
 Αγαπητοί 
αναγνώστες μας γεια σας ! 

Επειδή στην περιοχή μας αγαπημένη συνήθεια των κατοίκων είναι το 
κυνήγι, γι’ αυτό επιλέξαμε να σας παρουσιάσουμε στο ιστολόγιο του 
σχολείου μας συνταγές για κυνήγια, όπως το αγριογούρουνο και ο 
λαγός. Τα συγκεκριμένα κυνήγια προτιμώνται από τους ντόπιους της 
περιοχής του δήμου Λασιώνος και μαγειρεύονται από τις νοικοκυρές 
κατά κόρον. Οι συνταγές που σας παρουσιάζουμε εδώ είναι λίγο 
πικάντικες και μπελαλίδικες, αλλά η προσπάθεια θα σας 
αποζημιώσει. Στη συνέχεια σας προτείνουμε και δυο συνταγές που 
μπορείτε να τις φτιάξετε αυτή την εποχή, την άνοιξη. Είναι ελαφριές 
και μυρωδάτες. Δοκιμάστε τες και θα μας θυμηθείτε!   Καλή επιτυχία 
και καλή σας όρεξη!    

 
 
 

1. Αγριογούρουνο πρασοσέλινο 
   

 
ΥΛΙΚΑ  
 
1 ½ - 2kg αγριογούρουνο  
5 χοντρά πράσα  
2 ρίζες σέλινου με τα φύλλα τους (περίπου 1 ½ 
kg)  
1 ξερό κρεμμύδι  
1 ποτήρι ελαιόλαδο  
λίγο λευκό ξηρό κρασί  
αλάτι - πιπέρι  
2 αυγά  
2 λεμόνια  
2 κουταλιές αλεύρι ή κορν φλάουρ  
 
ΕΚΤΕΛΕΣΗ  
 
Πριν ξεκινήσουμε το μαγείρεμα:  
Πλένουμε πολύ καλά τα πράσα και τα σέλινα 
και με ένα μαχαίρι τα κόβουμε σε κομμάτια 
περίπου 5 εκατοστών. Καθαρίζουμε το κρεμμύδι, 

 



το πλένουμε και το ψιλοκόβουμε.  
 
Σε μια κατσαρόλα βάζουμε νερό και βράζουμε 
το αγριογούρουνο για πέντε με δέκα λεπτά. Το 
νερό αυτό το χύνουμε και κρατάμε το κρέας σε 
ένα πιάτο. Στην ίδια κατσαρόλα βάζουμε λίγο 
λάδι και μόλις ζεσταθεί, σοτάρουμε ελαφρώς το 
κρέας. Στη συνέχεια ρίχνουμε το ψιλοκομμένο 
κρεμμύδι, λίγο λευκό κρασί, προσθέτουμε αλάτι 
και πιπέρι και το αφήνουμε έως ότου εξατμισθεί. 
Το βράζουμε σε σιγανή φωτιά μέχρι να βράσει 
καλά και προσθέτουμε λίγο νερό, αν χρειαστεί.  
 
Σε ένα κατσαρολάκι βάζουμε νερό και βράζουμε 
για πέντε λεπτά πρώτα τα πράσα και μετά τα 
σέλινα. Τα βγάζουμε και τα αφήνουμε να 
στραγγίσουν.  
 
Σε αντικολλητικό τηγάνι βάζουμε λίγο λάδι και 
αφού ζεσταθεί, σοτάρουμε ελαφρώς τα πράσα.  
 
Μόλις το κρέας είναι έτοιμο, το βγάζουμε από 
την κατσαρόλα μαζί με το ζουμί του. Έπειτα 
στρώνουμε στην κατσαρόλα μια σειρά πράσα, 
μια σειρά σέλινα και ούτω καθ’ εξής μέχρι να 
τελειώσουν. Ρίχνουμε το ζουμί στα πρασοσέλινα 
και ανάμεσα στρώνουμε το κρέας. Τα βράζουμε 
όλα μαζί μέχρι να βράσουν τα χορταρικά.  
 
Αφού έχει βράσει, αφαιρούμε το ζουμί σε ένα 
μπολ και ρίχνουμε το αλεύρι. Σε άλλα δυο μπολ 
χτυπάμε τα αυγά χωριστά τα ασπράδια από 
τους κρόκους, έπειτα τα ανακατεύουμε και τα 
ρίχνουμε στο ζουμί με το αλεύρι. Προσθέτουμε 
το χυμό 2 λεμονιών και ενώνουμε το ζουμί. 
Έπειτα περιχύνουμε με αυτό το κρέας και τα 
πρασοσέλινα και βράζουμε για 2 λεπτά για να 
«δέσει» το φαγητό.  

