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Μαγειρική

1 κιλό πιπεριές μικροῦ μεγέθους
750 γρ. τυρί φέτα ἤ χαλούμι
4 αὐγά
5 ὥριμες ντομάτες κανονικοῦ μεγέθους
λάδι γιά τό τηγάνισμα
2 κουταλιές τῆς σούπας φρέσκο βούτυρο

Πλένουμε τίς πιπεριές, τίς ἀνοίγουμε, 
βγάζουμε τούς σπόρους καί τίς τηγανίζουμε 
ἐλαφρά. Χτυπᾶμε τά αὐγά, ρίχνουμε σέ αὐτά 
τό τριμμένο τυρί καί τίς 3 ντομάτες περα-
σμένες ἀπό τόν ρεντέ. Γεμίζουμε μέ τό μεῖγμα 
αὐτό τίς πιπεριές καί τίς τοποθετοῦμε σέ 
ἕνα ταψί ὄρθιες. Προσθέτουμε ἀπό ἐπάνω 
τίς ὑπόλοιπες ντομάτες ψιλοκομμένες καί τό 
βούτυρο σέ κομματάκια. Ψήνουμε τό φαγη-
τό σέ μέτριο φοῦρνο γιά 30́  λεπτά περίπου, 
ὥσπου νά πήξει τό αὐγό. 

Πιπεριές γεμιστές μέ τυρί
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Καίτης  Μαντζαρίδου

7 φλ. τσαγιοῦ γάλα
1,5 φλ. τσαγιοῦ ζάχαρη
1 φλ. τσαγιοῦ σιμιγδάλι ψιλό
2 κουταλιές τῆς σούπας βούτυρο ἀγελάδος
6 αὐγά
2 φακελλάκια βανίλια
200 γρ. βούτυρο ἀγελάδος
20 φύλλα κρούστας
σιρόπι: 3,5 φλ. τσαγιοῦ ζάχαρη
¼ φλ. τσαγιοῦ χυμός λεμονιοῦ
2 φλ. τσαγιοῦ νερό.

Ἐκτέλεση
Ζεσταίνουμε τό γάλα μέ τή ζάχαρη. Κα-

τεβάζουμε τήν κατσαρόλα ἀπό τή φωτιά 
καί προσθέτουμε σιγά-σιγά τό σιμιγδάλι. 
Ἀνακατώνουμε τό μεῖγμα μέ ξύλινη κουτά-
λα καί τό ξαναβάζουμε στή φωτιά νά πήξει. 
Κατεβάζουμε τήν κατσαρόλα ἀπό τή φωτιά 
καί ἀφήνουμε τό μεῖγμα νά κρυώσει γιά λίγο. 
Χτυπᾶμε καλά τά αὐγά καί τά προσθέτουμε 

σιγά-σιγά στήν κρέμα, ἀνακατώνοντας συ-
νέχεια μέ τό σύρμα. Βάζουμε ξανά τήν κρέμα 
στή φωτιά, προσθέτουμε τή βανίλια, καί μό-
λις πήξει τήν κατεβάζουμε καί προσθέτουμε 
τίς δύο κουταλιές τῆς σούπας βούτυρο. 

Λιώνουμε τά 200 γρ. βούτυρο καί 
ἀλείφουμε ἕνα ταψί 25Χ40 ἑκ. Στρώνουμε 
ἕνα-ἕνα τά 10 φύλλα ἀλείφοντας τό καθέ-
να μέ βούτυρο. Τά φύλλα πρέπει νά ἐξέχουν 
ἀπό τό ταψί. Ἀδειάζουμε τήν κρέμα ἐπάνω 
στά φύλλα καί τήν καλύπτουμε μέ τά φύλλα 
πού ἐξέχουν. Τοποθετοῦμε ἀπό ἐπάνω ἄλλα 
10 φύλλα ἀλείφοντας πάλι τό καθένα μέ βού-
τυρο. Χαράζουμε τά ἐπάνω φύλλα σέ κομ-
μάτια, χωρίς ὅμως νά φθάνουμε στήν κρέμα. 
Ψήνουμε τό γλυκό στούς 160ο γιά 50́  λεπτά. 
Τό ἀφήνουμε νά κρυώσει, γιά νά τό σιροπιά-
σουμε.
Σιρόπι: Βράζουμε τό σιρόπι, ὥσπου νά δέσει 
καλά. Περιχύνουμε μέ ζεστό σιρόπι τό κρύο 
γλυκό καί ἀφήνουμε νά τό ἀπορροφήσει. 

Γαλακτομπούρεκο

Zaχαροπλαστική


