
 

                          ΠΑΧΑΛΙΝΑ ΚΟΤΛΟΤΡΑΚΙΑ 

Τλικά 

300 γρ βοφτυρο 

250 γρ ηάχαρθ 

2 κρόκουσ αυγϊν 

100 γρ γάλα 

1 κοφπα κονιάκ 

200 γρ χυμό πορτοκάλι 

ξφςμα πορτοκαλιοφ 

2 βανίλιεσ 

1 κουτ. μπζικιν 

1 κουτ. ςόδα 

Λίγο αλάτι 

900 γρ αλεφρι 

1 κρόκο για άλειμμα 

Εκτέλεςη 

Προκερμαίνουμε τον φοφρνο ςτουσ 180 βακμοφσ. Χτυπάμε καλά το 

βοφτυρο με τθ ηάχαρθ, προςκζτουμε κρόκουσ ,γάλα, χυμό 

πορτοκάλι, κονιάκ, ξφςμα, βανίλια. ε ζνα μπολ αδειάηουμε αλεφρι, 

μπζικιν, αλάτι, ςόδα, ανακατεφουμε και τα προςκζτουμε όλα  μζςα 

ςτο μείγμα. Πλάκουμε τα κουλουράκια, τα αλείφουμε με το αυγό 

και ψινουμε για 20-25 λεπτά. 

             Η μαγείριςςα του 5ου Ευαγγελία Καρανάςιου 



 

                               ΜΑΓΕΙΡΙΣΑ ΠΑΡΑΔΟΙΑΚΗ 

ΤΛΙΚΑ 

1 κιλό ςυκωταριά αρνίςια 

2 μαροφλια 

2 ματςάκια κρεμμυδάκια χλωρά 

1 ματςάκι άνθκο 

1 κρεμμφδι ξερό 

2  αυγά 

2 λεμόνια 

αλάτι ,πιπζρι 

ΕΚΣΕΛΕΗ 

 

Βάηουμε ςτθ κατςαρόλα τθ ςυκωταριά να βράςει μζχρι να 

μαλακϊςει και τθ κόβουμε ςε μικρά κομματάκια. Πλζνουμε τα 

μαροφλια, τα κρεμμυδάκια. 

Με λίγο λάδι ςτθ κατςαρόλα μασ, ςοτάρουμε πρϊτα το ξερό 

κρεμμφδι και φςτερα όλα τα υπόλοιπα λαχανικά και τθ ςυκωταριά. 

Αφοφ τςιγαριςτοφν ρίχνουμε λίγο νερό, τα ανακατεφουμε και τα 

αφινουμε να βράςουν ςε μζτρια φωτιά γιά μία ϊρα. 

βινουμε τθ φωτιά και ετοιμάηουμε το αυγολζμονο μασ.  

Χτυπάμε τα αυγά με το λεμόνι, το ρίχνουμε ςτο φαγθτό 

μασ κουνϊντασ λίγο τθ κατςαρόλα και ςερβίρουμε. 

 



 

 

ΛΑΜΠΡΟΨΩΜΟ 

 

ΤΛΙΚΑ 

2 κιλά αλεφρι ςκλθρό 

1 φακελάκι μαγιά ι προηφμι 

1 κουταλιά τθσ ςοφπασ ηάχαρθ 

2 ι 3 κουταλιζσ λάδι 

χλιαρό νερό όςο πάρει 

 

ΕΚΣΕΛΕΗ 

 

Βάηουμε το αλεφρι ςε μια λεκάνθ. Κάνουμε μια λακουβίτςα ςτθ 

μζςθ και ρίχνουμε τθ μαγιά, τθ ηάχαρθ, το λάδι, το αλάτι. 

Ζυμϊνουμε για 10λεπτά. 

ε λαδωμζνο ταψί βάηουμε  το ηυμάρι ,αφοφ πρϊτα κρατιςουμε 

λίγο για να ςτολίςουμε το λαμπρόψωμο μασ. Με αυτό, κάνουμε  ζνα 

ςταυρό ςτθ μζςθ ι  γράφουμε το ΧΡΙΣΟ ΑΝΕΣΗ.  

