
Συνταγές



www.harlaftis.gr

Εκτέλεση :

Πηγή : Κουζίνα και Ποιότητα Ζωής, Τεύχος 96, Φεβρουάριος 2009

Αναµειγνύουµε τους ξηρούς καρπούς µε τη φρυγανιά.
Αλείφουµε το κοτόπουλο καλά µε την µουστάρδα.

Το πανάρουµε πρώτα στο αυγό µετά στο φασκόµηλο και µετά στο µείγµα της φρυγανιάς.
Προσθέτουµε αλάτι. πιπέρι και σκόρδο εάν θέλουµε.

Αφήνουµε τα παναρισµένα κοτόπουλα σκεπασµένα στο ψυγείο γιά λίγη ώρα και ζεσταίνουµε στο 
τηγάνι το καλαµποκέλαιο µαζί µε το βούτυρο.

Τηγανίζουµε τα φιλέτα µέχρι να ροδίσουν απ΄όλες τις πλευρές και τα σερβίρουµε ζεστά.

Συνταγές

Αθανασιάδη Λευκός

ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ ΠΑΝΕ ΜΕ ΑΜΥΓΔΑΛΑ,
ΜΟΥΣΤΑΡΔΑ ΚΑΙ ΦΑΣΚΟΜΗΛΟ

Υλικά που θα χρειαστείτε :

* 125 γρ. αµύγδαλα ή φουντούκια ψιλοκοµµένα
* 800 γρ. κοτόπουλο κοµµένο σε µικρές µερίδες ή ολόκληρο 
  το φιλέτο στήθους αλλά χτυπηµένο µε το ειδικό εργαλείο
  για να είναι πιό λεπτό και να ψηθεί οµοιόµορφα 
* 4 κουταλιές της σούπας φρυγανιά τριµµένη ή σκέτα κορν 
  φλεϊκς χτυπηµένα στο µίξερ ή ακόµα και κουάκερ 
  χτυπηµένο στο µίξερ
* 2 κουταλιές της σούπας µουστάρδα
* 2 κουταλιές της σούπας ψιλοκοµµένο φασκόµηλο ή 
  µαϊντανό
* 2 αυγά χτυπηµένα
* 125 γρ. καλαµποκάλευρο 
* 90 γρ. βούτυρο
πιπέρι φρεσκοτριµµένο, ελάχιστο αλάτι
και σκόρδο σε σκόνη(προεραιτικά)
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Εκτέλεση :
Αλευρώνουµε και τηγανίζουµε τα µπαρµπούνια κανονικά και τα βγάζουµε σε µία πιατέλα.
Τα διατηρούµε ζεστά. Κρατάµε το λάδι που τηγανίσαµε αφού µαζέψουµε τα µαύρα κοµµατάκια 
πού έµειναν από το τηγάνισµα.

Σε µία µικρή κατσαρόλα σε µέτρια φωτιά, ρίχνουµε το λάδι και το αλεύρι και ανακατεύουµε γρήγορα
να µην µας σβολιάσει. Προσθέτουµε το σκόρδο. Ανακατεύουµε. Στη συνέχεια ρίχνουµε την ντοµάτα,  
ανακατεύοντας γιά λίγα λεπτά. 

Τέλος προσθέτουµε το ξύδι, το νερό, τις σταφίδες, το δενδρολίβανο, αλάτι και πιπέρι και ανακατεύουµε 
να δέσουν τα υλικά µας. 

Τοποθετούµε σε ένα πυρέξ τα µπαρµπούνια, τα περιχύνουµε µε τη σάλτσα και ψήνουµε σε 
προθερµασµένο φούρνο στους 180 βαθµούς Κελσίου γιά 10-15 λεπτά να οµογεννοποιηθούν τα υλικά µας.

Συνταγές

Αθανασιάδη Ροζέ

ΜΠΑΡΜΠΟΥΝΙΑ ΣΑΒΟΡΕ ΣΤΟ ΦΟΥΡΝΟ
ΜΕ ΝΤΟΜΑΤΑ ΚΑΙ ΣΚΟΡΔΟ

Υλικά που θα χρειαστείτε :

* 1 κιλό µπαρµπούνια
* 3, 4 σκελίδες σκόρδο ψιλοκ/νες
* 250γρ. ντοµάτα τριµµένη
* το λάδι από το τηγάνισµα και λίγο παραπάνω
* 1/2 ποτηράκι νερό
* 3 κουταλιές της σούπας ξύδι
* 100 γρ. σταφίδες
* 1 γεµάτη κουταλιά της σούπας αλεύρι
αλάτι, πιπέρι φρεσκοτριµµένο, 1 κλαράκι δενδρολίβανο
αλεύρι γιά τα ψάρια
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Εκτέλεση :

