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Υλικά
250 γρ. βούτυρο (σε θερµοκρασία δωµατίου)

100 γρ. ζάχαρη άχνη (κοσκινισµένη) + έξτρα για το πασπάλισµα
1 κρόκο αυγού
1 κ.σ. κονιάκ

300 γρ. αλεύρι γ.ο.χ. (κοσκινισµένο)
1 κ.γλ. baking powder

1–2 κ.σ. ροδόνερο (προαιρετικά)

1. Στον κάδο του µίξερ χτυπάω το βούτυρο µε την ζάχαρη άχνη για 10 περίπου λεπτά, µέχρι το 
µείγµα να γίνει σαν κρέµα.
ΠΡΟΣΟΧΗ: Το βούτυρο πρέπει να έχει µείνει αρκετή ώρα εκτός ψυγείου και να είναι αρκετά µαλακό. 
Σηµαντικό ρόλο παίζει επίσης η άχνη να είναι κοσκινισµένη.

2. Στη συνέχεια προσθέτω τον κρόκο αυγού και το κονιάκ και συνεχίζω το χτύπηµα µέχρι το µείγµα 
να οµογενοποιηθεί.

3. Συνεχίζω προσθέτοντας αρχικά το µισό αλεύρι, µετά το baking powder και στο τέλος το υπόλοιπο.

4. Μόλις σχηµατιστεί η ζύµη την µεταφέρω στον πάγκο και ξεκινώ να δίνω σχήµα στους 
κουραµπιέδες. Στο σηµείο αυτό µπορούν να προστεθούν στη ζύµη µερικά αµύγδαλα ψιλοκοµµένα, 
τα οποία έχουν ψηθεί (ολόκληρα) στο φούρνο για 3–4 λεπτά.
ΠΡΟΣΟΧΗ: πριν µπουν τα αµύγδαλα στη ζύµη θα πρέπει να έχουν κρυώσει καλά

5. Πλάθω τη ζύµη σε µικρές µπαλίτσες µεγέθους ενός καρυδιού και πιέζω ελαφρά µε τον αντίχειρα 
µου έτσι ώστε να δηµιουργήσω ένα απαλό βαθούλωµα. Αυτό θα βοηθήσει την άχνη να κάθεται 
καλύτερα στο µπισκότο. Για κουραµπιέδες σε σχήµα µισοφέγγαρο χρησιµοποιώ αντίστοιχο κουπ πατ.

6. Τοποθετώ τους κουραµπιέδες στο ρηχό ταψί του φούρνου στο οποίο έχω στρώσει αντικολλητικό 
χαρτί ψησίµατος και ψήνω σε προθερµασµένο φούρνο στους 180 βαθµούς στον αέρα για 15 
περίπου λεπτά, µέχρι να αρχίσουν να ροδίζουν ελαφρά.

7. Μόλις ψηθούν τους µεταφέρω σε σχάρα και µόλις κρυώσουν ελαφρά τους πασπαλίζω ελαφρά µε 
ζάχαρη άχνη και µόλις κρυώσουν για τα καλά τους προσθέτω ακόµα περισσότερη. Στο σηµείο που 
οι κουραµπιέδες είναι πάνω στη σχάρα κι ενώ είναι ακόµα ζεστοί, µπορείς αν θέλεις να τους 
ραντίσεις µε το ροδόνερο.

Κουραµπιέδες
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για το σιρόπι
2 κούπες νερό

2 κούπες ζάχαρη
1 φλούδα πορτοκάλι
2 ξυλάκια κανέλας

1 κ σ µέλι +έξτρα για το πασπάλισµα

για τα µελοµακάρονα
1 & 1/2 κούπα αραβοσιτέλαιο

1 κούπα ελαιόλαδο
1 κούπα χυµό πορτοκάλι
1 κ γλ σόδα µαγειρική

1 σφηνάκι κονιάκ
1 κ σ κανέλα τριµµένη

1/2 κ γλ γαρύφαλλο τριµµένο
1/2 κ γλ µοσχοκάρυδο τριµµένο

ξύσµα από 2 πορτοκάλια
1 κούπα ζάχαρη άχνη

2 κούπες σιµιγδάλι ψιλό
3 κούπες αλεύρι µαλακό

1 κ γλ baking powder
1/2 κούπα κράνµπερι (προαιρετικά)

καρύδια χοντροκοπανισµένα

1. Ξεκινώ µε το σιρόπι.  Τοποθετώ όλα τα υλικά σε µια κατσαρόλα (εκτός του µελιού) και βράζω το 
σιρόπι για 2 λεπτά (από την ώρα που θ’ αρχίσει να κοχλάζει).
Μετά τα δύο λεπτά αποσύρω το σιρόπι από την φωτιά, προσθέτω το µέλι κι ανακατεύω.
Αφήνω το σιρόπι να κρυώσει.

