαιρέσετε την  ψίχα από το ψωμί, παίρνετε   την κόρα , την τρίβετε  σε χοντρό τρίφτη και την  τηγανίζετε  σε ελαιόλαδο


PREPARATION

Nettoyez louvana

Faites-la bouillir un peau

Changez d’ eau

Un peu avant d’ etre cuite, ajoutez le riz

Lorsque louvana est cuite, faites dover l’ oignon dans l’ huile d’ olive et jetez – le dans la potage

Ajoutez le jus de citron, sel et poivre et les croutons.
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Τσιορβάς

Υλικά (για 4 άτομα)
Potage de Tsiorvas

Ingredients (4personnes)



1 ποτ. πλιγούρι

¼ ποτ. φιδέ (τριν)

½ ποτ. ελαιόλαδο

2 σκελίδες σκόρδο

1 κρεμμύδι ψιλοκομμένο
1 πιπέρι αψό
8 ποτ. νερό

Χυμό λεμονιού

Αλάτι

Πιπέρι

Καυκαλιά

Ελιές μαύρες
1 verre de gruau

¼ verre de vermicelle 

½ verre d ‘ huile d’olive

2 gousse d’ ail 

1 oignon emince

1 piment 

8 verre d’eau

 jus de citron 

sel poivre 

pain grille

olives noires




ΜΕΘΟΔΟΣ

Ρίχνετε το ελαιόλαδο στην κατσαρόλα και τσιγαρίζετε το κρεμμύδι και το σκόρδο με το πιπέρι. Προσθέτετε τον  φιδέ και τον αφήνετε να ροδίσει. Ρίχνετε το νερό , στο οποίο αφού κοχλάσει  ρίχνετε  και  το πλιγούρι. Προσθέτετε αλάτι, πιπέρι, χυμό λεμονιού και τα αφήνετε να βράσουν.

Σε ορισμένες περιοχές προσθέτουν και τριμμένη ντομάτα.

Σερβίρετε με καυκαλιά και  ελιές μαύρες.


PREPARATION

Mettez l'huile dans une casserole

Faites dover l’ oignon,l’ail et le piment

Ajouter le vermicelle et laissez – le dover

Versez l’eau et laisser-le bouillir

Ajoutez le gruau, ler sel, le poivre le jus de citron et laissezr cuire

Dans quelques regions, on ajoute des tomates rapees.

Servez et accompagnez avec des olives noires.
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Αρνί με καϊσιά

Υλικά (για 4 άτομα)
Agneau aux Abricots

Ingredients (4personnes)



1 κιλό αρνί

20 καϊσιά παστά

2 κρεμμύδια

λίγο κάπαρη

1 ποτήρι κρασί κόκκινο

½ ποτήρι ελαιόλαδο

2 πίττες στη σάτζιη

αλάτι 

πιπέρι


1kg d’ agneau

20 abricots

2oignons

peu de capre

1 verre de vin rouge

½ verre d’huile d’ olive

2 fines galettes plates=crepes grillees sur plaque

sel /poivre

ΜΕΘΟΔΟΣ

Κόβετε  το αρνί σε κομμάτια και το τσιγαρίζετε  στο ελαιόλαδο.

Προσθέτετε  τα κρεμμύδια χοντροκομμένα και τα τσιγαρίζετε  και αυτά. Ρίχνετε  το κρασί και το αφήνετε  να βράσει  λίγο. 

Προσθέτετε το κάπαρη, τα καϊσιά, αλάτι, πιπέρι και τα καλύπτετε  με νερό.

Τα βάζετε  στη φωτιά για να ψηθούν σιγά - σιγά.

Σερβίρετε τοποθετώντας  στη βάση του πιάτου τις πίττες και από  πάνω το αρνί με τα καϊσιά και τη σάλτσα


PREPARATION

Coupez l’agneau en morceaux

Fates les dover dans l’huile d’ olive

Ajoutez les oignon eminces et laissez-les dorer aussi.

Ajoutez le vin et laissez bouillir un peu.

Ajoutez la capre, les abricots, le sel et le poivre et recouvrez d’eau.

Baissez le feu et faites cuire petit a petit

Servez au dessus des galettes en ajoutant la sauce aux abricots.
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Χοιρινό με Κοκκινοκόλοκο

Υλικά (για 4 άτομα)
Porc a la Courge

Ingredients (4personnes)



1 κιλό χοιρινό

1 ½ φλιτζάνι τσαγιού κομμάτια από 

   κοκκινοκόλοκο

2 κρεμμύδια ψιλοκομμένα

1 ποτήρι κρασί άσπρο

αλάτι

πιπέρι

ελαιόλαδο

χαλούμι τριμμένο

Μακαρόνια χωριάτικα 


1 kg de porc

1 ½ tasse de the de courge(coupee en morceaux)

2eminces

1 verre de vin blanc

sel / poivre

huile d’ olive

halloumi rape (fromage chypriote)

des macaroni

ΜΕΘΟΔΟΣ

Πλένετε  το χοιρινό και το κόβετε σε  κομμάτια. Το βάζετε στην κατσαρόλα και το τσιγαρίζετε  ελαφρώς. Προσθέτετε  το κρεμμύδι για να ροδίσει. Στη συνέχεια, ρίχνετε  το κρασί,  το κοκκινοκόλοκο  τα μακαρόνια με αλάτι και πιπέρι.

Καλύπτετε  με νερό και το βάζετε  σε χαμηλή φωτιά να ψηθεί σιγά –σιγά.

Αφού  ψηθεί, το αφήνετε  λίγο για να τραβήξει τα υγρά.


PREPARATION

Coupez le porc en morceaux

Sautez un peu dans une casserole

Ajoutez l’ oignon et laissez dorer

Ajoutez le vin, le sel et le poivre

La courge et les macaroni

Couvrez de l’eau et faites cuire



Τταβάς Λευκαρίτικος

Υλικά (για 4 άτομα)
Tavas Lefikaritikos

Ingredients (4personnes)


1κιλό αρνί 

1 κιλό ώριμες ντομάτες

1 κιλό κρεμμύδια κομμένα ροδέλες

1κιλό πατάτες κομμένες σε κύβους

1 κιλό κολοκυθάκια κομμένα σε κύβους

 αρτισιά (κύμινο)

¼ ποτηριού λάδι

1 φλυντζάνι ρύζι γλασέ άσπρο
1kg d'agneau 

1 kg de tomates 

1 kg d’ oignons en rodelles

1kg de pommes de terre coupées en cubes 

1 kg de courgettes coupees en cubes 

cumin

¼ de verre d huile

1 tasse de riz

ΜΕΘΟΔΟΣ 

Αλατοπιπερώνετε το κρέας και το τοποθετείτε  σε πήλινο δοχείο.