Πηγή : Η κουζίνα της Αργυρώς

Σε βαθιά κατσαρόλα ζεσταίνουµε το ελαιόλαδο κ ροδίζουµε γύρω γύρω το κρέας γιά περίπου 8-10 λεπτά.
Προσθέτουµε ολόκληρα τα λαχανικά κ το σκόρδο και αφήνουµε να λαδοθούν. Σβήνουµε µε το κρασί και 
ρίχνουµε τη ζάχαρη. Προσθέτουµε τις τριµµένες ντοµάτες και 1 λίτρο νερό.

Σκεπάζουµε και αφήνουµε να σιγοβράσει το κρέας για περίπου 1 ώρα. Πρός το τέλος του βρασµού 
αλατοπιπερώνουµε. Σε πλασοτέ κατσαρόλα ζεσταίµουµε το υπόλοιπο ελαιόλαδο και ρίχνουµε το 
κριθαράκι ανακατεύοντας να λαθωθεί καλά. Το αδειάζουµε σε ταψί. Από πάνω προσθέτουµε το κρέας.
Αφαιρούµε τα λαχανικά από τη σάλτσα και την προσθέτουµε στο φαγητό.

Η σάλτσα πρέπει να καλύπτει όλο το φαγητό. Αν έχει εξατµιστεί κατά τον βρασµό προσθέτουµε ζεστό νερό 
γιά δύο δάχτυλα πάνω από το κριθαράκι. Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στούς 170 βαθµούς για 40 
λεπτά.

Προς το τέλος του ψησίµατος, εάν θέλουµε, πασπαλίζουµε µε κεφαλοτύρι ή την ξινοµυζήθρα και 
αφήνουµε το γιουβέτσι γιά 10 λεπτά στο φούρνο.

Συνταγές

Αθανασιάδη Ερυθρός

ΓΙΟΥΒΕΤΣΙ ΣΤΟ ΦΟΥΡΝΟ

Υλικά που θα χρειαστείτε :

* 1κ. κ 200γρ. µοσχάρι κοµµένο σε φέτες
* 1/2 φλ. τσαγιού ελαιόλαδο
* 1/4 φλ. τσαγιού ελαιόλαδο έξτρα
* 1/2 φλ. τσαγιού λευκό κρασί
* 1 ολόκληρο κρεµµύδι (µικρό)
* 3 σκελίδες σκόρδο
* 1 καρότο
* 1 κοµµάτι πράσσο
* 1 κιλό ντοµάτες τριµµένες
* 1 κ/γλ. ζάχαρη
* 500 γρ. κριθαράκι χοντρό
αλάτι, πιπέρι φρεσκοτριµµένο, κεφαλοτύρι
ή ξινοµυζήθρα τριµµένη
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Κάβα Αθανασιάδη Λευκός

Υλικά που θα χρειαστείτε :

* 30 κολοκυθοκορφάδες
* 1 φλ. τσαγ. ελαιόλαδο
* 2 φλ. τσαγ. ρύζι γιά γεµιστά
* 1/2 φλ. τσαγ. µαϊντανό, 1/2 φλ. τσαγ. άνηθο,
* 1/2 φλ. τσαγ. µάραθο, ψιλοκοµµένα
* 4 φρέσκα κρεµµυδάκια κοµµένα σε ροδέλες
* 2 κοκοκυθάκια τριµµένα
* 2 καρότα τριµµένα
* 1/4 του κιλού κιµά
αλάτι, φρεσκοτριµµένο πιπέρι

Γιά το αυγολέµονο :

* 2 αυγά
* χυµό 2 λεµονιών
* 1/2 φλ.τσαγ. ελαιόλαδο

ΚΟΛΟΚΥΘΟΚΟΡΦΑΔΕΣ ΑΥΓΟΛΕΜΟΝΟ

Εκτέλεση :

Πηγή : Συνταγές του Αιγαίου, Αργυρώ Μπαρµπαρίγου

Πλένουµε τους κολοκυθοκορφάδες προσεκτικά, αφαιρούµε από το εσωτερικό τους τον κίτρινο 
στήµονα και αφήνουµε να στραγγίξουν. Σοτάρουµε ελαφρά στο ελαιόλαδο τα κρεµµυδάκια και 
προσθέτουµε τα κολοκυθάκια και τα καρότα. Μόλις ξανθύνουν λίγο, βάζουµε και τον κιµά, χαµηλώνουµε 
την φωτιά, προσθέτουµε το ρύζι και 1 φλυτζάνι του τσαγιού νερό και αφήνουµε τα υλικά να βράσουν και 
να πιούν τα υγρά τους.

