
Εύκολη ησρόπιηα με καζέρι και θέηα 

 

 Προεηοιμαζία: 30 ιεπηά 

 Ψήζιμο: 50 ιεπηά 

 Μερίδες: 6 

 Δσζκολία: πνιύ εύθνιν 

 

Υλικά 

 θύιια θξνύζηαο: 500 γξ. (10 θύιια) 

 θέηα: 500 γξ. 

 θαζέξη: 400 γξ. 

 γάια: 500 ml 

 απγά: 6 

 ειαηόιαδν: 1/3 θιηηδαληνύ 

 βνύηπξν θξέζθν: 2/3 θιηηδαληνύ 

 πηπέξη: θξεζθνηξηκκέλν 

 αιάηη: όζν ζέιεηε 

Εκηέλεζη 

1. Λαδώλεηε ην ηαςί θαη ζηξώλεηε ηέζζεξα θύιια αιείθνληαο θαζέλα κε ιάδη θαη 

βνύηπξν. Σξίβεηε ζηνλ ηξίθηε ην θαζέξη θαη θνκκαηηάδεηε κε πηξνύλη ηε θέηα. 

Αλαθαηεύεηε ηα δύν ηπξηά καδί, παζπαιίδεηε κε ην πηπέξη θαη ρσξίδεηε ην κείγκα ζε 

ηξία κέξε. 

2. Ρίρλεηε πάλσ ζηα ζηξσκέλα θύιια ην έλα κέξνο ηνπ ηπξηνύ, βάδεηε δύν θύιια, πάιη 

ηπξί, κεηά άιια δύν θύιια, ην ππόινηπν ηπξί θαη ηέινο ηα δύν ηειεπηαία θύιια 

αιεηκκέλα κε ιάδη θαη βνύηπξν. 

3. Χαξάδεηε ηελ πίηα ζε θνκκάηηα κε ζρήκα ηεηξαγώλνπ, ρηππάηε ηα απγά κε ην γάια, 

ιίγν αιάηη θαη ην ππόινηπν ιάδη, ηα ξίρλεηε ζηελ πίηα θαη ηε βάδεηε ακέζσο ζην 

θνύξλν λα ςεζεί γηα 50’ - 55’ ζηνπο 200 °C, κέρξη λα θνπζθώζεη θαη λα ξνδίζεη. 

Zdroj: www.icookgree.com 

 

 

http://www.icookgree.com/


Μοσζακάς 

Υλικά ζσνηαγής 

 2 κιλά μελιτηάνεσ φλάςκεσ  
 1 φλ. τςαγιοφ κεφαλοτφρι  
 1/2 φλ. τςαγιοφ φρυγανιά  
 λίγο ελαιόλαδο  
 λίγο αλάτι  
 Για τθ ςάλτςα κιμά  
 750 γραμμ. κιμάσ μοςχαρίςιοσ  
 1 κρεμμφδι ψιλοκομμζνο  
 2 ςκελίδεσ ςκόρδο  
 800 γραμμ. ψιλοκομμζνεσ ντομάτεσ  
 1 δαφνόφυλλο  
 1 ξυλάκι κανζλα  
 1/4 φλ. τςαγιοφ ελαιόλαδο  
 1/3 φλ. τςαγιοφ κονιάκ  
 1 πρζηα ηάχαρθ  
 αλάτι  
 φρεςκοτριμμζνο πιπζρι  
 Για τθ ςάλτςα μπεςαμζλ  
 150 γραμμ. βοφτυρο  
 150 γραμμ. αλεφρι  
 1 1/2 λίτρο φρζςκο γάλα  
 1 μικρό κρεμμφδι  
 2 γαρίφαλα  
 1/2 κ.γλ. μοςχοκάρυδο  
 2 αυγά  
 αλάτι  
 λευκό πιπζρι  

 

 Mερίδεσ: 8  

 Χρόνοσ Προετοιμαςίασ: 40 λεπτά  

 Χρόνοσ Ψθςίματοσ: 50 λεπτά  

 

Δεν υπάρχει ελλθνικό ςπίτι που να μθν ψινει μουςακά το καλοκαίρι, και δεν υπάρχει τουρίςτασ απ' 

όλο τον κόςμο που να μθ γνωρίηει το φαγθτό. Δοκιμάςτε τθ ςυνταγι μου με τισ ψθμζνεσ μελιτηάνεσ. 

Πραγματικι απόλαυςθ μζχρι τθν τελευταία μπουκιά!  