Αναμειγνύετε  τις πατάτες, τα κρεμμύδια, τις ντομάτες και τα κολοκυθάκια και τα ρίχνετε  πάνω από το κρέας. 

Προσθέτετε  την αρτισιά και τα ανακατεύετε. 

Βάζετε το ρύζι, το ελαιόλαδο και  νερό. Τα ψήνετε  σε δυνατό φούρνο μέσα σε γάστρα, δηλαδή πήλινο δοχείο.


PREPARATION 

Assaissonez la viande et mettez –la dans un grand pot.

Melangez les pommes de terre, les oignons, les tomates et les courgettes.

Mettez-les au dessus de la viande en ajoutant du cumin

Melangez encore.

Ajoutez le riz, l’huile et de l’eau

Faites cuire au four fort

Αφέλια

Υλικά (για 4 άτομα)
Aphelia (Pork au vin a la coriander seche)

Ingredients (4personnes)


1κιλό χοιρινό μπέικον 

κόκκινο κρασί  ξηρό

κόλιαντρο ξηρό σπασμένο

αλάτι, πιπέρι


1kg porc  -bacon 

du vin rouge 

coriandre sèche brogee 

sel , poivre



ΜΕΘΟΔΟΣ 

Αλατοπιπερώνετε το κρέας και το τοποθετείτε  στο κρασί με τον κόλιαντρο και λίγο ελαιόλαδο για 2-3 ημέρες.

Ακολούθως, το στραγγίζετε  και το σοτάρετε  χωρίς λάδι, προσθέτοντας  το κρασί της μαρινάδας και λίγο σπασμένο κόλιαντρο.

Σερβίρετε με πιλάφι πουργούρι και γάλα όξινο. 
PREPARATION

Assaissonez la viande et mettez –la dans le vin avec la coiandre et un peau d’huile pour 2-3 jours

Passez a l’ etamine et sautez sans huile

Ajoutez le vin de la marinade et peau de coriandre.

 Servez avec pilaf 

Κοτόπουλο με στρουθκιά

Υλικά (για 4 άτομα)
Poulet aux ‘Strouthkia’ 

Ingredients (4personnes)


1 κοτόπουλο

3 κρεμμύδια

Στρουθιά

Ελαιόλαδο

1 Παξιμάδι 
1Poulet 

3 oignons 

huile d'olive 

une biscotte
Strouthkia(des legumes sauvages)

ΜΕΘΟΔΟΣ 
Κόβετε  το κοτόπουλο και το βράζετε  σε αλατισμένο νερό, αφαιρώντας τον αφρό.

Αφού  βράσει, το βγάζετε  και το τοποθετείτε  σε βαθουλό δοχείο.

Βάζετε  το τηγάνι στη φωτιά με ελαιόλαδο και σοτάρετε  το κρεμμύδι. Τα ανακατεύετε  και βάζετε τα στρουθιά.

Σπάζετε  μέσα το παξιμάδι και τα  αφήνετε  να σοταρισθούν.

Ρίχνετε  την τηγανιά  στο δοχείο μαζί με το κοτόπουλο, τα ανακατεύετε  και σερβίρετε.
PREPARATION

Coupez le poulet en morceaux.

Faites – le bouillir dans l’eau salee.

En fin de la cuisson, eqouttez le poulet et mettez- le dans un plat creux.

Sautez l’ oignon dans l’ huile d  olive

Ajoutez les « strouthkia » et la biscotte brisee.

Laissez-les sauter et versez- les dans le plat creux avec le poulet melangez et servez.



[image: image21.jpg]{1 LT

[SELEARRANANNNNY LLLI






Κοτόπουλο με κουκιά βουρβουλιά 

Υλικά (για 4 άτομα)
Poulet aux feves

Ingredients (4personnes)


½  κοτόπουλο

2 κρεμμύδια

½ κιλό φρέσκα κουκιά

μάραθο

1σκελίδα σκόρδο

1 ποτήρι κρασί

αλάτι πιπέρι

Ελαιόλαδο

3 κουταλιές αλεύρι
½ de poulet 
2 oignons 

½ kg de feves fraiches

1 gousse d’ail

1 verre de vin

sel / poivre

huile d'olive

3cuilleres de farine



ΜΕΘΟΔΟΣ 
Κόβετε  το κοτόπουλο και το βράζετε  στην  κατσαρόλα.  

Προσθέτετε τα κρεμμύδια , τα κουκιά, το μάραθο το σκόρδο, το κρασί, το ελαιόλαδο, αλάτι και  πιπέρι.

Προσθέτετε  το ανάλογο νερό και το βάζετε  στη φωτιά.

Όταν ο ζωμός αρχίσει να λιγοστεύει, ελαττώνετε τη φωτιά και  αφήνετε  να σιγοψηθεί.

Πριν το σερβίρετε ,  προσθέτετε  τη σκορδοτηγάνιση.

Σοτάρετε  σε ελαιόλαδο το σκόρδο, προσθέτετε  αλεύρι και ανακατεύετε  μέχρι να ξανθίσει. Προσθέτουμε  λίγο –λίγο  το ζωμό από το κρέας. 

Στο τέλος, προσθέτετε  πάνω από το κρέας το μείγμα και διορθώνετε  τη γεύση.
PREPARATION

Coupez le poulet

Faitez bouillirr dans une casserole.

Ajoutez les oignons, les fefes, le fenouil, l’ ail, le vin, l’huil, le sel et le poivre.

Ajoutez de l’eau et laissez cuire.

Quand le bouillon diminue, baissez le feu et laissez cuire  doucement.

Dans une poele mettez l’ huile, l’ail et la farine et laissez dorer.

Ajoutez peu a peu du bouillon.