Τέλος, προσθέτουµε τον µαϊντανό, τον άνηθο, τον µάραθο, αλάτι, πιπέρι και η γέµιση είναι έτοιµη. Μόλις 
κρυώσει, γεµίζουµε προσεκτικά τους κολοκυθοκορφάδες και τους αραδιάζουµε σε µία φαρδιά 
κατσαρόλα, αφού πρώτα στρίψουµε ελαφρά το άνοιγµά τους γιά να µην αδειάσει η γέµιση. Προσθέτουµε 
νερό ίσα-ίσα να σκεπάζει τους κολοκυθοκορφάδες και ρίχνουµε το 1/2 φλ. τσαγιού ελαιόλαδο.
 
Σκεπάζουµε µε ένα πιάτο, όπως ακριβώς τους ντολµάδες, και βράζουµε σε µέτρια φωτιά για 15'. Χτυπάµε 
τα αυγά, προσθέτουµε λίγο-λίγο το χυµό από τα δύο λεµόνια και ρίχνουµε το αυγολέµονο στην κατσαρόλα.
Κουνάµε την κατσαρόλα για να πάει παντού το αυγολέµονο και αφήνουµε λίγο το φαγητό να
τραβήξει την σάλτσα προτού σερβίρουµε.

Συνταγές
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Εκτέλεση :

Πηγή : Cook Book

Καθαρίζουµε, πλένουµε και σκουπίζουµε τη γαλοπούλα.
Αλατοπιπερώνουµε εσωτερικά και την γεµίζουµε µε το 1 µήλο, το 1 πορτοκάλι και το δενδρολίβανο.
Δένουµε τα πόδια µε τον σπάγγο και ράβουµε το άνοιγµα. Εναλλακτικά το κλείνουµε µε οδοντογλυφίδες.

Τρίβουµε εξωτερικά την γαλοπούλα µε το µισό πορτοκάλι και την αλατοπιπερώνουµε και απ΄ έξω.
Την τοποθετούµε σε ταψί, βάζουµε τις ροδέλες κρεµµυδιού, τα σκόρδα, τα υπόλοιπα µήλα και την 
περιχύνουµε µε το βούτυρο και τον µισό χυµό πορτοκαλιού.

Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στους 200 βαθµούς Κελσίου γιά 1 1/2 - 2 ώρες βρέχοντάς
την  κάθε τόσο µε τον υπόλοιπο χυµό πορτοκαλιού και την σάλτσα της και ραντίζοντάς την µε το κρασί. 

Συνοδεύουµε µε πατάτες φούρνου ψηµένες σε χυµό πορτοκαλιού.

Συνταγές

Χαρλαύτη Chardonnay

ΓΑΛΟΠΟΥΛΑ ΓΕΜΙΣΤΗ
ΜΕ ΜΗΛΟ Κ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ

Υλικά που θα χρειαστείτε :

* 1 γαλοπούλα 2 κιλά περίπου
* 3 µήλα πράσινα κοµµένα στα 4
* 1 πορτοκάλι κοµµένο στα 4 + µισό για το τρίψιµο
   της γαλοπούλας
* 1 κλωναράκι δενδρολίβανο
* 150 γρ. λιωµένο βούτυρο
* 2 φλ. χυµό πορτοκαλιού
* 1 1/2 φλ. κρασί λευκό
* 1 κρεµµύδι σε ροδέλες
* 4 σκελίδες σκόρδο
* 1 µ. κλωστή χοντρή και σακοράφα
αλάτι, φρεσκοτριµµένο πιπέρι
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Εκτέλεση :

Πηγή : city press -  υγεία-οµορφιά-διατροφή

Καθαρίζουµε τα avocado, τα κοβουµε σε κύβους και τα βάζουµε σε ένα µπώλ. Τα περιχύνουµε µε το χυµό 
λεµονιού για να µην µαυρίσουν.

Βάζουµε το πλιγούρι σε µία µικρή κατσαρόλα µε 1 1/2 φλ. ζεστό νερό και το βράζουµε σε µέτρια φωτιά
για 2-3 λεπτά.