 
 

   
   

  

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. Κουρδιστό αγριογούρουνο 
   

 
Κουρδιστό αγριογούρουνο 

 

ΥΛΙΚΑ 
 
1 ½ κ. Αγριογούρουνο 
6 ξερά Κρεμμύδια (κοκκάρι) 
2 Λεμόνια  
3 σκελ. Σκόρδο  
1 κουτ. Μέλι 
1 ποτ. Χυμό Πορτοκάλι 
1 φλιτζ. Ελαιόλαδο 
½ ποτ. Κονιάκ 
4-5 καρφάκια Γαρύφαλλο 
1 ξυλάκι Κανέλας 
Μπαχάρι  
Αλάτι & Πιπέρι 
 
ΕΚΤΕΛΕΣΗ 
 
Μαρινάρουμε το αγριογούρουνο για 8 ώρες σε 
ένα μπολ με αλατόνερο για να μαλακώσει και 
να φύγουν οι μυρωδιές και τα αίματα. Όταν το 
βγάλουμε, το τοποθετούμε σε χαρτί κουζίνας να 
στεγνώσει, το κόβουμε κομματάκια και είναι 



έτοιμο να το μαγειρέψουμε.  
Βάζουμε σε μια κατσαρόλα ελαιόλαδο και αφού 
ζεσταθεί ρίχνουμε το κρέας και το σοτάρουμε 
από όλες τις πλευρές. Ρίχνουμε και τα 
κρεμμύδια και το σκόρδο να σοταριστούν. 
Σβήνουμε με κονιάκ. Σκεπάζουμε την 
κατσαρόλα και περιμένουμε 5 λεπτά για να 
κρατήσει το άρωμα από το αλκοόλ.Στη συνέχεια 
ρίχνουμε μέσα τα μπαχάρια, το γαρύφαλλο, την 
κανέλα, τον φρέσκο χυμό πορτοκαλιού και 
αλατοπιπερώνουμε. Αμέσως μετά προσθέτουμε 
ζεστό νερό (για να μη σταματήσει τη βράση). 
Χαμηλώνουμε τη φωτιά και αφήνουμε το 
φαγητό να σιγοβράσει για 2 ½ ώρες. 
Πριν τελειώσει το βράσιμο, όταν το φαγητό έχει 
πιει τα ζουμιά του, περιχύνουμε το 
αγριογούρουνο με χυμό λεμονιού, μέσα στον 
οποίο έχουμε διαλύσει μια κουταλιά μέλι. 
Αφήνουμε όλα τα υλικά να δέσουν για άλλα 5 
λεπτά και  είναι έτοιμο!!! Σερβίρεται με ρύζι ή 
λαζάνια. 
 
ΤΙΡ: Την ίδια συνταγή μπορούμε να την 
κάνουμε χρησιμοποιώντας μοσχάρι ή άλλο 
κόκκινο κρέας. 
 

 

    
 

 
 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 

4. ΚΟΛΟΚΥΘΑΝΘΟΙ ΓΕΜΙΣΤΟΙ  

Τι θα χρειαστείτε (Για 4 άτομα)  

• μια πρέζα ΑΛΑΤΙ  
• 1 1/2 φλιτζάνι ΑΛΕΥΡΙ  



• 1 κουταλιά ψιλοκομμένος ΑΝΙΘΟΣ  
• 1 1/2 κουταλάκι ΚΑΡΥ  
• 2 φλιτζάνια τριμμένη ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ  
• 1 κουταλιά ψιλοκομμένο ΜΑΪΝΤΑΝΟ  
• 2 φλιτζάνια ΜΠΥΡΑ  
• λίγο ΠΙΠΕΡΙ  
• 50 γρ. τριμμένο ΡΟΚΦΟΡ  
• 200 γρ. τριμμένη ΦΕΤΑ  
• για το τηγάνισμα ΕΛΑΙΟΛΑΔΟ   
• 18 - 20 ΚΟΛΟΚΥΘΟΛΟΥΛΟΥΔΑ  

Εκτέλεση: 
Για το χυλό :  
1 ½ φλιτζάνι αλεύρι για όλες τις χρήσεις  
3 κουταλιές ελαιόλαδο ΑΛΤΙΣ κλασικό  
2 φλιτζάνια μπύρα  
1 φλιτζάνι τυρί κεφαλογραβιέρα τριμμένο  
1 ½ κουταλάκι κάρυ  
μια πρέζα αλάτι  
λίγο πιπέρι  
 
1. Χτυπάτε σε μπολ όλα τα υλικά για το χυλό ώσπου να αναμιχθούν 
καλά. Αφήνετε το χυλό κατά μέρος να μείνει ½ ώρα περίπου.  
2. Αναμιγνύετε τα τυριά με τον μαϊντανό και τον άνηθο και γεμίζετε τους 
κολοκυθοανθούς. Στρίβετε τις άκρες να κλείσουν πάνω από τη γέμιση.  
3. Ζεσταίνετε αρκετό ΑΛΤΙΣ σε βαθύ τηγάνι ή σε φριτέζα. Βουτάτε τους 
ανθούς στο χυλό και τους τηγανίζετε στο καυτό ΑΛΤΙΣ. Τους γυρίζετε να 
ροδίσουν και από την άλλη πλευρά και τους μεταφέρετε σε πιατέλα 
στρωμένη με απορροφητικό χαρτί να στραγγίσουν. Τους σερβίρετε 
χλιαρούς.  