En fin de la cuisson ajoutez cette sauce dans la casserone avec le polet et assaissonez.
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Κολοκασι

Υλικά (για 4 άτομα)

Topinampour en sauce tomate

Ingredients (4personnes)


1κιλ. αρνί ή χοιρινό ή κοτόπουλο

2 κιλ. κολοκάσι

1 κρεμμύδι

αλάτι

πιπέρι

σέλινο

3  ντομάτες κόκκινες τριμμένες

χυμό 2 λεμονιών

ΚΟΥΠΕΠΙΑ

Κληματόφυλλα

Κρεμμύδια

Ρύζι άσπρο γλασέ

Κιμά

Μαϊντανό


1kg d’agneau ou de porc ou de poulet

2 kg.de topinambour
 1 oignon
 sel 

poivre 

céleri 

3 tomates mures, rapées 

jus de 2 citrons 

KOYPEPΙA
 Feuilles de vigne

oignons 

Riz 

Viande hachée 

Persil




ΜΕΘΟΔΟΣ 
Καθαρίζετε και σκουπίζετε το κολοκάσι και το «τσακράτε»

σε μικρά κομμάτια.

Ανακατεύετε  τον κιμά με το ρύζι , το ψιλοκομμένο κρεμμύδι και τον μαϊντανό. 

Τυλίγετε  το μείγμα σε κληματόφυλλα και φλούδα κρεμμυδιού.

Τσιγαρίζετε σε ελαιόλαδο το κρέας μέχρι να ροδίσει και προσθέτετε  το κρεμμύδι και το σέλινο και τα αφήνετε  μέχρι να μαράνουν. 

Προσθέτετε το κολοκάσι, από πάνω  τα κουπέπια, την τριμμένη ντομάτα και τα καλύπτετε  με νερό. 

Τα αφήνετε  να σιγοψηθούν .

Όταν ψηθούν, προσθέτετε  το χυμό λεμονιού και αλατοπίπερο.

Σερβίρετε με φρέσκο ραπανάκι.


PREPARATION

Epluchez le topinambour

Coupez – le  en morceaux

Faites dorer la viande dans l’huile d’ olive

Ajoutez l’ oignon emince et le celeri

Ajoutez le tompinambour

Mettez au dessus les « koupepia »

Versez les tomates rapees

Recourvez de l’ eau

Baissez le feu et laissez cuire

En fin de cuisson, ajoutez le jus de citron, sel et poivre.

Servez avec radis

« koupepia » ce sont des feuilles de vigne farcies (viande hachee, riz,percil oignon

Κουνέλι με σύκα και αμύγδαλα 

Υλικά (για 4άτομα)


Lapin aux fiques etaux amandes
Ingredients (4personnes)

1 κουνέλι
1 ποτ. αμύγδαλα καθαρισμένα
12 παστά σύκα
1 ποτ. κρασί άσπρο
2 ποτ. νερό
αλάτι
πιπέρι
ελαιόλαδο

1 Lapin 

1 verre d’ amandes epluchees 

12 figues seches 

1 verre de Vin blanc 

2 verre d’ eau 

sel 

poivre 

huile d'olive




ΜΕΘΟΔΟΣ

Ροδοκοκκινίζετε  το κουνέλι στην  κατσαρόλα με λίγο ελαιόλαδο. 

Προσθέτετε  το κρασί και το αφήνετε  να σιγοψηθεί. 

Προσθέτετε τα σύκα,  τα αμύγδαλα και το νερό και τα ψήνετε  για 30΄.

PREPARATION

Faites chauffer l’huile dans une casserole

Faites dorer le lapin (coupe en morceaucx )

Ajoutez le vin

Baissez le feu

Laissez – le cuire

30 min avant la fin de la cuisson ajoutez les fiques, les amandes et l’eau
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Tσιπόπιττα  

Υλικά (για 10 άτομα)

     Ζύμη


   Tsipopitta                  

Ingredients (10 personnes)
Pour la pâte

700 gr  de farine 

1/3 verres d’huile

 sel 

eau

sucre /cannelle

250 gr tsipa (crème de lait frais)

Pour le sirop

2 verres de sucre

2 verres d’eau

1 bâton de cannelle

jus de citron



     700 αλεύρι

      1/3 ποτ λάδι

      νερό όσο χρειαστεί 

      ζάχαρη κανέλλα για άλειμμα

      250 γρ.  τσίπα

     Σιρόπι

     2 ποτήρια ζάχαρη

     2 ποτήρια  νερό

     1 φύλλο κανέλλα

     χυμό λεμονιού 

     σιρόπι από γλυκό περγαμόντο


ΜΕΘΟΔΟΣ

Σβολιάζετε (ρυζιάζετε) τη ζύμη και προσθέτετε το νερό.

Τοποθετείτε τη ζύμη στο ψυγείο για μισή ώρα. Ανοίγετε  το φύλλο όσο πιο λεπτό γίνεται και αλείφετε  με την τσίπα, τη  ζάχαρη και την κανέλλα. 

Τυλίγετε  την ζύμη   στριφτά και την βάζετε  σε λαδωμένο ταψί.

Ψήνετε  για μια ώρα στο φούρνο στους 150οC.

Περιχύνετε  με κρύο σιρόπι και το  αφήνετε  να τραβήξει για μισή ώρα


METHODΕ
Mettez la farine dans une terrine

Ajoutez l’ huile et melangez

Versez l’ eau et travaillez bien la pate.

Laissez  reposer la pate pentant ½ heure dans le frigo

Etalez la pate en une couche tres fine

Batigeonnez de sucre, de cannelle et de la creme

Enroulez et mettez dans une plat a four

Faites cuire pendant une heure au four moyen (150o C)

Preparez le sirop

Versez le sirop froid sur la pate chaude et laissez absorber pendant une demi-heure.



Δάκτυλα Κυριών

Υλικά (για 4 άτομα)
Daktyla
Ingredients (4 personnes)




Ζύμη

500 γρ. αλεύρι χωριάτικο

50 ml λάδι

½ ποτ. νερό

1 πρέζα αλάτι


Γέμιση

250 γρ. αμυγδαλόψιχα 

κανέλλα αλεσμένη

50 γρ. ζάχαρη


Σιρόπι

500 γρ. ζάχαρη

½ λτ. νερό

ξύσμα λεμονιού

κανέλλα (ξύλο)  

γαρύφαλλα      
Pour la pâte

500 gr de farine paysanne

50 ml d’huile

½ verres d’eau

sel


Pour le fourrage

250 gr d’amandes piles

cannelle

50 gr de sucre


Pour le sirop

500 gr de sucre

½ lit d’eau

zeste d’un citron

cannelle

clou de girofle



ΜΕΘΟΔΟΣ
1. Ρυζιάζετε  το αλεύρι με το λάδι.