Εκτζλεςθ 

Για ηη ζάληζα κιμά: ΢ε θαξδηά θαηζαξόια δεζηαίλνπκε ην ειαηόιαδν θαη ζνηάξνπκε ηνλ 

θηκά απιώλνληάο ηνλ, ρσξίο λ’ αλαθαηεύνπκε ζπλέρεηα. Αθήλνπκε λα ςήλεηαη θαιά από ηελ 

θάζε πιεπξά γηα λα κελ αθήλεη πγξά κε ην ζπλερέο αλαθάηεκα. Αθνύ πεξάζνπλ 7΄-8΄ 

πξνζζέηνπκε ην ςηινθνκκέλν θξεκκύδη θαη ην ζθόξδν νιόθιεξν θαη ζπλερίδνπκε ην 

ζνηάξηζκα γηα 5΄-6΄ επηπιένλ. Σόηε ζβήλνπκε κε ην θνληάθ θαη πξνζζέηνπκε όια ηα 



ππόινηπα πιηθά: δάθλε, θαλέια, δάραξε, ληνκάηεο, αιαηνπίπεξν. Αθήλνπκε ηελ θαλέια λ’ 

αξσκαηίζεη γηα 5΄ ηε ζάιηζα θαη ηελ αθαηξνύκε. ΢ηγνβξάδνπκε ηνλ θηκά γηα πεξίπνπ 20΄-25΄, 

κέρξη λα πηεη όια ηα πγξά ηνπ. ΢ην κεηαμύ πιέλνπκε, αθαηξνύκε ην θνηζάλη θαη θόβνπκε ηηο 

κειηηδάλεο ζε θέηεο πάρνπο 1 εθ. Σηο απιώλνπκε ζε ιακαξίλεο, ηηο ξαληίδνπκε κε ιίγν 

ειαηόιαδν θαη ηηο αιαηίδνπκε. Σηο ςήλνπκε ζε πξνζεξκαζκέλν θνύξλν ζηνπο 200°C γηα 10΄. 

Εηοιμάζοσμε ηην μπεζαμέλ: ΢ε κηθξή θαηζαξόια δεζηαίλνπκε ην γάια βάδνληαο κέζα ην 

νιόθιεξν θξεκκύδη όπνπ έρνπκε θαξθώζεη επάλσ ηνπ ηα 2 γαξίθαια. Να κε βξάζεη, απιά 

λα δεζηαζεί. ΢ε θαηζαξόια δεζηαίλνπκε ην βνύηπξν λα ιηώζεη θαη πξνζζέηνπκε ην αιεύξη 

αλαθαηεύνληαο κε ζύξκα, λα ςεζεί ειαθξά, γηα 2΄-3΄. Λίγν ιίγν, πάληα αλαθαηεύνληαο κε 

ζύξκα, πξνζζέηνπκε ην γάια (αθαηξνύκε ην θξεκκύδη κε ηα γαξίθαια) ζην ςεκέλν αιεύξη κε 

ην βνύηπξν. Πξνζζέηνπκε όια ηα ππόινηπα πιηθά: κνζρνθάξπδν, αιάηη, πηπέξη (εθηόο από η’ 

απγά). ΢πλερίδνπκε λα αλαθαηεύνπκε θαηά δηαζηήκαηα κέρξη λα δέζεη ε θξέκα (πάληα ζε 

κέηξηα θσηηά), γηα 7΄-8΄ πεξίπνπ. Σόηε, αθνύ δέζεη, ηελ απνζύξνπκε από ηε θσηηά. Έλα έλα 

ξίρλνπκε ηα απγά αλαθαηεύνληάο ηα κε ζύξκα κε γξήγνξεο θηλήζεηο. Ρίρλνπκε 2 θνπηάιεο 

από ηελ κπεζακέι ζηε ζάιηζα θηκά θαη αλαθαηεύνπκε. 

Σηήζιμο: Λαδώλνπκε 1 ππξάληνρν ζθεύνο καθξόζηελν ή ηαςί καθξόζηελν θαη ην 

παζπαιίδνπκε κε ηε θξπγαληά. ΢ηξώλνπκε κέζα ηηο κηζέο κειηηδάλεο θαη παζπαιίδνπκε κε ην 

½ ηπξί. Απιώλνπκε από πάλσ ηε κηζή ζάιηζα θηκά, ζηξώλνπκε ηηο ππόινηπεο κειηηδάλεο, 

παζπαιίδνπκε κε ην ππόινηπν ηπξί θαη πεξηρύλνπκε κε ηνλ ππόινηπν θηκά. Απιώλνπκε ηελ 

θξέκα ζην κνπζαθά θαη ςήλνπκε ζε πξνζεξκαζκέλν θνύξλν ζηηο αληηζηάζεηο, ζηνπο 180°C, 

ζηελ ηειεπηαία ζράξα, γηα πεξίπνπ 50΄, κέρξη λα ξνδίζεη θαιά ε επηθάλεηα. Σνλ αθήλνπκε λα 

θξπώζεη ιίγν (γηα λα θόβεηαη) θαη ζεξβίξνπκε. 

 

 


