
     Σοκολατένια Μελοµακάρονα 
Για τη ζύµη: 
 
2 φλυτζάνια ελαιόλαδο 
1 φλυτζάνι ζάχαρη λευκή κρυσταλλική 
1/2 φλυτζάνι κονιάκ 
1/2 φλυτζάνι χυµό φρέσκου πορτοκαλιού 
ξύσµα από ένα πορτοκάλι 
1 κ.γ. κανέλλα 
1 κ.γ. γαρύφαλλο σε σκόνη 
1 κ.γ. µπέικιν 
1 κ.γ. µαγειρική σόδα σε σκόνη (τη διαλύουµε στο κονιάκ) 
1 kg αλεύρι για όλες τις χρήσεις 
για το σιρόπι: 
 
2 φλυτζάνια µέλι 
2 φλυτζάνια ζάχαρη λευκή κρυσταλλική 
2 φλυτζάνια νερό 
χυµό 1/2 λεµονιού 
για τη γέµιση και το πασπάλισµα 
 
250 γρ.καρυδόψιχα(1/2 για τη ζύµη & µισό για το πασπάλισµα) 

* Ι∆ΕΑ:  

Εάν επιθυµούµε να κάνουµε σοκολατένια µελοµακάρονα θα 
φτιάξουµε ένα απλό γλάσσο σοκολάτας χρησιµοποιώντας  250γρ.σοκολάτα 
κουβερτούρα και 250γρ. κρέµα γάλακτος. Η δοσολογία αυτή είναι για περίπου 20 
µελοµακάρονα. 
 
 
εκτέλεση: 

Σε ένα λεκανάκι ανακατεύουµε καλά (µε το χέρι) το λάδι µε τη ζάχαρη. Κατόπιν, 
προσθέτουµε σταδιακά το κονιάκ,το χυµό και το ξύσµα του πορτοκαλιού  την 
κανέλλα και το γαρύφαλλο και συνεχίζουµε το ανακάτεµα(µε το χέρι πάντα) µε 
κυκλικές  κινήσεις.  
Προσθέτουµε λίγο λίγο το αλεύρι έχοντας πρώτα ενσωµατώσει σε αυτό το µπέικιν 
και τη σόδα. Προσοχή! Το αλεύρι που θα χρησιµοποιήσουµε συνήθως είναι λίγο 
λιγότερο του ενός κιλού γι' αυτό και το ρίχνουµε σταδιακά στο µείγµα µας. Όταν 
αυτό δεν κολλάει στα χέρια µας και πλάθεται στη χούφτα µας τότε είναι έτοιµο. 
Τέλος, προσθέτουµε και την καρυδόψιχα που α) έχουµε αλέσει ελάχιστα και β) 
έχουµε ανακατέψει µε λίγο αλεύρι. 
Παίρνουµε στη χούφτα µας λίγη ζύµη, λίγο µεγαλύτερη από ένα καρύδι και πλάθουµε 
πρώτα σε µπαλάκι και κατόπιν σε µία µακρόστενη λωρίδα την οποία πατάµε ελαφρώς 
µε το δείκτη σε µια ανάγλυφη, άγρια επιφάνεια συνήθως στον τρίφτη. 
Εγώ, χρησιµοποιώ ένα πιατάκι του γλυκού µε ανάγλυφο ανάποδο πάτο. Αυτό, το 
κάνουµε κυρίωςγια να  πετύχουµε ένα καλό σιρόπιασµα. 
Σε βουτυρωµένο ταψί αραδιάζω την πρώτη φουρνιά και ψήνουµε στον αέρα στους 
180°C για περίπου 30 λεπτά. Αν ψήσουµε σε φούρνο µε αντιστάσεις(πάνω κάτω) θα 



χρειαστεί λίγο παραπάνω χρόνος. Τα µελοµακάρονα είναι έτοιµα όταν είναι 
τραγανά σαν µπισκότα. 
 
Εντωµεταξύ, σε µια βαθειά κατσαρόλα φτιάχνουµε το σιρόπι ρίχνοντας πρώτα 
το νερό και αφού πάρει µερικές βράσεις προσθέτουµε τη ζάχαρη,το µέλι και 
τέλος το χυµό του λεµονιού ανακατεύοντας µε µια ξύλινη κουτάλα. 
Φροντίζουµε να διατηρούµε ζεστό το σιρόπι στη δεύτερη ή τρίτη θέση 
επιλογής της εστίας µας ανάλογα πάντα µε τον  τύπο της των εστιών που 
διαθέτουµε. Βουτάµε λίγα λίγα τα µελοµακάρονα µέσα στο σιρόπι 
αναποδογυρίζοντας τα 1-2 φορές και τα βγάζουµε αµέσως µε µια τρυπητή 
κουτάλα. Προσέχουµε πάντα να µη βράζει το σιρόπι. 
 
 
Τακτοποιούµε σε µια πιατέλα τα µελοµακάρονα και πασπαλίζουµε µε την 
καρυδόψιχα. 

Για τα σοκολατένια µελοµακάρονα διαλέγουµε µερικά(µετά το 
µέλωµα)και τα αφήνουµε στην άκρη να κρυώσουν χωρίς βέβαια να τα 
πασπαλίσουµε µε την καρυδόψιχα. Aν πάλι τα θέλουµε τραγανά σαν µπισκότα 
δεν τα µελώνουµε. 
Σε ένα κατσαρολάκι, ζεσταίνουµε την κρέµα γάλακτος και ρίχνουµε την 
κουβερτούρα αφού πρώτα την έχουµε σπάσει σε κοµµάτια και ανακατεύουµε 
καλά µε µια ξύλινη κουτάλα.  
Βυθίζουµε για µερικά δεύτερα στη σοκολάτα τα µελοµακάρονα και τα 
τοποθετούµε και αυτά στην πιατέλα πασπαλίζοντάς τα τώρα µε την 
καρυδόψιχα.  
Προσέχουµε να µην ακουµπάει το ένα δίπλα στο άλλο ή να µην είναι το ένα πάνω 
στο άλλο διότι η σοκολάτα είναι ακόµα ρευστή και θα κολλήσουν µεταξύ τους. 

 