2. Προσθέτετε  το νερό και φτιάχνετε   μια μαλακή ζύμη.

3. Την σκεπάζετε  και την αφήνετε για 20-25΄πρίν την χρησιμοποιήσετε.

4. Ανοίγετε  την ζύμη με τον πλάστη ή την μηχανή ( όχι πολύ παχιά ).

5. Την κόβετε  σε μικρά ορθογώνια κομματάκια και προσθέτετε  την γέμιση.

6. Την τυλίγετε  και πιέζετε  τις άκρες με πιρούνι.

7. Τα τηγανίζετε  σε μπόλικο λάδι μέχρι  να ροδοκοκκινίσουν.

8. Όταν ψηθούν τα  βάζετε  σε κρύο σιρόπι και τα στραγγίζετε  σε τρυπητό σκεύος. 
METHODΕ 

1. Travaillez la farine et l’huile du bout des doigts jusqu à ce que la préparation ressemble a de la chapelure

2. Verrez l’eau et pétrissez jusqu a ce que la pâte soit a la fois ferme et souple

3. Couvrez et laissez repeser 25 minutes

4. Mélangez les amandes le sucre et la cannelle

5. Etalez la pâte en une couche fine et coupez la en rectangles

6. Mettez une cuillère a soupe d’amandes dans chaque rectangle enroulez et donnez la forme d’un doigt pressez les bords a l’aide d’une fourchette

7. Faites frire dans d’huile très chaude

Egouttez, puis plongez les dans du sirop froid et égouttez de nouveau.-




Παρφαί Χαλουβά

Υλικά (για 10 άτομα)


Halvah Parfait

Ingredients (10 personnes)



 300 gm halvah (300gr σιμιγδάλι ¼ cup νερό)
  1/3 cup ζάχαρη
  8 κρόκους αυγών
  250 ml. φρέσκα κρέμα    

Οι Σταυροφόροι, έμειναν κατάπληκτοι με το ιδιαίτερα πλούσιο γλυκό το οποίο ήταν γνωστό στην Ανατολή.  Η προετοιμασία  του, βασίστηκε στον τοπικό ζαχαροκάλαμο , φυτό που ήταν απολύτως άγνωστο στο κρύο κλίμα της Ευρώπης. Αγάπησαν επίσης πολύ τον halvah, που  παρασκευαζόταν  από τους σπόρους σουσαμιού.

 Η σύγχρονη συνταγή που ακολουθεί, αναμφισβήτητα θα σας ευχαριστήσει. 
ΜΕΘΟΔΟΣ
Λι.ώνετε  τη ζάχαρη με 1/4 φλιτζανιού νερό σε ένα μικρό τηγάνι. 

Αφού  βράσει,  προσθέτετε  το halvah. 

Ανακατεύετε  μέχρι να διαλυθεί  το halvah εντελώς.

 Μεταφέρετε το μίγμα σε ένα κύπελλο, προσθέτετε  τους κρόκους των αυγών και χτυπάτε εως ότου το μείγμα γίνει ελαφρώς κίτρινο. Τοποθετείτε  το κύπελλο σε ένα Bain –Mari για  να βράζει, και συνεχίζετε  το χτύπημα του μείγματος  για 8-10 λεπτά. Το κρυώνετε. 

Χτυπάτε  την κρέμα μέχρι να δέσει και την προσθέτετε  στο μίγμα halvah. 

Μεταφέρετε  σε ένα ταψί ή στα μεμονωμένα κύπελλα. Καλύπτετε  με το πλαστικό φύλλο ή αλουμίνιο  και παγώνετε  για τουλάχιστον 12 ώρες πριν σερβίρετε. Σερβίρετε  σε ένα μεγάλο πιάτο με τη σάλτσα λωτού ή φρούτων sabra.

Διακοσμείτε με  φρούτα, φιστίκια  και φύλλα μέντας.
  300 gm halvah
  1/3 tasse du sucre
  8 des jaunes d'oeuf
  250 ml. de crème fraiche


 Les croisés ont été en particulier stupéfiés aux sucreries riches communes dans l'est, dont la préparation a été basée sur la canne à sucre locale - une usine qui était complètement inconnue dans le climat plus froid de l'Europe. Elles étaient également fanatiquees du halvah, fait à partir des graines de sésame. La recette moderne qui suit les aurait assurément enchantées

PREPARATION

Faites fondre le sucre avec ¼ tasse d’eau dans une petite poele.

Ajoutez le halvah en bouleversant

Tranferez le melange dans une coupe 

Ajoutez les jaunes d’oeufs

Fouettez jusqu’ a ce que le melange prenne une couleur jaune pale.

Faites cuire au bain marie et contnuez a fouetter pendant 8-10 min.

Laissez refroidir

Fouettez la creme fraiche et versez – la dans le melange de halvah.

Mettez le melange dans un plat et couvrez avec de papier d’ aluminium.

Laissez dans le frigo pendant 12 heures avant servir.

Servez dans un grand plat garnie des sauces de lotus ou des fruits des noix et des feuilles de menthe.



Καηκαράς

Υλικά (για 4 άτομα)


Kahikaras 

Ingredients (10 personnes)



 Λάδι

4 αυγά

αλεύρι

άλας

λίγο νερό

έψημα αμπελιού


 huile

 4 oeufs 

farine

 sel 

un peu eau 

miel de raisins



ΜΕΘΟΔΟΣ
Χτυπάτε τα αυγά καλά και προσθέτετε  λίγο αλάτι, λίγο νερό και  αλεύρι μέχρι  να γίνει χυλός.

Ζεσταίνετε  το λάδι σε ξέβαθο τηγάνι και προσθέτετε  χυλό. Όταν ψηθεί ,το κόβετε σε  κομμάτια και το αναποδογυρίζετε  για να ψηθεί και από τις  δυο μεριές.

Στη συνέχεια, αφαιρείτε  το λάδι και προσθέτετε  το έψημα. 

Όταν απορροφήσει η μια πλευρά το γυρίζετε  και από την άλλη.


PREPARATION

Fouettez les oeufs

Ajoutez un peu d’eau, de la farine et du sel .

Faites chauffer l’huile dans une poele.

Versez la pate

Quand elle est cuite, inversez-la de l’autre cote.

