
Είδος: Εφημερίδα / Κύρια
Ημερομηνία: Πέμπτη, 21-01-2010
Σελίδα: 38
Μέγεθος: 592 cm ²
Μέση κυκλοφορία: 32230
Επικοινωνία εντύπου: (210) 9296001

Λέξη κλειδί: ΕΚΔΟΣΕΙΣ ΠΑΤΑΚΗ

ΒΑΓΓΕΛΗΣ 
ΔΡΙΣΚΑΣ 

Κυριακάτικη 
Ελευθεροτυπία - 

«GOURMET» 
Οκτώβριος 2009 

Μήλα και στη μαγειρική 
Εχουν καταγραφεί σχεδόν 7.000 διαφορετικές 
ποικιλίες σε όλο τον κόσμο. Στη Ζαγορά του Πηλίου, 
τα τελευταία 40 χρόνια σχεδόν, ο Αγροτικός 
Συνεταιρισμός Ζαγοράς Πηλίου, που είναι από τους 
παλαιότερους και ιστορικότερους αγροτικούς 
συνεταιρισμούς της χώρας, καλλιεργεί 
και εμπορεύεται τα εξαιρετικά μήλα Ζαγοράς, 

της ποικιλίας Starting Delicious και σε μικρότερες 

ποσότητες Golden Delicious και Renettes. 
Τα μήλα αυτά έχουν κατοχυρωθεί προϊόν ΠΟΠ. 
Από την οικογένεια των Delicious, τα Starting 
είναι αυτά που έχουν την πιο πολύπλοκη 
γλυκιά γεύση και μία εξαιρετικά σφιχτή και τραγανή 
σάρκα. Είναι ιδανικά για μαγείρεμα τόσο σε αλμυρά 
πιάτα όσο και σε γλυκά (μηλόπιτες, μαρμελάδες) 
n ακόμη και ψημένα ολόκληρα. 

Σάλτσα μήλου για χοιρινό 

αρωματική 
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Ο Βαγγέλης 
Δρίσκας 
(wwwdriskas.com) 
είναι συγγραφέας 
των Βιβλίων 
«Αρωματική 
Κουζίνα», 
«Κάθε Μέρα 
Σεφ» και 
«Κινέζικη 
Κουζίνα», που 
κυκλοφορούν 
από τις 
εκδόσεις Πατάκη 

M ΥΛΙΚΑ για 4 έως 6 μερίδες · 

4 μήλα · 
1 Εερό κρεμμύδι · 
1 σκελίδα σκόρδο · 
1 κουταλιά της σούπας τριμμένο φρέσκο τζίντζερ · 
4 κουταλιές της σούπας χυμός λεμονιού · 
3 κουταλιές της σούπας μαύρη ζάχαρη •λίγη 

κανέλα και μοσχοκάρυδο · 
1 φλιτζάνι λευκό κρασί · 
1 φλιτζάνι ζωμός κρέατος A κοτόπουλου · 
2 κουταλιές της σούπας μαργαρίνη •αλάτι 

•πιπέρι 

Εκτέλεση 
Καθαρίζετε τα μήλα, τα κόβετε αε μικρότερα κομμάτια και τα περιχύνετε 

με το χυμό λεμονιού για να μη μαυρίσουν. Καθαρίζετε και ψιλοκόβετε 
το κρεμμύδι και τρίβετε το σκόρδο. Σοτάρετε το κρεμμύδι, το 

οκόρδο, το τζίντζερ και τα μήλα στη μαργαρίνη οε δυνατή φωτιά για 45 
λεπτά. Σβήνετε με το κρασί, προσθέτετε το ζωμό, τη μαύρη ζάχαρη, 

την κανέλα και το μοσχοκάρυδο και αλατοπιπερώνετε τη σάλτσα. Βράζετε 
αε μέτρια φωτιά για 2O - 25 λεπτά. Ανακατεύετε για να πολτοποιηθούν 

τα μήλα και σερβίρετε με ψητέ5 ή σοταρισμένε5 χοιρινέε μπριζόλε5ήψαρονέφρι. 

Σαλάτα με καπνιστό χέλι, μήλα και χορσράντις 
M ΥΛΙΚΑ για μη μεγάλη οαλάτα 

•2 μήλα 
· 1 μέτριο Εερό κρεμμύδι · 

4 φλιτζάνια Βαλεριάνα n άλλα 
τρυφερά πράσινα μικρά σαλατικά 

· 150 γραμμάρια καπνιστό χέλι 
· 3 κουταλιές της σούπας χυμός 

λεμονιού 

Για το ντρέσιγγκ: 

· Ά φλπζάνι μαγιονέζα 
· 1/4 φλπζσνιού στραγγιστό γιαούρτι 
· 1 κουταλιά της σούπας χορσράντις 
· 1 κουταλιά της σούπας ψιλοκομμένος 

άνηθος 
· 1 κουταλιά της σούπας ψιλοκομμένος 

φρέσκος Βασιλικός ή Ά κουταλιά του 
γλυκού ϊερος 

· 3 κουταλιές της σούπας ελαιόλαδο 
· 2 κουταλιές της σούπας μηλόΣιδο 
· αλάτι 

Εκτέλεση 
Ανακατεύετε όλα 

τα υλικά του ντρέσινγκ. 
Καθαρίζετε και 

κόβετε οε πολύ λεπτέεφέτεετο 
κρεμμύδι. 

Καθαρίζετε και 
κόβετε οε μικρού5 
kuBousto μήλα. Τα 
ραντίζετε με το χυμό 
του λεμονιού για να 
μη μαυρίσουν. Ανακατεύετε 

οε ένα μπολ 
τα μήλα, το κρεμμύδι 
και το ντρέσινγκ. Βάζετε 

οτο πιάτο πρώτα 
τα πράσινα σαλατικά, 

μετά το μείγμα 
των μήλων με το 
ντρέσινγκ και τέλο5 
το καπνιστό χέλι 
κομμένο οε λεπτέ5 
φέτε5. 
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