
               ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΗ ΣΥΝΤΑΓΕΣ  

 

1. Ψθτι πάπια γεμιςτι με μιλα, ξθροφσ καρποφσ και 
ςταφίδεσ 
 

                                                           από τον  Γιώργο Υφαντίδθ Β5 

 

 
Η πάπια ςυνθκίηεται ςτα Χριςτουγεννιάτικα τραπζηια και είναι πολφ 
ςυνθκιςμζνθ ςτθ ωςία. Αυτό οφείλεται ςτο ότι οι πάπιεσ είναι 
άφκονεσ ςτισ περιοχζσ τθσ ωςίασ. Επίςθσ, θ πάπια με μιλα είναι κάτι 
που ταιριάηει πολφ ςτθ γεφςθ.  

Σε αυτι τθ ςυνταγι θ πάπια γεμίηεται πρϊτα με μιλα, ξθροφσ καρποφσ 
και ςταφίδεσ και ςτθ ςυνζχεια ψινεται ςτο φοφρνο, ςτουσ 180Ο c 
περίπου 60 λεπτά για κάκε κιλό, δθλαδι περίπου δφο ϊρεσ. 

Συνταγι 
Ράπια - 2 κιλά 

Μιλα - 4-5 τεμ. 

Καρφδια - 50 g 

Σταφίδεσ - 50 g 

Κανζλα - 1 κουταλάκι του γλυκοφ 



Αλάτι - για γεφςθ 

Σκόρδο - 2 ςκελίδεσ 

Αλεςμζνο μαφρο πιπζρι - 1 κουταλάκι του γλυκοφ 

Φρζςκο τηίντηερ - 1-2 κουταλάκια του γλυκοφ 

Φυτικό λάδι - 2 κουταλιζσ τθσ ςοφπασ 

 Χυμόσ λεμονιοφ - 2 κουταλιζσ τθσ ςοφπασ 
 

                 

  

                           2. Μελομακάρονα  

                            από την Ιωάννα Δούδαλη Β6 

 

 

Υλικά 

Για τθ ηφμθ 

240 γρ. θλιζλαιο ι καλαμποκζλαιο 



240 γρ. ελαιόλαδο ελαφρφ 

50 γρ. κονιάκ 

160 γρ. χυμόσ φρζςκου πορτοκαλιοφ 

1 κ.γ. κοφτό ςόδα μαγειρικι 

200 γρ. ψιλι κρυςταλλικι ηάχαρθ 

1 κ.γ. κοφτό γαρφφαλλο 

2 κ.γ. κοφτά κανζλα 

2 πορτοκάλια ακζρωτα (ξφςμα) 

900 γρ. αλεφρι για όλεσ τισ χριςεισ 

2 κ.γ. κοφτάμπζικιν πάουντερ 

 

Για το ςιρόπι 

400 γρ. ηάχαρθ 

400 γρ. νερό 

400 γρ. μζλι κυμαρίςιο 

1/2 λεμόνι(ακζρωτο) 

Αλεςμζνο φυςτίκι Αιγίνθσ ι καρφδι (για το παςπάλιςμα) 

 

Εκτζλεςθ 

Η ηφμθ 

 Σε άλλο μπολ βάηουμε το ελαιόλαδο, το θλιζλαιο, το 

κονιάκ, τθ ηάχαρθ, τθν κανζλα, το γαρίφαλο, το ξφςμα 

πορτοκαλιοφ. 

 Με ςφρμα τα ανακατεφουμε καλά να διαλυκεί και να 

λιϊςει θ ηάχαρθ. 



 Διαλφουμε τθ μαγειρικι ςόδα ςτο χυμό πορτοκαλιοφ, 

ανακατεφουμε να αρχίςει θ αντίδραςθ και τθ ρίχνουμε 

ςτο μείγμα. 

 Ανακατεφουμε με το ςφρμα τα υλικά. 

 Τζλοσ ρίχνουμε μζςα το αλεφρι ςταδιακά και 

ανακατεφουμε ςτθν αρχι με το ςφρμα. Πταν αρχίςει και 

ςφίγγει, αναδιπλϊνουμε με το χζρι απαλά. 

 Δεν τθν παιδεφουμε για πολφ ϊρα αν κζλουμε να βγουν 

αφράτα ϊςτε να ρουφιξουν ςωςτά το ςιρόπι. 

Ζφμωμα – Πλάςιμο 

 Ραίρνουμε ζνα κομμάτι ςε μζγεκοσ καρυδιοφ και 

ξεκινάμε να τα πλάκουμε. Τα αραδιάηουμε ςτο ταψί 

αραιά μεταξφ τουσ.  

 Ελαφρά πατάμε με πιροφνι τθν επιφάνεια τουσ και 

κάνουμε ςχζδια και τρυποφλεσ. Αυτό κα βοθκιςει να 

ρουφιξουν ςωςτά το ςιρόπι αφοφ ψθκοφν. 

 Αφοφ πλάςουμε τα δυο πρϊτα ταψιά, τα βάηουμε ςτο 

φοφρνο.ρζπει να είναι αφράτθ λαδερι και απαλι. 

Ψιςιμο – Χρόνοσ 

 Ψινουμε ςε καλά προκερμαςμζνο φοφρνο ςτθ μεςαία 

ςχάρα ςτον αζρα για περίπου 25ϋ ςτουσ 160 ºC. 

 Είναι ζτοιμα όταν ροδίςουν καλά και γίνουν τραγανά. 

Άλλωςτε θ μυρωδιά τουσ κα ςασ ςπάςει τθ μφτθ. Τότε κα 

καταλάβετε ότι είναι ζτοιμα. 

 Τα αφινουμε να κρυϊςουν καλά, να κρυϊςουν τελείωσ. 

Εγϊ φτιάχνω μεγάλεσ ποςότθτεσ κάκε χρόνο και τα 

ςιροπιάηω λίγα λίγα όποτε τελειϊνουν. 

 Τα ψθμζνα τα διατθρϊ μζςα ςε μεγάλο αεροςτεγζσ κουτί 

και τα ςτρϊνω ςειρά ςειρά με αντικολλθτικό χαρτί 

ενδιάμεςα για να μθν τρίβονται. 



Για το ςιρόπι 

 Βάηουμε το μζλι και τα υπόλοιπα υλικά ςε κατςαρόλα και 

από τθν ϊρα που κα πάρουν βράςθ, βράηουμε 3ϋ. 

 Ξαφρίηουμε τον αφρό που ςχθματίηεται ςτθν επιφάνεια. 

 Αφοφ βράςει το ςιρόπι το αφινουμε ςε χαμθλι 

κερμοκραςία. Η ζνταςθ τθσ εςτίασ να είναι ςτο 1 ι ςτο 2, 

ίςα που να τρζμει και να ςιγοβράηει. 