Egouttez et ajoutez le miel pour que la pate s ‘ imbibe du miel.



Χαλουβάς  Χωριάτικος

Υλικά (για 10 άτομα)


 Halouvas 

Ingredients (10 personnes)



 ½ ποτ. ελαιόλαδο

3 ποτ.ήρια αλεύρι σιταρένιο

3 ποτήρια έψημα ή χαρουπόμελο ή μέλι


  ½ verre huile d'olive

 3 verres de farine de ble

 3 verres de miel ou de miel des caroupes

ΜΕΘΟΔΟΣ
Βάζετε  σε τηγάνι  το ελαιόλαδο σε χαμηλή φωτιά και μετά το αλεύρι.

Το ανακατεύετε  συνεχώς για να μην κάνει κουβάρια.

Όταν ξανθύνει, το κατεβάζετε  από τη φωτιά και προσθέτετε  λίγο−λίγο το μέλι. Aνακατεύετε συνεχώς μέχρι   να κάνει κουβάρια.

Όταν κρυώσει το μείγμα, πλάθετε  μπαλίτσες σε μέγεθος αυγού.
PREPARATION

Mettez l’ huile d’ olive dans une poele au feu bas.

Ajoutez la farine et melangez pour dorer.

Quand il est blond, retirez du feu.

Ajoutez peu a peu le miel en bouleversant.

Quand la pate est froide, formez de petites balles a la taille d’ une oeuf

Servez



Civet de lapin aux épices

Selon Civé de Connin (civet de lapin), Ménagier de Paris, 1393.

Ingrédients :


Κουνέλι με καρυκεύματα

According to Civé de connin ( civet de lapin) Ménagier de Paris, 1393.

ΥΛΙΚΑ :



 1 lapin ( 1.4kg environ)

30 g de saindoux ou huile

70 g de pain de campagne grillé

150 g de vin

80g d’un bon vinaigre de vin rouge

500 g de bouillon de bœuf ou de poulet

60 g de verjus

250 g d’oignons

2 cfé de gingembre

½ cfé de cannelle

1 pincée de clou de girofle moulu

¼ cfé de noix de muscade

¼ de cfé de poivre long

¼ cfé de maniguette

2 g de sel

Recette (cuisson = 1h30)


Top of Form

1 κουνέλι (1.4kg)

 30g λαρδί ή  λάδι

70g καπήρα

150gr  κρασί κόκκινο 

80 g  ξύδι

500g ζωμού βοδινού

 60g ξινό χυμό σταφυλιού

250g κρεμμυδιού

 2 κτλτς. πιπερόριζας (τζίντζερ)

 ½ κτλτς κανέλας

 1 πρέζα  γαρίφαλο

¼ κτλτς μοσχοκάρυδου

¼  κτλτς πιπέρι

¼ κτλτς  maniguette
 2g  άλατος

 (χρόνος ψησίματος = 1ώρα30΄) 

Bottom of Form




PREPARATION

Faire rôtir un lapin au grill ou à la broche, le couper en morceaux.

Faire revenir les oignons .Faire sauter les morceaux de lapins avec les oignons. Déglacer avec le vinaigre et réduire un peu.

Faire griller le pain , puis le tremper avec le bouillon et le vin.

Mixer , ajouter les épices en poudre qu’on a délayées dans une cueillere de verjus, ajouter le reste de verjus. Mélanger au lapin. Faire cuire pendant ¾ d’heure.

Le civet doit être :  «  brun, relevé par le vinaigre et modéré en sel et en épices ».

Remarque et variantes

En principe la recette historique comporte du poivre long. Variantes : lièvre , canard,  poulet .

(attention connin = lapin)
ΜΕΘΟΔΟΣ

Κόβετε το κουνέλι σε κομμάτια και ψήστε το στη σχάρα.

Σοτάρετε τα κρεμμύδια και προσθέστε το κουνέλι και  σβήστε με το ξίδι αφήστε το λόγο σε σιγανή φωτιά.

Ψήσε το ψωμί στη σχάρα, και εμποτίστε το με τον ζωμό  και το κρασί. 

Τα ανακατεύετε όλα μαζί τα μπαχαρικά με το ξυνό χυμό σταφυλιού και προσθέστε τα στο κουνέλι. Αφήστε το να ψηθεί για ¾ της ώρας .

Το κουνέλι πρέπει να έχει καστανό χρώμα και να στέκετε από το ξύδι, να είναι δε ελαφρύ από άλας και καρυκεύματα.

 - Η ιστορική αυτή συνταγή μπορεί να αντικατασταθεί και από λαγό ή χήνα ή κοτόπουλο.

Poulet au vin et au verjus parfumé à la canelle et au gingembre

Selon Hochepot de poulaille, Viandier de Taillevent, vers 1380.

Ingrédients :


Κοτόπουλο με κρασί, ξύδι, κανέλλα και  τζίντζερ
 According to Hotchpotch de Poulaille, Viandier de Taillevent, to 1380.

Υλικά :



1 poulet fermier (2.9kg)

120g de foie frais

70g de saindoux ou huile. Dégraisser.

300g de pain grillé

800 g de vin

800 g de bouillon de bœuf

400g de verjus

3cfé de cannelle

2cfé de gingembre

½ cfé de maniguette

5g de sel.


1 κότα (2.9kg) 

120γρ. συκώτι 

70γρ.  λαρδιού ή λάδι.

300γρ.ψωμί - τοστ
800 γρ. κρασί 

800 γρ. ζωμό βοδινού  

400γρ.  ξύδι (από άγουρα σταφύλια)

3 κτλτς κανέλλα 

2 κτλτς τζίντζερ 

½ κτλτς maniguette
 5γρ. of αλάτι



PREPARATION

Recette ( cuisson=1h15 )

Couper le poulet en morceaux (garder le foie) et le faire revenir au saindoux ou à l’huile. Dégraisser.

Passer le pain au mixer avec le foie, le vin, le bouillon.

Mélanger avec le poulet, saler et faire mijoter 1h.

Ajouter ensuite les épices broyées et délayées dans une cuillère de verjus ( gingembre, cannelle,maniguette)et le reste de verjus. Finir de cuire (15mn).

Remarques

On peut mettre une oie ou 2 canards à la place de 2 poulets, en ajustant les proportions. Au début : griller au four, ou faire revenir et dégraisser.
ΜΕΘΟΔΟΣ
Top of Form

Κόψετε το κοτόπουλο σε κομμάτια (κρατήστε το 

συκώτι), τηγάνισε το στο λάδι.