τθ μζςθ βάηουμε ζνα κόκκινο αυγό. Σο  αφινουμε  ςκεπαςμζνο ςε 

ηεςτό μζροσ για μία ϊρα και μετά το ψινουμε ςε προκερμαςμζνο 

φοφρνο ςτθν αρχι ςτουσ 200 βακμοφσ μζχρι να πάρει χρϊμα και 

μετά ςτουσ 170 βακμοφσ για 1 ϊρα και 10 λεπτά. 

 



                            ΚΟΤΛΟΤΡΑΚΙΑ ΠΑΧΑΛΙΝΑ 

 

ΤΛΙΚΑ 

1 ποτιρι φυτίνθ με βοφτυρο 

1 και1/2 ποτιρι ηάχαρθ 

6 αυγά 

2 βανίλιεσ 

1 ποτιρι γάλα 

1/2 φακελάκι αμμωνία 

1 μπζικιν 

αλεφρι όςο πάρει 

λίγο ξφςμα πορτοκάλι 

 

ΕΚΣΕΛΕΗ 

Λιϊνουμε το βοφτυρο και το ρίχνουμε ςε μια λεκάνθ. Ρίχνουμε τθ 

ηάχαρθ. Χτυπάμε για λίγο το μείγμα μασ και προςκζτουμε ζνα-ζνα 

τα αυγά μασ. Ανακατεφουμε ςτο γάλα  τθν αμμωνία τα προςκζτουμε 

ςτο μείγμα και ρίχνουμε τισ βανίλιεσ, το μπζικιν, το ξφςμα, και όςο 

αλεφρι πάρει, ϊςτε θ ηφμθ μασ να γίνει λίγο 

μαλακι όχι πολφ ςκλθρι . Ψινουμε ςε προκερμαςμζνο φοφρνο για 

20 λεπτά, ςτουσ 180 βακμοφσ. 

               

         Η μαγείριςςα του 2 Βρεφικοφ τακμοφ Βφρωνα 

                             κα. Μπακαςίνθ οφία 



 

                ΤΚΙΝΙΩΣΙΚΕ ΠΑΧΑΛΙΝΕ ΝΟΣΙΜΙΕ 

ΜΕΛΙΣΙΝΙΑ  

                             Παςχαλινό γλυκό τησ φκινου. 

                                               ΤΛΙΚΑ 

Για τη γέμιςη θα χρειαςτοφμε 

1 κιλό ανκότυρο ι μυηικρα τοπικι ανάλατθ 

4 αυγά 

350 γρ. αλεφρι για όλεσ τισ χριςεισ 

λίγο μπζικιν 

1 φακελάκι μαςτίχα Χίου 

850 γρ. ηάχαρθ 

Για το φφλλο θα χρειαςτοφμε 

αλεφρι όςο πάρει 

λίγο νερό γιατί κζλουμε το φφλλο μασ να γίνει ςκλθρό 

1 κρόκο αυγοφ 

 

ΕΚΣΕΛΕΗ 

Ανακατεφουμε τα υλικά με τθ ςειρά, για να ετοιμάςουμε τθ γζμιςθ. 

Μετά ανακατεφουμε τα υλικά τθσ ηφμθσ, θ οποία πρζπει να γίνει 

ςκλθρι. Ανοίγουμε το φφλλο και με ζνα ποτθράκι κόβουμε μικροφσ 

κφκλουσ. τον κάκε κφκλο, βάηουμε με ζνα κουταλάκι του γλυκοφ 

γζμιςθ και το κλείνουμε πιζηοντασ τθ ηφμθ με ζνα πιρουνάκι. Σα 

αλείφουμε με τον κρόκο. Ψινουμε ςτουσ 180 βακμοφσ για 20 λεπτά. 



