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'TA KPEATA
(LES VIANDES)

EIZArQrH

2T0 KeQAAAIO YiveTal pia napouciaon Twv Racikétepwy TAPACKEUWV TWV KPEATWY, avd
kamyopia kat idog kpéarog. Ot TIAPAOKEUEG AUTEG anotehoUv €va oAy ONMAVTIKO 600 Kau
QPKETA TiepimAoKko kouudTt NG HAYEIPIKNAG TEXVNG. AUTS amoppéet KUpiwg amé T peydin
MOWKIN{a og €idn, Ta omoia Xpedlovral dattepo TpdMo HaYELPEUATOG, KABWS Kal ané To
YEYOVOG 6Tt KABe {tho Bivel TTOMAE Kau dlaPOpPETIKA KoupdTia Kpgatog, kabéva and ta omnoia
Sivel kat SlapopeTikd idn Tudrwy. STo Tapov kepahato Ba SiSayBouv OuVTay£q KPEATOQ IO
TIPOKUTTTOUY amné ouykekpléva €ldn Lwwv.

EKNAIAEYTIKOI £TOXOI

2e nponyoluevo KepdAalo o padbntig fpbe oe eNaQNn pe In diadikaoia ™mg
TIPOETOWAOIAG KAl TEPAXIOHOU TWV Kpedtwy, dladikacia n YV®on mg omnoiag, énwg elxe
avapepBei, Bewpseital anapaitnt yia va npoxwprjoet OtV ekuddnon twv ouvraywv. O
KUplog AGyog eivat va sivat oe 8éon va Eexwpioel Ta dldpopa £idn Tou Zwou grol wote va
YVwpilet Tn owom Tapackeur) yia kabe éva Koppdrl, Stot ONwG autég reptypdpovtal Kat
avaAdovtal oTo APV KePAAQLO. AKOUN 0 HabNTrg 8a épbet o EMAQr| pie KAAOIKEG OUVTAYEQ
Kal ouvduaopols ayntwv aA\d Kau Yapvitoupag Kat yevikd pe dladikaoieq ektéAeong ot
oToieg Ba éxouv epapuoyn Kat os AAAa €(dn q payelpiknc.

EIZArQrika

AVaQEPOVTAG KATOLOUG YEVIKOUG KQVOVeG OXETIKA e TO XPSvo kau ™ pEBodO Ynoiuarog
Ba propovoape va nolpe NG Ueyan onuaocia katd o Yoo o oxapa 1 mydwt éxet n
dnuoupyia piag eEwtepikrg KpouoTag n oroia 8a Siamprioet TOUG XUMOUG TOU KPEATOG OTO
E0WTEPIKOG TOU Kal Ba To Slatnperoel, £Tat, o TPUPEPS Kal YEUOTIKGS. AuTd EMITUYXdveTal Ye
TNV apxKr| €kBeom Tou Kpéatog oe Wiaitepa uPnAn Bepuokpacia Yla Aiya Aerttd g wpag.

Eriong, petd 1o népag tou Ynoipatog oto goupvo, To Kp€ag Ba mpénel va napapévet
avénago yla 30’ nepimnou, TPV and v KomA kat To oepiplopd Tou. Auté To Bonddel va
dlatmprioet Toug xupoUg Tou.

ENOTHTA 20.1: NAPAZKEYEX ANO BOAINO

Bodivo Stroganoff
YAKa (ya 10 droua):
1.1/2 kg @\éto Bodwd, 100 gr Kpeppudia Yilokoupéva, 100 gr ayyoupdkt Toupoi
Yhokoppgvo, 500 gr pavitdpla, 300 mi Aeukd €npPo kpaat, 150 gr Boutupo kat Aadt, 300 mi
viepl YKAQG (EAAQP®G Topats), Ayn kpéua, YiAokoupévog paivravég, aidrl, unépt,
nAnpika.
Extéleon:

» TepaxiCoupe to kpéag oe Awpideg. To ahatommepdvoupe Katl To naomnaAifoupe pe
nAanpka kai aAevpl. To ooTapoupe 0To BoUTUPO KAl 0To AESL, Ot MOAY duvary ewTtld,
Bwpakifovtdg To.