Αφαιρέστε το λίπος.

Περάστε από το μίξερ το ψωμί με το συκώτι, το κρασί 

και τον ζωμό.

Ανακατέψτε τα με το κοτόπουλο, αλατίστε και 

σιγοβράζετε για 1 ώρα.

Προσθέστε τα καρυκεύματα – πάντα αλεσμένα και 

διαλυμένα σε μια κουταλιά ξύδι(από ξινά σταφύλια)  

και όλο το υπόλοιπο ξύδι.

Τελειώστε το ψήσιμο σε 15 λεπτά.

Παρατηρήσεις

Μπορείτε να βάλετε 1 χήνα ή 2 πάπιες αντί 2 

κοτόπουλα, ρυθμίζοντας τις αναλογίες. 

Στην αρχή: βάλτε τις στο φούρνο και κοκκινίστε τις,

 και μετά αφαιρέστε το λίπος.
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Porc aigre-doux au gingembre

Selon Broet d’Alamaniz (Bouet d’ Allemagne), Maître Chiquart, Du fait de cuisine, 1420.

Ingrédients :


Γλυκόξινο  Χοιρινό με τζίντερ
According to Broet of Alamaniz (Brouet d’Allemagne), Master Chiquart, Of the fact of kitchen, 1420

ΥΛΙΚΑ

Ingrédients ( 1 cfé =  cuillère à café rase)

2 kg de porc

700 g bouillon de bœuf

350 g oignons

saindoux ou huile

90 g vin rouge ( vin blanc avec chapon)

60 g vinaigre (verjus avec chapon)

75 g amandes entières broyées

1,5 cfé gingembre

1/3 cfé maniguette

¼ cfé muscade

1/8 cfé de chaque : poivre, clou de girofle, macis safran pour la couleur

20 g sucre

4 g sel (attention !)
( 1 cfé =  1 κουταλάκι του καφέ)

2 κιλά  χοιρινό

700 γρ ζωμού βοδινού 

350γρ. κρεμμύδια

λαρδί ή λάδι 

90 γρ.  κόκκινο κρασί (άσπρο κρασί με πουλερικά)

 60 γρ. ξύδι 

75 γρ. αμύγδαλα αλεσμένα

 1.5 κτλτς. Πιπερόριζα(τζίντζερ) 

1/3 κτλτς μοσχοκάρυδο 

1/8 κτλτς  γαρίφαλο, σάφρον, πιπέρι

20 γρ.  ζάχαρη
 4γρ άλας




PREPARATION

Recette (cuisson = 1h20)

Faire revenir les oignons émincés.

Faire revenir le porc coupé en morceaux. Ajouter oignons, bouillon, sel. Mijoter 1 h à couvert.

Ajouter amande, sucre, vin et épices délayées dans le vinaigre. Mijoter encore ¼ h . Servir

Remarques et variantes

Maître Chiquart indique du chapon, accompagné d’une ou plusieurs autre viandes : porc ou agneau ou chevreau ou veau.

Au lieu de cuire dans bouillon + amande, il fait un lait d’amande avec le bouillon chaud (passer à l’étamine en pressant bien).

Il recommande de ne pas trop cuire les viandes, chevreau et veau étant plus tendres que les volailles.
ΜΕΘΟΔΟΣ
(χρόνος ψησίματος = 1ώρα20΄) 

Σοτάρετε  τα ψιλοκομμένα κρεμμύδια 

Σοτάρετε το χοιρινό κομμένο σε κομμάτια.

Προσθέτετε το ζωμό , άλας και ψήνετε για 1 ώρα 

σκεπασμένο σε χαμηλή φωτιά.

Προσθέτετε το αμύγδαλο, ζάχαρη, κρασί και τα 

μπαχαρικά που έχετε ήδη εμποτίσει με ξύδι.

Σιγοβράζετε για 15 λεπτά και σερβίρετε.

  Παρατηρήσεις του Master Chiquart  : 

α)Μπορείτε να χρησιμοποιήσετε αντί χοιρινό αίγα, 

αρνί ή μοσχαρίσιο κρέας. 

β) Αντί  ζωμό και αμύγδαλα μπορείτε να χρησιμοποιήσετε 

γάλα αμυγδάλου και ζεστό ζωμό

 (περασμένο από σουρωτήρι) 

Συστήνει τα κρέατα να μην είναι βαρυψημένα.
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Poule au pot à la cannelle et aux amandes

Selon Brouet de Canelle, Viandier de Taillevent( vers 1380) 

et Ménagier de Paris ( 1393)

Ingrédients :


Κοτόπουλο  με  κανέλα και αμύγδαλα
According to Gruel of Canelle, Viandier of Taillevent( to 1380) and Ménagier of Paris

1393

ΥΛΙΚΑ



 1 Poule ( 2.9kg environ ) ou un gros poulet

30 g de saindoux

1250 g d'eau et

 750 g de vin blanc

800 g de bouillon de bœuf ou de poule

120g de verjus

150 g d'amandes non mondées et en poudre

¼ cfé de gingembre

3cfé de cannelle

¼ de clou de girofle

½ cfé de maniguette

6g de sel


1 κοτόπουλο (2.9kg) 

30 γρ. λάδι

 1250 γρ.  νερό

750 γρ.  άσπρου κρασιού 

800 γρ. ζωμό βοδινό ή κότας

 120γρ  ξινού χυμού

 150γρ.  Αμύγδαλα αλεσμένα

¼ κτλτς. τζίντζερ

3 κτλτς γαρίφαλου 

½ κτλτς κανέλας 

½ κτλτς de maniguette

6γρ. άλας



PREPARATION

Recette : (cuisson = 1h15)

Couper la poule en morceaux, la cuire ½ heure dans le mélange eau et vin. La sotir , l'égouter, puis faire revenir les morceaux à la poêle dans le saindoux.

Mettre la poule dans une marmite , ajouter les amandes en poudre, les épices, le bouillon, le verjus et le sel.

Bien mélanger le tout. Cuire ½ heure en remuant de temps en temps.

La sauce doit être assez épaisse en fin de cuisson.


ΜΕΘΟΔΟΣ

(χρόνος ψησίματος = 1ώρα15΄)

 Κόψτε την κότα κομμάτια,  ψήστε για ½ ώρα μαζί με το κρασί και νερό.

