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Έχω τη χαρά να σας παρουσιάσω μέσα σ’ αυτό το βιβλίο τις εμπειρίες, 
τις δοκιμές και τις γνώσεις τεσσάρων ετών λειτουργίας του a λα γκρεκ.
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Κοτόπιτα

49Πίτες με άζυμο ζυμάρι
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Κιμαδόπιτα

Υλικά

• 1 κιλό ζυμάρι για χωριάτικο φύλλο ή φύλλο 
Βέροιας
• ελαιόλαδο για το άλειμμα των φύλλων

γέμιση

• 500 γρ. μοσχαρίσιος κιμάς
• 500 γρ. χοιρινός κιμάς 
• 1 κιλό ξερά κρεμμύδια 
• 2 ντομάτες τριμμένες
• 2 φύλλα δάφνης 
• 100 γρ. ελαιόλαδο
• 250 γρ. τυρί φέτα
• 250 γρ. γραβιέρα ή κάποιο άλλο γλυκό τυρί 
• 2 αυγά 
• αλάτι, πιπέρι
• λίγο γάλα, σε περίπτωση που η γέμιση είναι σφιχτή
• 1/2 ματσάκι μαϊντανός (προαιρετικά)

Εκτέλεση

1. Σοτάρουμε καλά τον κιμά με 
το ελαιόλαδο.
2. Ρίχνουμε τα κρεμμύδια 
κομμένα σε φέτες, την τριμμένη 
ντομάτα, τη δάφνη, το πιπέρι 
και λίγο αλάτι. Ο κιμάς είναι 
έτοιμος όταν εξατμιστούν όλα 
τα υγρά. Τον αφήνουμε να 
κρυώσει. 
3. Ρίχνουμε τα τυριά τριμμένα, 
τα αυγά, αλάτι αν χρειάζεται, 
τον μαϊντανό και γάλα, αν είναι 
πολύ σφιχτό το μείγμα μας. 
4. Τέλος ετοιμάζουμε την πίτα. 
5. Την ψήνουμε στους 170° 
στον αέρα για μία ώρα περίπου 
μέχρι να ροδοκοκκινίσει. 

προετοιμασία

2 ώρες
ψησίμO

1 ώρα και κάτι

Φύλλο 

Στην κιμαδόπιτα ταιριάζει το 
στριφτάρι (βλ. σελ. 41) και το 
φύλλο Βέροιας (βλ. σελ. 37).
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Τυρόπιτα

Υλικά

• 1 κιλό ζυμάρι για χωριάτικο 
φύλλο ή φύλλο Βέροιας
• ελαιόλαδο για το άλειμμα 
των φύλλων

γέμιση

• 1/2 κιλό γάλα πλήρες 
• 100 γρ. σιμιγδάλι ψιλό 
• 500 γρ. φέτα 
• 250 γρ. μυζήθρα 
• 250 γρ. ανθότυρο 
• 250 γρ. κεφαλοτύρι 
• 5 με 6 αυγά 
• πιπέρι, μοσχοκάρυδο, αλάτι, 
αν χρειαστεί 

Εκτέλεση

1. Βάζουμε το γάλα με το σιμιγδάλι σε μια 
κατσαρόλα και το βράζουμε ανακατεύοντάς το 
συνέχεια μέχρι να γίνει κρέμα. 
2. Κατεβάζουμε την κρέμα από τη φωτιά και 
αφού κρυώσει ρίχνουμε όλα τα υπόλοιπα υλικά 
της γέμισης και στο τέλος το αλάτι. 
3. Η γέμιση δεν πρέπει να είναι σφιχτή· 
τη θέλουμε ζουμερή, οπότε, εάν χρειαστεί, 
ρίχνουμε λίγο γάλα.
4. Στη συνέχεια ετοιμάζουμε την πίτα μας. 
(Υπάρχει περίπτωση η γέμιση να είναι 
παραπάνω από αυτή που χρειαζόμαστε. 
Φροντίζουμε να μην είναι πάνω από ένα 
δάχτυλο το πάχος της γέμισης.)
5 Την ψήνουμε στους 170° στον αέρα για μία 
ώρα περίπου μέχρι να ροδοκοκκινίσει. 

Φύλλο

Στην τυρόπιτα ταιριάζει το φύλλο Βέροιας (βλ. 
σελ. 37) ή το χωριάτικο φύλλο (βλ. σελ. 35).

προετοιμασία

1 ώρα
ψησίμO

1 ώρα και κάτι

Η τυρόπιτα είναι η πιο κλασική ελληνική 
πίτα. Τη βρίσκουμε παντού, φτιαγμένη 
με τα ντόπια τυριά. Βέβαια, κυρίαρχο 
υλικό της ωραίας τυρόπιτας είναι η καλή 
βαρελίσια φέτα. Εδώ θα σας δείξουμε τη 
δική μας τυρόπιτα.
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Τυρόπιτα
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