» ApaipoUpe To Kkpéag, pixvoupe oto Boltupo Ta Kpeppudia kat mpooBétoupe Eavd To
Kp€ag Kat aBrivoupe pe To kpaot. Pixvoupe vrepi ykhag, OOTAPIOUEVA EUIVOE HAVITAPIA KAl
aprivoupe va otyoBpdoeL.

» MpooBéTtoupe ™V Kpépa, dlopBwvoupe og aAdTL Kat TWIEPL KAl PIXVOULE TOV JaivTavd Ka
TO AYYOUPAKL TOUPGT EIVOE.
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Goulash
YAKA (ya 10 dropa):
1 1/4 kg Bodwv6, 250 gr kpeppUdla Pokopueva, 2 It vrepl YK)\aq, 100 gr Boutupo 1 Aapdi,
20 JKPEQ naTaqu, Y\oKoupEVog paivtavog, aldTt, Turépt, Aiyn nanpka.
ExtéAeon;:
» Apaipoupie aroé To kpéag To oAU Aiog. Tepaxifoups og kUBoUC MePITou 2 k.
» To ootdpoupe, oto BoUtupo 1) To Aapdi, oe TIOAU duvath pwTld. ANATOTIMEPWVOUE KAl TO
agrivoupe péxpL va podioet ehappd.
P MpocBgtoupe Ta kpeuuGdia kat pixvoupe Ty viep ykAag. Agrvoupe va OlYOBpClOSl ya 3-4’,
» MpooBeToupe TV NMAMPIKA KAl QVaKATEUOUE.
> Aprjvoupe va clyonaoel ya 11/2 - 2 @peg oTo Polpvo PEXPL VA HONAKWOEL TO KPEAG.
» MpooBéToupe Tiq matdreg kat Alyo akGun viepl YkAag (edv xpeldletat). Wrvoupe uéxpt va
HAAQK®WOOUV Ol IATATEC.
» MpooBEtoupe aAdTL kal TUEPL, PMOPOUE va npooescroupe ™V TeAeutaia oTyur| Kpéua n
YaoUpPTL (MPOAPETIKA).
» MNaotmahiCoupe pe WINOKOMUEVO paivTave.

Bodivo payou (ragout)
YAKd (yia 10 dropa):
1 1/2 kg BodIv6 OmAAa, 2 It okoUpog Lwudg, 100 gr AGdL, Ayog XUpoG Topdrag, 1 Yrouks
YKapvi, 200 ml Aeukd kpaot, 2 okeNideq okOPBO (MPOAPETIKA), ANATL, TUMEQL.
Exkté\eon: . . ‘

» KaBapiGoupe o kpéag, apaipwvtag Ta oANG velpa kat Nirm. Tepaxifoups og koppdria
KQL TO 00TApoupe Ge TIOAU Suvam| wTid PEXOL VA TIAPEL XPWMA.

P ZBrivoupe e TO KPaol Kal IPOTBETOUE XUUG TOpATAG agrivovtag va Bpdoet.

» MOAG €pBet oe katdotaon Bpacpol, piXvVOUpEe TO PMOUKE Ykapvi kal To okdpdo,
OAQTOTUINMEPWVOULE KAl TO BAZOUKE OTO POUPVO Yld 2 WPEG MEPITIOU, PEXPL VA HAAAK®OEL
TO Kpéag.

» Apaipoupie TO KPEag Kat MepvAue T odAtoa and onjra. Edv xpeldZetal m Sévoupe e Aiyo
KopvpAdoup. :

Znueiwon:

AVTIKQBIoTWVTaG, OTNV Napandvw EKTEAEOT), TO AEUKG KOQAOT UE KOKKIVO Kal OOTOETOVTAG
YAaoapiougva kpeuuidia, ootaplopéva uavitdpia, KOUUATIA UITEIKOV Kat KPOUTOV,
ovoudgouuE TNV Tapaokeur] «Bodtvé Bourguignon».

