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“Κατςικάκι με βλαςτοφσ ντοματιάσ και πουρέ από καρότο αρωματιςμένο με 

κφμινο” 

 

 

Για το κατςικάκι: 

 

Υλικά: 

1 ςπάλα από κατςίκι 

500 γρ. ελαιόλαδο 

1 κρεμμφδι, ψιλοκομμζνο 

1 μάτςο κρεμμφδι φρζςκο, ψιλοκομμζνο 

500 mlλευκό κραςί 

1 κιλό βλαςτοφσ ντοματιάσ, κακαριςμζνουσ 

2 ltηωμό κότασ 

1 μάτςο άνθκο, ψιλοκομμζνο 

Αλάτι 

Πιπζρι 

Χυμό λεμονιοφ 

1 κ.ς. corn flour 

 

Εκτζλεςθ: 

Κόβουμε τθ ςπάλα ςε κομμάτια, τα αλατοπιπερϊνουμε και τα ςοτάρουμε ςε δυνατι 

φωτιά. Μόλισ ροδίςουν καλά, αφαιροφμε από τθ φωτιά. Έπειτα, ςε μια κατςαρόλα 

ςοτάρουμε ςε ελαιόλαδο το ξερό κρεμμφδι και μετά το φρζςκο. Προςκζτουμε το κατςικάκι, 

ςβινουμε με το κραςί και αφινουμε να εξατμιςτεί. Στθ ςυνζχεια προςκζτουμε το ηωμό 

κότασ και τουσ βλαςτοφσ ντοματιάσ, ςκεπάηουμε τθν κατςαρόλα με καπάκι και 



 

μαγειρεφουμε ςε ςιγανι φωτιά μζχρι να μαλακϊςει το κρζασ. Όταν είναι ζτοιμο το κρζασ, 

το αφαιροφμε από τθν κατςαρόλα και δζνουμε το ηουμί με το corn flour διαλυμζνο ςε λίγο 

κρφο νερό. Προςκζτουμε τον άνθκο και φτιάχνουμε τθ γεφςθ με αλάτι και χυμό λεμονιοφ. 

Τζλοσ, ξαναρίχνουμε το κρζασ ςτθν κατςαρόλα. 

 

 

Για τον πουρέ καρότου: 

 

Υλικά: 

1 κιλό καρότα, κομμζνα ςε φζτεσ 

100 γρ. ελαιόλαδο  

1 πρζηα αλάτι 

Σπόρουσ άγριο κφμινο 

Ζωμόσ κότασ 

 

Εκτζλεςθ: 

Σοτάρουμε τα καρότα ςτο ελαιόλαδο, προςκζτοντάσ τουσ το αλάτι και το αγριοκφμινο. 

Μόλισ ςοταριςτοφν καλά, προςκζτουμε λίγο ηωμό και μαγειρεφουμε μζχρι να μαλακϊςουν 

τα καρότα. Σουρϊνουμε και χτυπάμε τα καρότα ςε blender με λίγο από το ηωμό τουσ αν 

χρειαςτεί μζχρι να ζχουμε ζναν τελείωσ λείο πουρζ. Τζλοσ, περνάμε από ςινουά. 



 

 

“Σαλάτα με vinaigrette καρποφζι και ταλαγάνι” 

 

 

Για τη vinaigrette: 

 

Υλικά: 

Χυμόσ από 1 καρποφηι 

Οξφμελι 

Ελαιόλαδο 

Αλάτι 

 

Εκτζλεςθ: 

Κακαρίηουμε το καρποφηι, το χτυπάμε ςε blenderκαι το περνάμε από ςινουά για να 

κρατιςουμε μόνο το χυμό. Βάηουμε το χυμό ςε ζνα κατςαρολάκι και τον βράηουμε μζχρι να 

μειωκεί ςτο μιςό. Μόλισ κρυϊςει ο χυμόσ, φτιάχνουμε τθ vinaigretteμε 1 μζροσ οξφμελι και 

3 μζρθ ελαιόλαδο.  

 

 

Για τη ςαλάτα: 

 

Υλικά: 

200 γρ. γλιςτρίδα 

20 φφλλα δυόςμου 

 

Εκτζλεςθ: 

Κακαρίηουμε τθ γλιςτρίδα, τθν πλζνουμε καλά και προςκζτουμε τα φφλλα δυόςμου, τθ 

vinaigretteκαι ανακατεφουμε. Λαδϊνουμε καλά το ταλαγάνι, το ψινουμε ςτθ ςχάρα και το 

ςερβίρουμε.  

 

 