Το αποσύρουµε από την φωτιά και το αφήνουµε µέχρι να φουσκώσει και να µαλακώσει.
Το αφήνουµε κατόπιν να κρυώσει και αν έχει νερό το στραγγίζουµε.
Προσθέτουµε στο µπωλ µε το avocado, την ντοµάτα, τον µαϊντανό, τα κρεµµυδάκια και το µαρούλι.

Τέλος προσθέτουµε το κρύο πλιγούρι, το καλαµπόκι, τον βασιλικό, τον δυόσµο, το ελαιόλαδο, αλάτι
και πιπέρι και ανακατεύουµε καλά. 

Συνταγές

Χαρλαύτη Sauvignon Blanc

ΣΑΛΑΤΑ ΜΕ AVOCADO, ΠΛΙΓΟΥΡΙ,
ΝΤΟΜΑΤΕΣ Κ ΒΑΣΙΛΙΚΟ

Υλικά που θα χρειαστείτε :

* 3-4 φύλλα µαρουλιού σε λεπτές λωρίδες
* 3 ψιλοκοµµένα φρέσκα κρεµµυδάκια
* 2 ώριµα avocado
* 1/2 φλ. πλιγούρι
* 1/2 φλ. καλαµπόκι κονσέρβας
* 2 ψιλοκοµµένες ώριµες ντοµάτες χωρίς σπόρους και υγρά
* λίγο µαϊντανό
* 3-4 φύλλα βασιλικού
* 2-3 φύλλα δυόσµου
* 4 κουταλιές της σούπας ελαιόλαδο
* χυµός από 1 λεµόνι 
αλάτι, φρεσκοτριµµένο πιπέρι
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Εκτέλεση :

Πηγή : Maroulita

Ψιλοκόβουµε τον άνηθο και τα κρεµµυδάκια.
Βράζουµε al dente τις ταλιατέλες και τις περιχύνουµε µε λίγο βούτυρο.
Σε βαθύ τηγάνι κ µέτρια φωτιά βάζουµε το βούτυρο κ σοτάρουµε τα κρεµµυδάκια για περίπου
5 λεπτά.

Ρίχνουµε κατόπιν τον σολωµό κοµµένο σε µικρά κοµµάτια.
Τρίβουµε το µιξ πιπεριών κ το αλάτι και αφήνουµε µέχρι το φιλέτο να ασπρίσει.
Το σβήνουµε µε την βότκα και το αφήνουµε να ψηθεί µέχρι να εξατµιστεί.
Προσθέτουµε την κρέµα γάλακτος και τον άνηθο.

Ρίχνουµε µέσα στο τηγάνι τις ταλιατέλες και ανακατεύουµε προσεκτικά για να µην σπάσουν.
Τρίβουµε από πάνω την παρµεζάνα.

Συνταγές

Πεταλούδες Shiraz Ροζέ

ΤΑΛΙΑΤΕΛΕΣ ΜΕ ΣΟΛΩΜΟ

Υλικά που θα χρειαστείτε :

* 600 γρ. φρέσκο φιλέτο σολωµού ή µαριναρισµένο
* 1 πακέτο ταλιατέλες
* 1 ποτήρι κρασιού βότκα
* 150 γρ. κρέµα γάλακτος
* 1 µατσάκι φρέσκα κρεµµυδάκια
* 2 κουταλιές της σούπας άνηθο
* 2 κουταλιές της σούπας βούτυρο
φρεσκοτριµµένη παρµεζάνα
µιξ 4 πιπέρια κ λίγο αλάτι
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Εκτέλεση :

Πηγή : argiro.gr - η αυθεντική µεσογειακή κουζίνα

Σε πλασοτέ κατσαρόλα ζεσταίνουµε το ελαιόλαδο και το βούτυρο και σε µέτρια προς δυνατή φωτιά
ροδίζουµε λίγα λίγα τα κοµµάτια του κόκορα. Τα βγάζουµε σε πιατέλα.
Στο ίδιο λάδι, χαµηλώνοντας τη φωτιά, σοτάρουµε το κρεµµύδι και το σκόρδο για 3'.
Ξαναβάζουµε τον κόκορα και πασπαλίζουµε µε τα µπαχαρικά.
Αφήνουµε ένα-δύο λεπτά να βγάλουν το άρωµά τους.