Bodivo pmpelé

YAKA (yia 10 droua):

2 kg Bodwo (KINGTO 1) TAeupd), 250 gr kpeppUdia, 250 gr kapdta, 1 1/2 It okoUpog wudg,
500 ml vtepi ykAag, 150 gr Aapdi 1) Aadt, 100 ml xupdg TopdTtag, 1 urnouké ykapvi, ardTl,
runépt, 200 ml kpaoi KOKKIVO.

ExtéAeon:

» KaBapiCoupe To kpEag, TO KGBOULE, TO GAGTOTINEPWVOULE KAL TO GOTAPOULE Ot TOAU Suvam) uwid
MEXPL VA TIAPEL XPWHIA.

» ToroBeTolpe, OE pia katoapdAa, Ta Aaxavikd (ta orola £xoupie KOYeL O NDpiﬁﬁQ KaL ootdpel), TO
TOYQPIOPEVO KPEQG Kal VIEYKAAOAPOUE e To kpaoi. KaAdrtroupe pe To wud (Ba mpénet va
KOAUTTTEL Ta 2/3 ToU KPEaTOq). Pixvoule ahdm kat mmngpt.

» MPOOBETOUNE TO LIMOUKE YKAPVL KAt TO XUHS TOPATAG Kat Afyd HOMITEPIa (TPOAIPETKA).

» Bpagoupe, KaAUTTTOUpE Hie TO kamdKt Kat ToroBeToUle O WETPIO poupvo (oToug 150°C) yia 1-1 1/2
wpa.

» ApapOULE TO KPEQG KAl TIPOOBETOUE TNV VIEU! YKAGG, TO a@rvoule va dpel GANAN pia Bpdion kat
EavarpooBétoupe TO Kpaaq Agprjvoupe va pcxyetpsurat yia 1 wpa akdéun péxet va YnBei kahd to
KpEag.

» ApapoUpe TO KPEAG Kt «BLOPBVOULE» TN OAATOQ, OTr YEUOT), TO XPWHA KAl TV TIUKVETITTAL
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Roast beef

To roast beef, pia mapadootakr) ayyNkn ouvTayr, TIAPAcKeUAleTaL Kat oepBipetar omy
AyyAia poognpévo Kat «pog» 0To £0WTEPIKG TOU, EVE) TO EEWTEPIKG TOU kpéartog eivat
oKoUPO Kal OTEYVO Kal ouvodeleTal ané gdhtoa «horseradish». Avtiotolxa, ot TaAAia
oepBIpETAL e TO alpia TOU, «KOKKIVO» OTO £0WTEPIKS Kal EEWTEPIKA AYO TIO okoUpo. Na va
T0 eruTUXoUV auTo, AyyAot kat FaAoL TO NMapackeualouv wg EENG:

/ MiKdpoupe eEWTEPIKA g OKOPSO.

v/ Wrvoupe og goupvo: ya 15' og HEYGAn Beppokpacia (repimnou 230°C), katomyv oe
Beppiokpacia 200°C yia GNAa 15-20".

v TNpwv ogppipoups To aPrivoue oe Te0T6 PEPOG VIO HEPIKA OKOUN Aerrd, €101 WOTE va
QroppPOProEL TO KPEAG TOUG XUHOUG TOU HEXOL TO ECWTEPIKO TOU.

AvtioTtoixa, otnv EANGBa dev ouvneifeTal n KaTavaAwon Tou OXETIKA «WUOU» 1|
plooynuévou kpgarog. Na tov AGYO auTé O TPOTIOG TIOPAOKEUNG TIoU akoAouBeiTal glvar 0
egNg: '

b Alahéyoulle KOVIpa GETO. To Tukdpoupe £EWTEPIKA HE UMONKO okOpdO. To dévoupe pe

OTIAYKO KOl TO GAGTOTUTEPWVOULE.