2. Σε ένα βαθύ µπολ ρίχνω το αραβοσιτέλαιο και το ελαιόλαδο κι ανακατεύω απαλά.

3. Στην κούπα µε το χυµό πορτοκάλι προσθέτω τη σόδα κι ανακατεύω.

4. Ρίχνω τον χυµό στα έλαια και συνεχίζω προσθέτοντας το κονιάκ, όλα τα µπαχαρικά και το ξύσµα.
Ανακατεύω απαλά.

5. Στη συνέχεια προσθέτω την άχνη και το σιµιγδάλι. Ανακατεύω µε το χέρι.

6. Μόλις το µίγµα οµογενοποιηθεί προσθέτω εναλλάξ και σιγά σιγά το αλεύρι µε το baking.

7. Ζυµώνω απαλά για να οµογενοποιήσω κι αυτό το µίγµα.
ΠΡΟΣΟΧΗ: Ζυµώνουµε όσο πιο απαλά γίνεται για να µην βγάλει το µίγµα τα έλαια του.

8. Παίρνω ένα κοµµάτι από την ζύµη, σε µέγεθος καρυδιού στο χέρι µου, τοποθετώ δύο µε τρία 
κράνµπερι και πλάθω τη ζύµη κλείνοντας µέσα τα κράνµπερι.
ΠΡΟΣΟΧΗ: Πλάθουµε ισοµεγέθη µελοµακάρονα για να έχουµε επιτυχία στο ψήσιµο.

9. Χαράζω απαλά την επιφάνεια µε ένα πιρούνι κάνοντας το κλασσικό σχέδιο.

Μελοµακάρονα µε Kράνµπερι
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Υλικά
1 λίτρο κόκκινο ξηρό κρασί

50 γρ. καστανή ζάχαρη
8 -10  γαρύφαλλα
2 ξυλάκια κανέλας

3  αστεροειδείς γλυκάνισοι
1 πορτοκάλι

1 µήλο

1. Κόβω ένα πορτοκάλι σε ροδέλες .

Σε ένα δεύτερο ολόκληρο πορτοκάλι µπήγω τα καρφάκια γαρύφαλλο.

Tip: µπήγοντας τα καρφάκια γαρύφαλλο πάνω στο πορτοκάλι γίνεται πιο εύκολα η διαδικασία 

αφαίρεσης τους από το µείγµα.

2. Σε µια κατσαρόλα ρίχνω το κρασί και στη συνέχεια προσθέτω όλα τα υπόλοιπα υλικά.

Τη ζάχαρη, τις ροδέλες του πορτοκαλιού, το πορτοκάλι µε τα γαρύφαλλα, τον αστεροειδή 

γλυκάνισο, τα ξυλάκια κανέλας κι ένα µήλο από το οποίο έχω αφαιρέσει τα κουκούτσια του κι έχω 

κόψει σε ροδέλες επίσης.

3. Ανάβω το µάτι της κουζίνας σε χαµηλή προς µέτρια θερµοκρασία .

Σε µια κλίµακα από το 1 έως το 7, σιγοβράζω για τουλάχιστον 20 λεπτά στο 3µιση, µέχρι το κρασί να 

αχνίζει και να αρωµατιστεί από τα φρούτα και τα µπαχαρικά.

4. Όταν είναι η ώρα για το σερβίρισµα, αφαιρώ τα µπαχαρικά (και το πορτοκάλι µε τα γαρύφαλλα) 

από την κατσαρόλα και σερβίρω το κρασί µαζί µε τις ροδέλες των φρούτων.

Χριστουγεννιάτικο
ζεστό κρασί – Gluhwein
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Υλικά
600 γρ κιµά (300 µοσχαρίσιο, 300 χοιρινό)

1 κρεµµύδι ψιλοκοµµένο
100 γρ µανιτάρια

1 ποτήρι µαυροδάφνη
100 γρ κάστανα βρασµένα
1 µήλο κοµµένο σε κύβους

2 κ σ κουκουνάρι
2 κ σ κράνµπερι

ξύσµα από 1 πορτοκάλι
1 κ γλ µοσχοκάρυδο

1 κ γλ κανέλα
αλάτι-πιπέρι
ελαιόλαδο

150 γρ. κολοκύθα κοµµένη σε κοµµάτια (προαιρετικά)
500 γρ ρύζι µακρύκκοκο parboiled

1. Σ’ ένα βαθύ αντικολλητικό σκεύος µε καπάκι, σοτάρω στο ελαιόλαδο το κρεµµύδι και µόλις 
καραµελώσει προσθέτω τον κιµά.

2. Τον σοτάρω αρκετά καλά µέχρι να πάρει χρώµα και στη συνέχεια προσθέτω τα µανιτάρια.
Λίγο ακόµη σοτάρισµα και στη συνέχεια σβήνω µε την µαυροδάφνη κι ανακατεύω µέχρι να 
απορροφηθεί.