 

                          ΑΡΝΑΚΙ  Ή ΚΑΣΙΚΑΚΙ ΓΕΜΙΣΟ 

τθ ίκινο το κρζασ δεν το ςουβλίηουν αλλά το ψινουν ςτο φοφρνο. 

ΤΛΙΚΑ 

Σο κϊρακα από το κατςικάκι 

λεμόνια 

δενδρολίβανο 

Για τθ γζμιςθ 

πολλά κρεμμφδια φρζςκα και ξερά 

πολφ μπαγιάτικο ψωμί 

τα ςυκωτάκια από το κρζασ 

μαϊντανό, δυόςμο, άνθκο 

αλάτι, πιπζρι 

ΕΚΣΕΛΕΗ 

Από το προθγοφμενο βράδυ πλζνουμε το κρζασ μασ και το 

μαρινάρουμε με λεμόνι , δενδρολίβανο, αλάτι  πιπζρι. Σο βάηουμε 

ςε μια λεκάνθ ςτο ψυγείο και το αφινουμε να μείνει ωσ τθν άλλθ 

μζρα . 

Σθ Κυριακι του Πάςχα ετοιμάηουμε τθ γζμιςθ τςιγαρίηοντασ, πολλά 

κρεμμυδάκια ξερά και φρζςκα με τα ςυκωτάκια ψιλοκομμζνα, το 

μαϊντανό, το άνθκο, το δυόςμο. Μετά, αφοφ είναι ζτοιμα ,το 

αποςφρουμε από το μάτι τθσ κουηίνασ, ρίχνουμε το τριμμζνο 

μπαγιάτικο ψωμί και το ανακατεφουμε. 

Παίρνουμε το μαριναριςμζνο κϊρακα από το ψυγείο , το γεμίηουμε 

με τθ γζμιςθ και το κλείνουμε ράβοντασ το. 



Σο βάηουμε ςτο ταψί με πατάτεσ και το ψινουμε ςτουσ 250 βακμοφσ 

μζχρι να γίνει. 

                    Σςοφόλια Αντωνία 

 

Παςχαλινό ςημείωμα για το τραπέζι!!                 

  

Σο τραπζηι τθσ Λαμπρισ, ςυνικωσ οικογενειακό και  πολυπλθκζσ με 

ςυγγενείσ, φίλουσ κι ζναν  πλοφτο γεφςεων κυρίωσ παραδοςιακϊν, 

γίνεται πόλοσ ζλξθσ για μικροφσ και μεγάλουσ.  

Οι ετοιμαςίεσ για τουσ μεγάλουσ πολλζσ και ξεχωριςτζσ. 

Και για τα μικρά παιδιά όμωσ, που μποροφν  να ςυμμετζχουν με τθν 

δικό τουσ μοναδικό, δθμιουργικό, ευφάνταςτο και αυκόρμθτο 

τρόπο. Λίγο ςτθ μαγειρικι, λίγο ςτθν ηαχαροπλαςτικι, αρκετά ςτθν 

προετοιμαςία, διακόςμθςθ και ςτρϊςιμο του Παςχαλινοφ τραπεηιοφ 

και οι διαδικαςίεσ ολοκλθρϊνονται… ομαδικοςυνεργατικά!! 

 

Εςτιάηοντασ ςτθ μζρα τθσ Λαμπρισ, ίςωσ βοθκιςουν μερικζσ  ιδζεσ 

για το ‘μαηί’ που καλό είναι να ηιςουμε  με τα παιδιά όπωσ: 

 

*να ςχεδιάςουμε, να  ηωγραφίςουμε τισ χαρτοπετςζτεσ μασ 

γιορτινά, με λουλοφδια κ.α. χρθςιμοποιϊντασ μαρκαδόρουσ,  

δαχτυλομπογιζσ για ςτάμπεσ (τφπωμα με τα δαχτυλάκια τουσ) ι 

ςφραγιδοφλεσ και πολλά άλλα που μπορεί να ανακαλφψουμε. 