» To mepvape and kauth Amapn oucia. MpooBEToupe KPEUMUBL, KapdTO Kal OEAWVO,

PIAOKOUHEVA KAl TA OOTAPOULE KL auta.

» SRrVOULE pE KPAOT AeUKO Kal npoaBéToupe Aiyo Jwpo. :

» MONG Tdpet Bpdom, okenagoupe Ty katoapdha kat  Bacoupe 0To @oupvo (180-200°C),
yia 1-1 1/2 dpa.

» ‘Otav YnBei To KPEAG, MEPVALE TN OGATOA KL GV XPELAOTEL TNV SEVOULE.

BpaoTi oupd

YA (yta 10 dropa):
2 1/2 kg Bodwvr} oupd, 250 gr KPEUUUdL, 250 gr kapdta, 2 1 /2 It okoupog Lwpdg, 100 gr
akelpt, 150 gr Airtog R AddL, 100 ml xupog Topdarag, 1 UIOUKE YKapvi, aAaTL, urépt, 2
okeNideg oK6PdO.
Extéleon:

» KaBapiCoupe To kpéag aro To Airog Kat To kdBoue 0 Koppdrtia.

» Ta cotépoups o TIOAU Suvatr PWTLA.

» To TonoBeToUpe o pia katoapoha padi Je TO KPEUMUBL, Ta KapdTa (CoTaplopéva) Kat To
aleupt.

» MPOCBETOUNE TO UIOUKE ykapvi, To xupé topdrag, To {wud, TO OKOPDO Kat Aiyo aAGTL KAt
TUTEPL. '

» Bpaloupe, KAAUTTTOUHE HE TO KamdKL KaL TomoBeToUe oTo Poupvo ya 1 1/2 kpa, UEXPL va
MOAOK®WOEL TO KPEAS. =

» ApalpoUpe TO KPEAG Kal «5lopBdvoupe» TN oAATOq, OTN yeuon, To XpWHa Kat My
rukvéTnTa.

» SepBipoupe e PINOKOUHEVO paivravo.

Znueiwon: : v
Mriopouue va ouvodeUoOoUE TO KOEQG LE YAQOQPIOHEVQ Aaxavikd (kapdta, yoyyuAia,

a

KOEUUUBIa Kal aocoAlq). TNV MEPITTWOT] quTrj n ouvrayrj OVOUdGeTal «OUPA UMPEGE.

Bodivo oxapag

MropoUv va xpnotuoromnsoiv SLapopa ugpn Bodvou, OTwG:
MmEIZOAa, PUETO, KINOTO, KOVTPa QU\ETO, T-bone K.Q. ’
Extéheon:

» ANQTOTUMEPWVOULE KAl AAEIPOUNE TO Kpéag pe Aiyo AadL.

» To Yrjvoupe enavw oe T(POBEPHATHEVEG ANADWHEVES OXAPES.

b Wrvoupe HEXPL TOV ETOUUNTO Badpo.

b SepPipOUE HE TNYAVIOPEVES MaTdTeg Kal ouvdualoupe pe pia odAtoa Boutlpou 1
UreapVed. )
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Zaroumpiav (Chateaubriand)
P Ao pepideg GAETOU (eVwpEveg) ou YrivovTal ot oxapa oeviav.
» ZuvBwg ouvodeletal and oditoa Mreapvel.
Toupvevto (Tournedos)
YAkd (ya 10 dropo): :
10 Toupvevto (kapdla eEtou / 200 gr To KABe éva), 100 gr AdSL kat Boutupo, aldrt, unépt.
Exté\eon:
P ANOTOTUMEPWVOULE KAl 0OTAPOUNE TA QIAETA OTN Anapd ouoia, oe duvath QwTd.
2uvnbwg To Kpéag auTé oepRipetal LooYNuUEVo.
» ZepBipoupe pe avaloyn yapvitolpa (Tnyavntég natdareg, Aaxavikd ooté k.4.) kat
avtioTotn odAToa (GAAToa pavitaptol, KGKKIVOU Kpaotoy 1} 0aoép K.4.).
Bodivj yAwocoa
» MAEvoupe ™ YAWOooa Kat ™ Bpdadoupe uéoa oe vepd Yia nepinou 4 wpeg.
» Apaipolpe To EEWTEPIKS Sépua.
» MONG KPUWOEL TNV KOBOUE OE MIKPEG PETEG Kal OEPRIPOUE pe odAtoa Madépa.