Προσθέτουµε τον πελτέ και την ζάχαρη και σβήνουµε µε το κρασί, ρίχνοντάς το λίγο λίγο.
Τρίβουµε καλά την βάση της κατσαρόλας µε µία κουτάλα.
Προσθέτουµε τις ντοµάτες και ελάχιστο νερό, ίσα που να µισοσκεπάσει τον κόκορα.
Σκεπάζουµε και σιγοβράζουµε µέχρι να µαλακώσει ο κόκορας καλά και να δέσει η σάλτσα, περίπου
1 και 45 µε 2 ώρες.

Στο µεταξύ βράζουµε τα µακαρόνια σε µπόλικο αλατισµένο νερό.
Τα στραγγίζουµε και τα περιχύνουµε µε λίγο ελαιόλαδο.
Τα βάζουµε σε µία βαθιά πιατέλα και προσθέτουµε τον κόκορα.
Περιχύνουµε µε την δεµένη σάλτσα.
Πασπαλίζουµε µπόλικο τριµµένο τυρί.

Συνταγές

Άργιλος Γη Νεµέα

ΚΟΚΟΡΑΣ ΠΑΣΤΙΤΣΑΔΑ

Υλικά που θα χρειαστείτε :

* 1 κόκορας 2 κιλά, κοµµένος σε µερίδες
* 2 πακέτα χοντρά µακαρόνια µε τρύπες (παστίτσιου)
* 1/4 φλ. ελαιόλαδο
* 3/4 φλ. κόκκινο κρασί
* 1 κουταλιά της σούπας βούτυρο Κερκύρας
* 2 κουταλιές της σούπας πελτέ ντοµάτας
* 2 ώριµες ντοµάτες ξεφλουδισµένες και ψιλοκοµµένες
* 1 κουταλάκι του γλυκού ζάχαρη
* 3 κρεµµύδια ψιλοκοµµένα
* 3 σκελίδες σκόρδο ψιλοκοµµένες
* 1 πρέζα κανέλα τριµµένη
* 1 πρέζα γαρύφαλλο τριµµένο
* 1 πρέζα µοσχοκάρυδο τριµµένο
* 1 πρέζα µπαχάρι
αλάτι και φρεσκοτριµµένο πιπέρι
κεφαλοτύρι τριµµένο ή µυζήθρα ξερή, τριµµένη
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Εκτέλεση :

Πηγή : Βηµα Gourmet

Σε µεγάλη κατσαρόλα ζεσταίνουµε το µισό λάδι και τσιγαρίζουµε τα κρεµµύδια για 4-5 λεπτά σε 
χαµηλή φωτιά.

Προσθέτουµε το κρέας και συνεχίζουµε το τσιγάρισµα για ακόµη 5-6 λεπτά ανακατεύοντας συνεχώς
ώστε να πάρει χρώµα απ΄όλες τις πλευρές.

Σβήνουµε µε το κρασί και µόλις εξατµιστεί το αλκοόλ προσθέτουµε το αλατοπίπερο, τη ζάχαρη, την 
κανέλα, τα γαρύφαλα, τις ντοµάτες και νερό τόσο όσο να καλύπτει το φαγητό.

Σκεπάζουµε, χαµηλώνουµε τη φωτιά και σιγοµαγειρεύουµε για 45 λεπτά περίπου.
Σε ένα µεγάλο τηγάνι ζεσταίνουµε το υπόλοιπο λάδι και σοτάρουµε τα κυδώνια για 3-4 λεπτά.

Μόλις το κρέας είναι έτοιµο ρίχνουµε τα κυδώνια, κουνάµε την λατσαρόλα κυκλικά να ανακατευτούν
τα υλικά και αφήνουµε το φαγητό για ακόµη 8-10 λεπτά στη φωτιά.

Συνταγές

Μεγαβούνι Merlot

ΜΟΣΧΑΡΙ ΚΟΚΚΙΝΙΣΤΟ
ΣΤΗΝ ΚΑΤΣΑΡΟΛΑ ΜΕ ΚΥΔΩΝΙΑ

Υλικά που θα χρειαστείτε :

* 2 κιλά µοσχάρι (κατά προτίµηση γάλακτος) ποντίκι, κοµµένο 
σε φέτες
* 1 1/2 κιλό κυδώνια σφιχτά, πλυµένα και κοµµένα στα 4
* 2 ποτηράκια του κρασιού ελαιόλαδο
* 1 ποτηράκι του κρασιού λευκό ξηρό κρασί
* 2 κρεµµύδια ξερά σε κυβάκια
* 1 πρέζα ζάχαρη
* 2 ξυλαράκια κανέλας
* 3-4 γαρύφαλα
* 4-5 ώριµες ντοµάτες, ξεφλουδισµένες και ψιλοκοµµένες
αλάτι, φρεσκοτριµµένο πιπέρι
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Εκτέλεση :

Πηγή : Cook-Book

Ζητάµε από τον κρεοπώλη να ξεκοκαλίσει το µπούτι.

