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ΣΥΝΤΑΓΗ ΑΛΒΑΝΙΚΟΥ ΦΑΓΗΤΟΥ  
ΟΝΟΜΑΣΙΑ: ΠΙΤΑ ΜΕ ΠΡΑΣΟ ΚΑΙ ΤΥΡΙ 
 
 
ΥΛΙΚΑ 
 
Πράσα 
Λίγο ρύζι 
Λίγο τυρί 

Αλάτι  
Λίγο λάδι 
Νερό  
Αλεύρι 
 
 
ΕΚΤΕΛΕΣΗ 
 
Γέµιση 
 
Βάζουµε σε κατσαρόλα νερό , λάδι και αλάτι. Προσθέτουµε το πράσο κοµµένο σε κοµµάτια. Μόλις 
βράσει ρίχνουµε λίγο ρύζι και τυρί και το αφήνουµε µέχρι να βράσει και να µείνει µε λίγο νερό. 
 
Ζύµη 
 
Παίρνουµε αλεύρι για 9 – 10 φύλλα. Προσθέτουµε λίγο νερό, λίγο  λάδι και τα ζυµώνουµε ώστε να 
γίνει µια ζύµη µέτρια, ούτε µαλακή , ούτε σκληρή και την αφήνουµε σκεπασµένη για 20 λεπτά. Στη 
συνέχεια χωρίζουµε τη ζύµη σε 9-10 µπαλάκια και τα ανοίγουµε σε φύλλα µε τον πλάστη. Αφού 
λαδώσουµε το ταψί στρώνουµε 2 φύλλα κάτω κι έπειτα εναλλάξ γέµιση και φύλλο. Τελειώνουµε µε 2 
φύλλα. Ψήνουµε στο φούρνο για 1 ώρα. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
ΣΥΝΤΑΓΗ ΑΛΒΑΝΙΚΟΥ ΦΑΓΗΤΟΥ  
 
ΟΝΟΜΑΣΙΑ: ΡΟΣΝΙΤΣΑ 
 
 
ΥΛΙΚΑ για 5 µερίδες: 
1 µικρό κοτόπουλο 
300 γρ. αλεύρι για όλες τις χρήσεις 
Μια κουταλιά λάδι 
Μια κουταλιά αλάτι 
2 σκελίδες σκόρδο 
1,5 λίτρο νερό 
 
 
ΕΚΤΕΛΕΣΗ 
 
Παίρνουµε το κοτόπουλο, το ρίχνουµε στην κατσαρόλα που έχουµε το λάδι, το τσιγαρίζουµε µέχρι να 
πάρει χρώµα και µετά το βγάζουµε σε ένα πιάτο. Παίρνουµε ένα µπολ ρίχνουµε το αλεύρι και µισό 
ποτήρι νερό, λίγο αλάτι, λίγο λάδι τα ανακατεύουµε όλα µαζί και τα ρίχνουµε στην κατσαρόλα που 
είχαµε τσιγαρίσει το κοτόπουλο. Τσιγαρίζουµε σε σιγανή φωτιά το µίγµα για να πάρει χρώµα, 
ρίχνουµε το νερό και το αφήνουµε να βράσει µισή ώρα. Προσθέτουµε το κοτόπουλο και συνεχίζουµε 
για 20 λεπτά το βράσιµο. Στο τέλος ρίχνουµε το σκόρδο σε κοµµατάκια και προσθέτουµε λεµόνι στο 
πιάτο αν θέλουµε. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ΣΥΝΤΑΓΗ ΑΛΒΑΝΙΚΟΥ ΦΑΓΗΤΟΥ  
 
ΟΝΟΜΑΣΙΑ: ΤΟΥΚΟΣΙ 
 
 
ΥΛΙΚΑ 
Μοσχαρίσιο κρέας 
1 γιαούρτι πρόβειο 
Μαϊντανό 
Βούτυρο 
αλεύρι 
 
ΕΚΤΕΛΕΣΗ 
 
Βράζουµε το κρέας. Μόλις βράσει το βγάζουµε και το στραγγίζουµε. Σ’ ένα µπολ χτυπάµε το γιαούρτι 
µε δύο ή τρεις κουταλιές αλεύρι και τα ρίχνουµε µέσα στο ζουµί. Τα ανακατεύουµε σε σιγανή φωτιά 
µέχρι να πάρει βράση και το αφήνουµε για 10 λεπτά. Αφού βράσει ρίχνουµε το µαϊντανό και το 
κόβουµε µε αυγολέµονο. Σ’ ένα µπρίκι καίµε το βούτυρο και το προσθέτουµε. 
 
 
 
 
 
 
 
ΑΛΛΑ ΦΑΓΗΤΑ ΠΟΥ ΜΑΓΕΙΡΕΥΟΥΝ ΣΤΗΝ ΑΛΒΑΝΙΑ  
 
Κρέας µε πατάτες 
Μπριζόλες 
Φασολάδα 
Παστίτσιο 
Κοκορέτσι 
Μπακλαβάς µε φιστίκι 
Κέικ σιροπιαστό 
 
Η κουζίνα η ελληνική και η αλβανική µοιάζουν πολύ καθώς χρησιµοποιούν τις ίδιες πρώτες ύλες 
δηλαδή τα γνωστά µεσογειακά προϊόντα. Κάποια φαγητά όπως µας πληροφόρησαν οι µαθητές µας 
και οι γονείς τους είναι ίδια µε αυτά που συνηθίζουµε στη χώρα µας. Υπάρχουν βέβαια και κάποιες 
παραλλαγές µερικές από τις οποίες παραθέτουµε σ’ αυτή την εργασία όπως µας τις έδωσαν ορισµένες 
µαµάδες τις οποίες ευχαριστούµε πάρα πολύ. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 