Το αφαιρείτε και στραγγίζετε.

Τηγανίστε με το λαρδί, προσθέστε τη σκόνη  αμυγδάλων, τα καρυκεύματα, τον ζωμό, τον ξινό χυμό και το άλας. 

Ανακατέψετε τα όλα και ψήστε για ½ ώρα 

σε χύτρα

Η σάλτσα πρέπει να είναι παχύρρευστη  στο τέλος 
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Compote de pommes aux amandes


Κομπόστα μήλου με αμύγδαλα

Selon Ung emplumeus de pomes( Une bouillie sucrée de pommes), Maitre Chiquart, Du fait de cuisine, 1420.

Il s’agit d’une recette pour malades. C’est pourquoi la recette comporte du sucre et les proportions d’ingrédients sont précisées.

Choisir de préférence des pommes acidulées.

1 – Recette contemporaine simplifiée (exellente)

Ingrédients

800g net de pommes et coupez en morceaux.

Faites les cuire à feu doux pendant 10 mn avec l’eau.

Ajoutez les amandes en poudre et le sucre, mélangez bien et faites cuire à nouveau 10 mn avec de l'’au.

Mixez le tout pour faire une purée de pommes.

Servez froid.


According to Ung |emplumeus| of |pomes| ( a sugared gruel of apples ), Maitre Chiquart, Du does kitchen, 1420.
Αυτή η συνταγή  είναι για άρρωστα πρόσωπα. 

Γι αυτό περιλαμβάνει ζάχαρη και τα ποσοστά των συστατικών διευκρινίζονται.

Διαλέγετε ξινά μήλων.

Κόβετε  τα μήλα σε κομμάτια και τα ψήνετε στο φούρνο για 10΄με λίγο νερό.

 Προσθέτετε τη λιωμένη αμυγδλόψυχα  και ζάχαρη και ξαναψήνετε για 10΄ με λίγο νερό.

Τα ανακατεύετε όλα μαζί και τα λιώνετε να γίνουν πουρέ.

Σερβίρετε κρύο.
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Chausson de pommes, figues, raisin et épices

Selon Tartres de pommes, Viandier de Taillevent,Edition du 15ème siècle.

Ingrédients (1cfé = cuillère à café rase)
Pâte brisée :
500 de farine, 1 œuf, 180 g de beurre, 

10 g sel et eau

Garniture : 

1 kg net de pommes acidulées

120 g de figues

80 g de raisins secs 

1 oignon

1 cuillère à soupe de vin

70 g de sucre

½ cfé de cannelle

½ cfé de noix de muscade

1 pointe de cfé de clou de girofle

2 pincées de safran

1 pincée de sel

PREPARATION

Recette (cuisson = ¾ h)

Faire la pâte brisée. Mélanger les pommes, pelées et coupées en morceaux, avec les figues hachées en petits morceaux et les raisins secs. Ajouter l’oignon émincé frit au beurre ou à l’huile et déglacé au vin. Saupoudrez de sucre mélangé aux épices (safran, cannelle, noix de muscade, clou de girofle pilé).

Garnir bien épais le chausson. Dorer de safran. Cuisson ¾ h à four chaud (7-8, 240°C).
Παπουτσάκια με μήλα με σύκα σταφύλι και μπαχαρικά 

 According to Tarte de pommes, Viandier de Taillevent, Edition of  15centuries ths.

ΥΛΙΚΑ (1cfι = κουτάλι  καφέ)

Ζύμη

 500 γρ. Αλεύρι

 1 αυγό

 180 γ  βούτυρο

 10g άλας 

        νερό

Γέμιση

 1 κλ  μήλα ξινά

120 γρ.  σύκα

80 γρ  σταφίδες

 1 κρεμμύδι 

1 κουτάλι σούπας  κρασί

 70 γρ  ζάχαρης 

½ κτλτσ  κανέλας

 ½ κτλτσ μοσχοκάρυδου 

1κτλτσ  γαρίφαλου αλεσμένο

2 πρέζες  σάφραν 

1 πρέζα άλας

ΜΕΘΟΔΟΣ

 (Χρόνος ψησίματος = ¾ ώρας) 

Ετοιμάζετε τη ζύμη

Ανακατεύετε τα κομμένα μήλα με τα σύκα και τις σταφίδες. 

Σοτάρετε το κρεμμύδι στο βούτυρο και προσθέστε το κρασί. 

Ψεκάστε με έναν αναμίκτη τη ζάχαρη και τα καρυκεύματα (σάφρον, κανέλα, μοσχοκάρυδο, γαρίφαλο)

Τοποθετείστε τη γέμιση πάνω στη ζύμη.

Ψήνετε σε ζεστό φούρνο για ¾ της ώρας σε θερμοκρασία 240ο 
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Poires au sirop parfumées de cannelle et de gingembre

Selon Perys in syrip (Poires au sirop), Forme of Cury, 1390

Ingrédients ( 1 cfé = cuillère à café rase)

1 kg net de poires à cuire

600 g de vin rouge

200 g de sucre

2 cfé de cannelle

½ cfé de gingembre

1 cfé de vinaigre

1/8 cfé de clou de girofle
une pincée de safran

Recette (cuisson = 30 mn)
PREPARATION

Mélanger le vin et la cannelle, laisser reposer (1/2h) et passer plusieurs fois à l’étamine. Faire chauffer le vin avec le sucre, pour faire le sirop.

Eplucher les poires, les couper en quartiers puis les pocher (30 mn) dans ce sirop frémissant (si poires de type Williams pocher 10 mn). Ajouter gingembre, safran et clou de girofle (éventuellement le vinaigre) et laisser refroidir les poires dans leur sirop.

Remarques et variantes.

Des recettes indiquent cannelle, anis, clou de girofle et macis, le gigembre étant ajouté à la fin de la cuisson.

On peut ajouter des dattes et des raisins secs.

On peut faire confire les poires dans un sirop plus léger, avec tous les ingrédients, pendant plusieurs heures à four doux.
Αχλάδια στο σιρόπι με κανέλλα και ginger 

According to Perys in syrip (Pears in syrup), Form of Cury, 1390

ΥΛΙΚΑ (1 cfι = κουτάλι του καφέ)
 1 κλ  αχλάδια

 600 γ  κόκκινου κρασιού 

200 γ  ζάχαρης 

2 cfι  κανέλας 

½ cfι  πιπερόριζας

 1 cfι ξύδι 

1/8 cfι  γαρίφαλου 

ένα τσίμπημα σαφράνι-χρωματισμένος

 (Χρόνος ψησίματος =  30΄) 

ΜΕΘΟΔΟΣ 

Ανάμιξε το κρασί με την κανέλα για ½ ώρα.