Πλένουµε το κρέας, στραγγίζουµε και αλατοπιπερώνουµε µέσα-έξω.

Βγάζουµε τα φυλλαράκια από την µατζουράνα και κόβουµε το λαδοτύρι σε χοντρά µπαστουνάκια.
Γεµίζουµε το µπούτι και το δένουµε µε καθαρή κλωστή.

Στη συνέχεια, µεταφέρουµε το κρέας σε πυρέξ, το περιχύνουµε µε το γλάσσο ροδιού, αλατίζουµε
και ρίχνουµε το κρασί.

Ψήνουµε στους 190 βαθµούς Κελσίου για 1 1/2 ώρα περίπου.
Κάθε 10 λεπτά, ρίχνουµε πάνω στο κρέας ζουµί από το ταψί, µε ένα κουτάλι.
Ετσι, θα γίνει πιό νόστιµο και θα αποκτήσει µία ωραία τραγανή κρούστα.

Συνταγές

Chateau Harlaftis
Cabernet Sauvignon

ΑΡΝΙΣΙΟ ΜΠΟΥΤΙ ΜΕ ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ
ΚΑΙ ΓΛΑΣΣΟ ΡΟΔΙΟΥ

Υλικά που θα χρειαστείτε :

* 1 µπούτι αρνίσιο
* 900 γρ. λαδοτύρι Μυτιλήνης
* 4 σκελίδες σκόρδο κοµµένες στα δύο
* 1 ποτήρι λευκό ξρασί
* 1 µατσάκι φρέσκια µαντζουράνα
* 1 βαζάκι γλάσσο ροδιού
αλάτι, φρεσκοτριµµένο πιπέρι
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Εκτέλεση :

Πηγή : Κουζίνα και Ποιότητα ζωής - Τεύχος 81

Στραγγίζουµε τα κεράσια και φιλτράρουµε το ζουµί της κονσέρβας.
Ζεσταίνουµε το ελαιόλαδο και ροδίζουµε τα φιλέτα.
 
Τα µεταφέρουµε σε πυρίµαχο ταψί, τα σκεπάζουµε µε αλουµινόχαρτο και τα ψήνουµε στο
φούρνο για 30 λεπτά στους 180 βαθµούς Κελσίου µέχρι να αρχίζουν να µαλακώνουν.
Ετοιµάζουµε µία καραµέλα ζεσταίνοντας τη ζάχαρη σε κατσαρόλα για 3-4'.

Περιχύνουµε µε το κρασί και το ζουµί των κερασιών και προσθέτουµε την κανέλα, τον κόλιανδρο,
το πιπέρι και τα ξίσµατα του πορτοκαλιού και του λεµονιού.
Βάζουµε το µείγµα να πάρει βράση και βυθίζουµε τα κεράσια.

Τα βράζουµε 5', στη συνέχεια τα βγάζουµε µε τρυπητή κουτάλα και τα διατηρούµε ζεστά.
Φιλτράρουµε το ζουµί και το ρίχνουµε στο ταψί και συνεχίζουµε το ψήσιµο για 40-50', µέχρι να
εξατµιστούν τα περισσσότερα υγρά του φαγητού και να µείνει µε την σάλτσα του. 

Οταν είναι έτοιµο, κόβουµε το παπάκι σε λεπτές φέτες και το σερβίρουµε µε τα κεράσια και την
σάλτσα. Συνοδεύουµε µε πατάτες φούρνου.

Συνταγές

Κτήµα Χαρλαύτη Grande Reserve

ΠΑΠΑΚΙ ΜΕ ΚΕΡΑΣΙΑ ΣΤΟ ΦΟΥΡΝΟ

Υλικά που θα χρειαστείτε :

* 2-3 φιλέτα από στήθος παπιού ολόκληρα χωρίς κόκκαλα
* 2 κουταλιές της σούπας ζάχαρη
* 2 κουταλιές της σούπας ελαιόλαδο
* 80 ml κόκκινο ξηρό κρασί
* ξύσµα από ένα πορτοκάλι και ένα λεµόνι
* 1 ξυλάκι κανέλα
* 6 κόκκους κόλιανδρο
* 6 κόκκους µαύρο πιπέρι
* 250 γρ. κεράσια κονσέρβας
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