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ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ

2. Γαρίδες flambé με ζιβανία
4. Quiche με Παφίτικο τυρί 
και λούντζα
6. Πίτα με παραδοσιακά 
λουκάνικα και chutney 
ντομάτας
7. Κιουνεφέ με φρέσκο 
χαλούμι
8. Μπιφτεκάκια με χοιρομέρι
10. Κοτόπουλο με 
μπαχαρικά και έψημα
12. Ceviche με λαβράκι και 
ελιές τσακιστές
14. Ντιπ με ταχίνι και 
χαρουπόμελο, πούλλες στη 
σχάρα με γλυκιά πάπρικα και 
χαρουπόμελο, πούλλες chips
15. Τερίν με λουβάνα και 
κολοκάσι 
18. Σαγανάκι με παφίτικο τυρί
20. Tαρτάρ σολομού με 
χαρουπόμελο και μάνγκο
22. Τραγανές πιτούλες με 
χαλίτζια, γιαούρτι και αναρή
24. Χαλούμι burgers
26. Πουτίγκα με μαρμελάδα 
κιτρόμηλο και αρκατένα
27. Αναρόκρεμα με 
παστελάκι
28. Cheesecake με αναρή και 
μαρμελάδα μόσφιλο
30. �Food Diary
32. My Chic Dish

Ζήτω τα κυπριακά προϊόντα!
Σήμερα βάζουμε τα παραδοσιακά μας προϊόντα σε 
μη-παραδοσιακές συνταγές!
Φτιάχνουμε ceviche με λαβράκι και ελιές τσακιστές, 
ενώ στο ταρτάρ σολομού προσθέτουμε κυπριακά 
μάνγκο και κάππαρη και απογειώνουμε τη γεύση του 
με χαρουπόμελο και καυτερά πιπεράκια. Οι κυπρι-
ακές πατάτες γίνονται τραγανές πιτούλες για να 
συνοδεύσουν τα μπιφτεκάκια με χοιρομέρι, μαζί με 
ένα chutney με κυπριακές ντομάτες, το οποίο σε μια 
άλλη συνταγή θα αποθεώσει την πίτα με τα παραδο-
σιακά μας λουκάνικα. Οι γαρίδες θα ανάψουν φωτιές 
με ζιβανία, ενώ το κοτόπουλο θα γειωθεί με μπαχα-
ρικά και έψημα. Το κολοκάσι μαζί με τη λουβάνα θα 
συνδυαστούν σε μια “τερίν” και οι πούλλες θα ψη-
θούν σαν chips και θα σερβιριστούν με ένα πικάντικο 
ντιπ με ταχίνι και χαρουπόμελο. Το χαλούμι θα 
δώσει κυπριακό χαρακτήρα στο κιουνεφέ, αλλά και 
θα μεταμορφωθεί σε burgers με κυπριακή πίτα, ενώ 
τα χαλίτζια θα δώσουν γεύση εκπληκτική σε μια 
κρέμα για πανεύκολα καναπεδάκια. Το τυρί της 
φλαούνας θα γίνει σαγανάκι, αλλά και θα συνδυαστεί 
με λούντζα σε ένα quiche. Τα αρκατένα θα παντρευ-
τούν με μαρμελάδα κιτρόμηλο σε μια πουτίγκα, ενώ 
το παστελάκι με φιστίκια θα ανεβάσει την αναρόκρε-
μα σε ύψη γευστικά απίστευτα. 
Καλωσορίσατε στην κουζίνα μου, την 
κουζίνα της Κύπρου!
marilena@marilenio.com.cy

 marilena.joannides