Το περνάμε από λεπτό τρυπητό.

Θερμάνετε το κρασί με τη ζάχαρη, για να κάνετε το σιρόπι. Ξεφλουδίστε τα αχλάδια και κόψτε τα σε τέταρτα και βράστε τα σο σιρόπι για 30΄ (άν τα αχλάδια είναι ποικιλίας Williams βράστε τα μόνο 10΄)
Προσθέστε την πιπερόριζα, το σαφράνι και το γαρίφαλο (ενδεχομένως το ξίδι) και αφήστε τα αχλάδια να κρυώσουν στο σιρόπι τους.

Παρατηρήσεις και παραλλαγές. Οι συνταγές δείχνουν την κανέλα, το γλυκάνισο, το γαρίφαλο και τη ράβδο, η πιπερόριζα που προστίθενται στο τέλος  του μαγειρέματος. 

Μπορείτε να προσθέσετε φοινίκια και σταφίδες. Μπορείτε να καραμελόσετε τα αχλάδια σε ένα σιρόπι περισσότερο ξανθό, με όλα τα συστατικά, κατά τη διάρκεια αρκετών ωρών σε φούρνο χαμηλό.
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Rissoles pour les jours maigres

Rissoles a jour de poisson, Ménagier de Paris, 1393

Ingrédients :


Μπουρέκια για τις Ημέρες των νηστειών 

Rissoles a jour de poisson, Ménagier de Paris, 1393

ΥΛΙΚΑ

 Faire cuire des châtaignes à petit feu ; pelez-les ainsi que des œufs durs que vous hacherez menu avec du fromage. Versez ensuite des blancs d’œufs dessus et ajoutez-y de la poudre fine d’épices et un tout petit peu de sel fin, et confectionnez vos rissoles ; faites-les frires dans beaucoup d’uile et sucrez.

Normalement on fait les rissoles avec des figues, du raisin, des pommes rôties et des noix pelées pour contrefaire le pignolat, et de la poudre fine d’épices. La pâte doit être bien colorée par du safran. Les rissoles sont ensuite frites dans l’huile. Au besoin ajouter de l’amidon et du riz pour lier.

Il s’agit en fait de beignets farcis, dont la recette de pâte n’est pas donnée.

Recette de poudre fine selon l’association Maître Chiquart (cfé = Cuillère à café rase) : 2 cfé de gingembre + 6 cfé de cannelle + ¼ cfé de clou de girofle + ¼ cfé de maniguette + 4 cfé de sucre glace.

Faire la quantité nécessaire pour les rissoles


Σιγοβράστε τα κάστανα σε χαμηλή φωτιά 

Ξεφλουδίστε τα ( όπως τα σφικτά αβγά)
Λεπτοκόψτε τα ( όπως τον κιμά) μαζί με το τυρί.

Ρίχνετε από πάνω ασπράδια αυγών

Προσθέστε μπαχαρικά ( αλεσμένα σε σκόνη)

Και πολύ λίγο άλας λεπτό

Φτιάξτε τα μπουρέκια σας. Τηγανίστε τα σε μπόλικο
 λάδι και ζαχαρώστε τα.

Μπορείτε να κάνετε μπουρέκια με σύκα, σταφύλι, 
ψητά μήλα και καρυδόψιχα με καρυκεύματα(πάντα

Αλεσμένα σε σκόνη)Μπορείτε επίσης να χρωματίσετε 
την ζύμη με λίγο σάφρον.   

Τα μπουρέκια τηγανίζονται σε μπόλικο λάδι 

Στην ανάγκη προσθέστε άμυλο ή ρύζι για να δέση
 η ζύμη. Πρόκειται στην πραγματικότητα, για 
λουκουμάδες γεμιστούς των οποίων η συνταγή της 
ζύμης δεν είναι δοσμένη.

Η συνταγή για τα αρωματικά, κατά τον Σύνδεσμο 
Maître Chiquart είναι η εξής:

2 κτλτς  τζίντζερ

6 κτλτς κανέλλα

¼ κτλτς γαρύφαλλο

4 κτλτς ζάχαρη

¼ maniqette
Κάνετε την αναγκαία ποσότητα αρωματικών για τα
 μπουρέκια
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Vin blanc au miel et à la sauge

SelonUt vinum salvatum…, Traductus de modo
prepanrandi…fin 13 e sciècle.

Ingrédients :


Άσπρο κρασί με  μέλι και φασκομηλιά
SelonUt vinum salvatum…, Traductus de modo

prepanrandi…fineness 13 |sciècle| E.

Υλικά :


 1 Litre de vin blanc

130g de miel

8à11 feuilles de sauge fraîches.

Recette à partir d’une bouteille de vin et laisser infuser 10mn à ¼ d’heure ( couvert) . Mélanger avec le reste de vin et laisser reposer 24h au frais

Servir décanté (le vin est clair) ou non (le vin est trouble).


1 λ του άσπρου κρασιού 

130g του μελιού 

8- 11 φύλλα της φρέσκιας φασκομηλιάς





PREPARATION

Remarque

Le résultat va dépendre du vin, du miel et de la sauge.

Modifiez les proportions à votre goût. J’ai mis au point cette recette avec un vin blanc chardonnay de la région de Die et un miel des garrigues(thym).

Un cotes du rhone blanc et moelleux associé à un miel bien parfumé devrait parfaitement convenir.


ΜΕΘΟΔΟΣ
Θερμάνετε λίγο το κρασί , το μέλι και τα φύλλα φασκομηλιάς για 10 -15 λεπτών .

 Ανάμιξε το περίσσευμα του κρασιού  άφησε το για 24 ώρες σε  δροσερό μέρος. 

Σημείωση: Το αποτέλεσμα εξαρτάται από την ποιότητα του μελιού και του κρασιού.

 Αν είναι νεφελώδες μεταφερτέ το σε άλλο σκεύος αφήνοντας από κάτω τα υπολείμματα..

 Για αυτήν την συνταγή  χρησιμοποιήστε ένα chardonnay και μέλι από θυμάρι.
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