* με το ίδιο ςκεπτικό να παρζμβουμε… γιορτινά ςε ζνα χάρτινο ι και 

υφαςμάτινο τραπεηομάντθλο, προςκζτοντασ και τθν τεχνικι του  

κολάη με μικρά Παςχαλινά αυτοκόλλθτα, ι με ςχετικζσ ηωγραφιζσ 

των παιδιϊν, ακόμα και με τισ ευχζσ τθσ οικογζνειασ κλπ. 



* να καταςκευάςουμε κικεσ  για τισ χαρτοπετςζτεσ με ρολό από 

χαρτί υγείασ, το οποίο το ομορφαίνουμε  με ηωγραφικι, κολάη ι και 

το μεταμορφϊνουμε ςε παςχαλινι καταςκευι (κοτοπουλάκι, 

αυγουλοηωάκι και όπου αλλοφ  θ φανταςία των παιδιϊν μασ 

οδθγεί…) 

* να δθμιουργιςουμε με ανακυκλϊςιμο υλικό, αυτοςχζδια 

γλαςτράκια, π.χ. με  κεςεδάκια από γιαοφρτι τα οποία ζχουμε 

επεξεργαςτεί και ηωγραφίςει, χρωματίςει.  Μζςα ςε αυτά   

φυτεφουμε Ανοιξιάτικα λουλοφδια ι και φρζςκα ελλθνικά μυρωδικά 

που κα ςκορπίςουν τα όμορφα αρϊματα τουσ ςτο τραπζηι μασ. 

*να αξιοποιιςουμε τα παςχαλινά, ενκφμια, δϊρα που πιραν τα 

παιδιά από τον τακμό. Μποροφν να αποτελζςουν μια όμορφθ 

γωνιά, ςτον ςτολιςμό μασ. 

*να μοιράςουμε ρόλουσ βοθκϊν, ςτθ δοκιμι γεφςεων ςτο 

ςερβίριςμα αλλά και ςτο,μάηεμα του τραπεηιοφ…. Σα παιδιά 

ςυμμετζχουν με πολλι όρεξθ, ειδικά ςε ςπιτικζσ  ‘δουλειζσ’ των 

μεγάλων και ςυνικωσ βάηουν τα δυνατά τουσ ζτςι ϊςτε  να είναι 

‘ςπουδαία’ θ ςυμβολι τουσ!! Από τθν πλευρά μασ δίνουμε τα 

εφςθμα και φυςικά το χαιρόμαςτε όλοι μαηί!!! 

* να διαλζξουμε μαηί με τα παιδιά παραδοςιακά χορευτικά 

τραγοφδια και χοροφσ, οργανϊνοντασ το γλζντι μασ ….  

Αυτοςχζδιεσ  χορογραφίεσ όπου τα παιδιά οδθγοφν, ορχιςτρα με 

κουτάλια και ποτιρια, τραγοφδι με τον παπποφ και τθ γιαγιά και 

πολλά ακόμα είναι αυτά που κα ανκίςουν με τθν καλι μασ διάκεςθ. 

*να ποφμε τισ μικρζσ μασ ιςτορίεσ, να μοιραςτοφμε τισ αναμνιςεισ 

μασ  από τα παλιά χρόνια για το δικό μασ  Πάςχα. Πάντα αρζςουν 

ςτα παιδιά αυτζσ οι αναφορζσ και προςκζτουν  ςτθν ατμόςφαιρα 

ζνα ιδιαίτερο χρϊμα. 



Αυτά και πολλά ακόμα που προκφπτουν και δεν ςχεδιάηονται εξ 

αρχισ μποροφν να δθμιουργιςουν όμορφα βιϊματα για τα παιδιά 

και για  όλουσ μασ!!! 

                                 Άννα τάςθ                   

                        

 

            ΚΑΛΗ ΑΝΑΣΑΗ,ΚΑΛΟ ΠΑΧΑ!! 

 

 

 