’ Edv npdkerrar yia naotrj 1j kanviotri yAdooa, 6a npénet apxikd va v EaAuupioouus oe
KpUO VEPD yia mepinou 48 wpeg (aAAddovrdg To 2-3 popéc). Kardmv m {euardue kai v
gemévoue, mpiv T Bodoouue ugoa oe vepd.

Pocivi (Rossini)
» Toupvevtd 0oté. Nteykhaodpoupe pe Kpaoi padépa kat Afyo vrepl YKAQG.
P ZepPipoupe NAvw e KPOUTGV, KAAUTTTOVTAG TO PIAETO e pia péta Poud ykpa kat Tpolga.

ENOTHTA 20.2: NAPAZKEYEX ANO MOXXAPI

Mooxap: MNouBéron
YAka (ywa 10 dropua): / '
2 kg HooxapL oTGAa (xwpiG KOKAAO), 1 kg KPIBAPAKL, 500 gr TOUATEG KOVKAOE Kal Ayo
XUu6 Topdtag, 300 gr Tupl TEPEVO, 200 gr AGdL, 2-2 1/2 It Zwud Kpéatog, Aiya UM
8apvng, Aiyo akedpt, aldr, rurépt, Asukd Enpd Kpaot.
Extéleon:

» Maipvoupe To kpEag kat To KOBOUHE OE OXETIKA MIKPG KOUUATIA (40-60 an.

» To aleup@voupe ENAPP®G Kal TO COTAPOUNE OE pa KATGAPOAa e TO AGSL. 2Brivoupe pe
TO KPAOT KL IPOCBETOUHE TOV XUMO TOPATAG KAl Ta UM SEPVNG.

» MOAIG pevTouipel, POOBETOUNE TNV TOUATA KOVKADS.

» Pixvoupe to Jwud kat agrivoupe va Bpdoet yia 2 dpeg nepimou. ANATOTUMIEPWVOUIE.

» MpoobeToupe To kPBapdkL oe avaloyia 1 pépog kpBapdkt / 2 uépn {wpdg (edv xpelaotsi
OUMTANP®VOUNE Gwud). ONOKANP@VOUHE TO YAOLHO OTO Polpvo (160°C) ya 15-20°
nepirou. :

P ZepBipoupe, mpoalpeTikd, oe TMAVA, TOUSPAPOVTAG HE TUP( KAl YKPavVTIVAPOVTAG TA OTO
PoUpvo 1) 01N COAauAvdpa.
Mooxap: Pojarski
YAkad (ywa 10 dropa):
500 gr pooxdpt, 100 gr kpeupddt YPokoppévo kat cotaplopévo, 100 gr YoA€ta, 150 ml
KPEWA, 2 aByd, aAdTL, TUEPL, paiviave YINOKOUUEVO.
& 3 Exkté\eon:

E;Zﬁ‘f;@éﬂ . P KoBoupe to Kp€ag oe kipd. ToroBeTolue oe pnaciva kat TPooBEToupe TO Ywui, TO

316! vaArErikH KPEUHUBL, TNV KPEUQ, TO paivtavd kat Ta aByd, aAdTt Kat mmépt. Avakateloupe.



