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2.avToPIVIOi NTOPOTOKEPTEDEC ME PAPBa KAl OAAATa

atTd QUAAQ KapOTOU KAl KATTVIOTO XEAI

Tpayavoi, TTapadooIaKOi VTOUATOKEPTEDEG UE HIO HOVTEPVA EKOOXN

YAIka

MNa tn eapa
150g @apa
2avrtopivng
1 KAwvAp! o€Aepl
1 MIKPO KPEPMUDI
1 KapoTO PETPIO
péyeBOG
70g eAaidAado
4 KAwvapla PECKO
Buudpl
1 pavTapivi
CePATIOPEVO 3 POPEG
400g Cwuod Aaxavikwv
N KOTOG
aAari, mTTéPI piment
d'espelette
50g €&Tpa eAaidAado

lMNa Toug
VTOUOTOKEPTEDEG
400g vTtoparivia
1 KPEPUUDI PIKPO
15 @UAAa dubopuo
(TrepitTOU)
10 peydAa @UAAa
BaaiAikd (TTepitTou)
aAari, mTTéPI piment
d'espelette
1009 aAeupi TTEPITTOU
avaloya pe Ta uypda
TTOU £XOUV TQ
vToparivia
100ml TTepiTTOU
eAaI6Aado yia To
TNyavioua

TNG @ARag Zavropivng Kal caAdTa atrd Ta UAAC TOU KAPOTOU Kal

KATTVIOTO XE€AI
by Alex Tsiotinis

ExktéAeon
dapa

KaBapifoupe Kal TTAEVOURE TO KAPOTO, TO GEAEPI KAl TO
KPEUMUOL.

Ta KOBoUpE AETTTEG PETEG.

Baloupe o€ pia katoapoAa, To eAaioAado, Kal Ta Aaxavikd TTou
KOWOUE TTPONYOUUEVWGS Padi Pe TO gpEoko Buudpl kal TN AaBa.
TolyapiCoupe yia 4- 5 avakateuovTag.

2BAvoupe pe 400g Cwud Aaxavikwy rj KOTOCOUNO Kal
MOYEIPEUOUE yIa 25 .

A@aipoupe To Bupdp! kal Baloupue oTo PTTAEVTEP TN QARa padi
ME TO havTapiVvl Kal To £ETpa eAAIOAQDO.

AlopBuwvoupe o aAdTi kal TITTEPI piment d'espelette.

NTopaToKepTEDEG

Ko6Boupe o€ akavovioToug JIKPOUG KUBOUG T VIOUATIVIA.
KaBapifoupe Kal WIAOKOBOUNE TO KPEUMUDI.

ToTroBeTOUE O€ Mia PTTOCIVA TA VTOUATIVIA KOl TO KPEPUUDL.
MpocBétoupe 15 QUAAa dudopo Kal 10 QUAAa BACIAIKO.
AAaTiCoupe Kal a@rivoupe va papivapiotouv yia 10° wote va
Byd&Aouv Ta uypd TOUG.

Me 10 X€pI oG oTUBOUME KOAG OAO TO pEiyua.

2 OUPWVOUE TO WICO TTEPITTOU OTTO TO VEPO TTOU EXEI
onuioupynBei kal TTpooBEToupE To aAeUpl. (Av BEAoupue Ba
MTTOpOUCaUE Va TTPOooBEcouuE Kal 1 auyo yia TTIo o@IXTO
QATTOTEAEC Q)

To atroTéAecpa TTPETTEI VA gival Evag OQIXTOG XUAOG.

Zavtopivioi NTOUOTOKEPTEDEG E PARA KAl COAdTA

atroé QUAAQ KapPOTOU Kal KATTVIOTO XEAI
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MNa tn caAdra amwod
@UAAa KapOTO KalI
XEAI
1 xoupTa @UAAQ aTTO
KapdTo
1 MIKPO KapOTO
3 MIKP& ppéoKa
KPEMHUOIT
1 @IAETO KATTVIOTO
XENI
2- 3 K. 0. eAaI6AadO
5- 6 oTayoveg EUdI
BaAodpuiko TTaAaiwong
aAQTI KOl TTITTEPI
piment d'espelette

e ZeOTAIVOUME O€ PETPIA TTPOG duvaTh QWTIA TO EAaIGAadO Kal
TTPOCOETOUNE PE VA KOUTAAI TOUG VTOUATOKEQPTEDES (TTPOCOXN
OX! TTOAU KOVTd 0 €vag aTov GANO).

e Mayeipetoupe atmd Tnv KABe TTAeUpd yia 3- 4° va JayEIpEUTEN
MEXPI MECQ KOl VA TTAPEI WPAI0 XPUWHA.

2ZaAdTa

e [1Aévoupe Ta QUAAQ TOU KOPOTOU, TA OTEYVWVOUE Kal TA
WIAOKOBOUE TTOAU KOAQ.

o KOBoupue AETTITEG QPETEC TA PPECKA KPEPHUDIA KAl TO KAPOTO.

Ta TorroBeTOUUE OAQ O€ £va UTTOA Kl TTPOOBETOUNE TO

KATTVIOTO XENI KOPMEVO O€ KUBOUG.

e Evowpatwvoupe 2- 3 K. 0. EAIOAadO Kal Aiyeg oTaydveg
BaAoduiko ¢UdI TTaAQiwoNG (€BW €XOUPE XPNOIKOTTOINOEI TOU
Kwota Aalapiodn).

ZepBipiopa

TotoBeToUuE TN QAPRa o€ éva TATO, ATTO TTAVW TOUG
VTOUQATOKEQPTEDEG KAl YAPVIPOUME UE TN CAAATA.

Tip

2.€ AUt TN cuvTayn TTPoTIHWw auto TTTEPI piment d'espelette, eocig av
BEAETE UTTOPEITE Va BAAETE ATTAG TTITTEPL.

Zavtopivioi NTOUOTOKEPTEDEG E PARA KAl COAdTA

atroé QUAAQ KapPOTOU Kal KATTVIOTO XEAI
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