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Η ΚΟΥΖΙΝΑ ΤΟΥ ΒΑΓΓΕΛΗ 

Οι διαφορετικές φακές 
Φακές με γαρίδες, μήλα και καρύδια 

I ΥΛΙΚΑ γιο 4 μερίδες · 

12 γαρίδες No 3 · 
2 φλιτζ. Βρασμένες φακές · 
1 μήλο στάρκιν κομμένο αε 
μικρούς κύβους 

· 4 φέτες μπέικον ψιλοκομμένο · 
1 μέτριο ψιλοκομμένο κρεμμύδι · 
4 κ. a. ψιλοκομμένα καρύδια · 
2 κ. ο. τριμμένο blue cheese · 
1 κ. α. φύλλα από φρέσκο 
δεντρολίβανο · 
ελαιόλαδο για τη βινεγκρετ: 
4 κ. α ελαιόλαδο · 
1 κ. ο. Ειδ! μπαλοάμικο · 
1 κ. γλ. μουοτάρδα «αλάτι «πιπέρι 

Εκτέλεση 
Σοτάρετε το μπέικον οε δυνατή φωτιά 

για λίγα λεπτά μέχρι να αρχίσει να ξεροψήνεται. 
Κατεβάστε από τη φωτιά και αφήστε 

να κρυώσει. Βάλτε οε μπολτ^ φακέ5, 
το μήλο, το κρεμμύδι, τα καρύδια, το 

μπέικον, το τριμμένο τυρί, το δεντρολίβανο 
και λίγο αλάτι. Βάλτε όλα τα υλικά 

για τη βινεγκρετ οε μπολ και χτυπήστε τα 
με το σύρμα. Ρίξτε τη βινεγκρετ στο μείγμα 

με tis φακέ5 και ανακατέψτε. Καθαρίστε 
tis γαρίδε5 από το κεφάλι και το κέλυ(pos 
και σοτάρετε tis οε 2-3 κουταλιέε ελαιόλαδο 

οε δυνατή φωτιά για 2-3 λεπτά. 
Αλατοπιπερώστε tis και κατεβάστε tis από 

τη φωτιά. Σερβίρετε tis γαρίδε5 με τη 
σαλάτα που έχετε ετοιμάσει. 

Βίδες με φακές, λαχανικά και σάλτσα ντομάτας ¦ 
ΥΛΙΚΑ 
για 4 μερίδες · 

1 πακέτο βίδες • 
2 φλιτ?, βρασμένες 
φακές · 
1 ψιλοκομμένο 
κρεμμύδι • 
2 σκελίδες σκόρδο · 
1 φλιτ,ζ. τριμμένη 
σελινόρίζα • 
2 τριμμένα καρότα · 
2 φλιτς. ντοματάκια 
κονκασέ • 
2 κ. ο. 
ντοματοπελτές · 
1 φύλλο δάφνης · 
1 κ. γλ. βασιλικός • 

ελαιόλαδο 
• αλάτι 
•πιπέρι 

I ΥΛΙΚΑ γ» 4 μερίδες · 

1 φλιτζάνι βρασμένες φακές 
· 4 μέτριες πατάτες 
· 2 φρέσκα κρεμμυδάκια 

ψιλοκομμένα 
· 100 γραμμ. τυρί μπρι κομμένο 

σε μικρές λεπτές φέτες 
· 12 ελιές Καλαμών «φύλλα 

φρέσκιας μέντας ii 
μελισσόχορτου 

Για τη Βινεγκρετ: 5 κουτ. σούπας 
ελαιόλαδο 

· 2 κουτ. σούπας κόκκινο Ειδ) 
· 1 κουτ. γλυκού μουοτάρδα 
· 1 κουτ. γλυκού μέλι 
· αλάτι «πιπέρι 

Σαλάτα με φακές, πατάτες και μπρι 

Ειχέλεοη 
Σοτάρετε οε 3-4 κουτ. 

ελαιόλαδο το κρεμμύδι, 
το σκόρδο, τη σελινόρίζα 

και τα καρότα. Αφήστε 
τα οε δυνατή φωτιά για 
λίγα λεπτά μέχρι να μαλακώσουν 

και ρίξτε στην 
κατσαρόλα τον ντοματοπελτέ 

διαλυμένο οε 3 
κουτάλα νερό, τα ντοματάκια 

κονκασέ, το 
φύλλο oaepvns, το βασιλικό 

και τΐ5φακέ5. Βραστέ 
τη σάλτσα για 20 λεπτά. 
Βράστε tis BiSes οε 

αλατισμένο νερό και 
στραγγιστέ tis. Περιχύστε 

tis με 2-3 κουτ. ελαιόλαδο, 
ανακατέψτε και 

σερβίρετε με τη σάλτσα 
μετιεφακέΒ. 

Εκτέλεση 
Βράστε tis πατάτε5 με tis 

φλούδε5 tous σε αλατισμένο 
νερό για 40-50 λεπτά ανάλογα 

με το μέγεθ05 tous. Οταν 
βράσουν, ξεφλουδίστε tis και 
κόψτε tis οε μικρούε kuBous. 
Ετοιμάστε τη βινεγκρετ: Ανακατέψτε 

όλα τα υλικά οε μπολ. 
Περιχύστε με τη βινεγκρετ tis 
πατάτε5 όσο είναι ζεστέ5. Ρίξτε 
otis πατάτε5 tis φακέ5, τα 
κρεμμυδάκια και tis z\\ts. 
Ανακατέψτε και σερβίρετε τη 
σαλάτα με tis φέτεε του τυριού 

και με φύλλα φρέσκου μελισσόχορτου 
ή μένταε. 

ΒΑΓΓΕΛΗΣ 
ΔΡΙΣΚΛΣ^ 
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Δρίσκας 
(www.dmkas.com) 
είναι συγγραφέας 
των Βιβλίων 
«Αρωματική 
Κουζίνα», 
«Κάθε Μέρα 
Σεφ» και 
«Κινέζικη 
Κουζίνα», που 
κυκλοφορούν 
από τις 
εκδόσεις Πατάκη 
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