3. Συνεχίζω προσθέτοντας τα κάστανα, το µήλο, το κουκουνάρι, τα κράνµπερι και το ξύσµα.
Αλατοπιπερώνω και προσθέτω τα µπαχαρικά. Σ’ αυτή την φάση, ή αφήνω την γέµιση να κρυώσει και 
στη συνέχεια γεµίζω τη γαλοπούλα, ή προσθέτω δύο ποτήρια χλιαρό νερό, σκεπάζω το σκεύος και 
σιγοβράζω τη γέµιση για 15 λεπτά περίπου.

4. Στο µεταξύ ετοιµάζεις το ρύζι σύµφωνα µε τις οδηγίες βρασµού που αναγράφονται στη συσκευασία.

5. Όταν το ρύζι είναι έτοιµο το τοποθετώ σε φόρµα και το πιέζω ελαφρά µ’ ένα κουτάλι. Το αφήνω 
για ένα µε δυο λεπτά να σταθεροποιηθεί και το ξεφορµάρω στην πιατέλα που θα σερβίρω.

6. Στρώνω περιµετρικά αλλά και στο κέντρο τη γέµιση.

Χριστουγεννιάτικη γέµιση
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2 φύλλα ζύµης κουρού
150 γρ. µπέικον

2 πράσα 
1 κρεµµύδι

αλάτι – πιπέρι
200 γρ. τριµµένα κίτρινα 

τυριά

2 κ.σ. πεκορίνο τριµµένο
για την µπεσαµέλ
30 γρ. βούτυρο

1 κ.σ αλεύρι γ.ο.χ
1 κούπα γάλα

1/4 κ.γλ. µοσχοκάρυδο

1. Ψιλοκόβω το µπέικον και το σοτάρω σε καλά ζεσταµένο βαθύ σκεύος.
Το σοτάρω για ένα µε δυο λεπτά (δεν θέλω να γίνει τραγανό), το αφαιρώ από το σκεύος
και το µεταφέρω σε πιάτο.

2. Κόβω τα πράσα κάθετα και σε λεπτές φέτες. Κόβω επίσης το κρεµµύδι στη µέση και σε λεπτές 
φέτες και τα σοτάρω όλα στο ίδιο σκεύος που είχα σοτάρει το µπέικον για 4–5 λεπτά περίπου.
Προσοχή: τα πράσα και το κρεµµύδι θα πρέπει απλά να µαλακώσουν, όχι να αλλάξουν χρώµα.

3. Προσθέτω αλάτι, πιπέρι και βάζω και πάλι µέσα το µπέικον. Ανακατεύω καλά αυτό το µείγµα
και σβήνω τη φωτιά.

4. Σε ένα κατσαρολάκι ετοιµάζω την µπεσαµέλ λιώνοντας το βούτυρο.
Μόλις το βούτυρο λιώσει (προσοχή να µην αλλάξει χρώµα) προσθέτω το αλεύρι κι ανακατεύω.
Στη συνέχεια προσθέτω λίγο λίγο το γάλα, ανακατεύοντας διαρκώς.
Μόλις το µείγµα δέσει, προσθέτω τα διάφορα τριµµένα τυριά και το µοσχοκάρυδο κι ανακατεύω.

5. Ρίχνω τη µπεσαµέλ στα πράσα κι ανακατεύω και πάλι καλά.

6. Αλείφω µε ελαιόλαδο την ταρτιέρα (στη βάση και τα πλαϊνά) και στρώνω τα φύλλα κουρού.
Κόβω ότι περισσεύει από την ταρτιέρα.
Σηµείωση : τα κοµµάτια της ζύµης που περίσσεψαν, µπορείς να τα στρώσεις στην βάση της τάρτας
ή να τα κόψεις µε εορταστικά κουπ πατ (δεντράκι, αστεράκι κλπ) και να στολίσεις µε αυτά ένα µέρος 
της επιφάνειας της τάρτας.

7. Προσθέτω τη γέµιση, την στρώνω και την πασπαλίζω µε το τριµµένο πεκορίνο.

8. Ψήνω την τάρτα σε προθερµασµένο φούρνο στους 180 στον αέρα για 30 περίπου λεπτά
µέχρι η ζύµη αλλά και η επιφάνεια της τάρτας να αποκτήσουν  ένα όµορφο χρυσαφένιο χρώµα.
Σηµείωση : ο χρόνος ψησίµατος στο δικό σου φούρνο µπορεί να διαφέρει. Για αυτό αν η ζύµη
δεν είναι έτοιµη σε 30 λεπτά, σκέπασε την επιφάνεια της τάρτας µε ένα κοµµάτι αλουµινόχαρτο,
για να διατηρήσει το χρυσαφένιο της χρώµα και δώσε λίγο ακόµα χρόνο στη ζύµη να ψηθεί.

Τάρτα µε πράσα
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