  

5. Ντολμαδάκια Γιαλαντζί 
   

 
ΥΛΙΚΑ  
 
60 Αμπελόφυλλα  
3 φλιτζ. ρύζι Καρολίνα  
1 φρέσκο Κρεμμυδάκι  
1 ½ φλυτζ. Ελαιόλαδο  



Μαϊντανό, Δυόσμο, Άνηθο  
½ κουτ. γλυκού Πιπέρι  
3 κουτ. γλυκού Αλάτι  
½ κουτ. γλυκού τριμμένο Μπαχάρι  
4 Λεμόνια  
 
ΕΚΤΕΛΕΣΗ  
 
Πριν ξεκινήσουμε: στύβουμε τα λεμόνια,  
ψιλοκόβουμε το φρέσκο κρεμμυδάκι, το μαϊντανό, τον 
άνηθο και το δυόσμο.  
 
Σε ένα μεγάλο μπολ βάζουμε το ρύζι και ρίχνουμε μέσα: το 
στυμμένο χυμό από τα τρία λεμόνια, το κρεμμυδάκι, τον 
μαϊντανό, τον δυόσμο, τον άνιθο, το αλάτι, το μαύρο πιπέρι 
και το μπαχάρι. Ρίχνουμε μέσα και 1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 
και ανακατεύουμε καλά να πάνε παντού τα μυρωδικά. Η 
γέμιση είναι έτοιμη!  
 
Στον πάτο μια μεσαίας κατσαρόλας βάζουμε κατευθείαν 
μια στρώση από αμπελόφυλλα για να μην κολλήσουν στον 
πάτο τα σαρμαδάκια όταν θα μαγειρεύονται.  
 
Και τώρα ήρθε η ώρα του τυλίγματος, που είναι και το 
χρονοβόρο σημείο της συνταγής μας. Οι έμπειρες μαμάδες 
τυλίγουν τα σαρμαδάκια στο χέρι. Αν είναι η πρώτη σας 
φορά τότε: σε ένα μεγάλο πιάτο απλώνουμε ένα 
αμπελόφυλλο με την γυαλιστερή μεριά του από κάτω και 
τη ματ από πάνω, έτσι ώστε όταν τυλιχτεί να έχουμε από 
έξω την ‘καλή’ του πλευρά. Βάζουμε κοντά στο κοτσάνι του 
φύλλου ένα κουταλάκι από την γέμιση. Την καπακώνουμε 
πρώτα με την μεριά του κοτσανιού, κλείνουμε μετά τα 
πλαϊνά μέρη του φύλλου και το γυρνάμε τυλίγοντας προς 
την μύτη του φύλλου μέχρι να κλείσει. Μετά από δυο-τρία 
μπορείτε να καταλάβετε αν η γέμιση που βάζετε πέφτει 
λίγη [οπότε το σαρμαδάκι είναι φτωχό] ή πολλή [οπότε το 
σαρμαδάκι δεν κλείνει…].  
 
Το σίγουρο είναι ότι έχετε τόσα πολλά να τυλίξετε που 
ακόμα κι αν οι οδηγίες μας δεν είναι επαρκείς θα βρείτε 
έναν δικό σας τρόπο! Αν και ο παραδοσιακός τρόπος είναι ο 
πιο σίγουρος για να μην σας ανοίξουν όσο βράζουν, και 



μάλλον ο πιο εύσχημος. 
 
Κάθε σαρμαδάκι που τυλίγουμε το τοποθετούμε μέσα στην 
κατσαρόλα το ένα πολύ κοντά στο άλλο και συνεχίζουμε 
σε στρώσεις μέχρι να τελειώσει η γέμιση.  
 
Όταν τελειώσουμε με το τύλιγμα βάζουμε πάλι φύλλα 
πάνω στους σαρμάδες για να τους σκεπάσουμε. Ρίχνουμε 
μέσα στην κατσαρόλα μισό φλιτζάνι ελαιόλαδο, τον χυμό 
από ένα λεμόνι και πέντε κούπες ζεστό νερό. Από πάνω 
προαιρετικά βάζουμε ένα πιάτο, ώστε να μην ανοίξουν όσο 
βράζουν. Τα βράζουμε για μισή ώρα.  
 
Τα σερβίρουμε σκέτα ή με γιαούρτι που τους πάει πολύ.  
 
Πρέπει να ξέρετε: Σαρμά λέμε το τυλιχτό και ντολμά το 
γεμιστό, οπότε είτε σαρμαδάκια είτε ντολμαδάκια είναι το 
ίδιο φαγητό, πάντα νόστιμο και αγαπημένο! 

 
Πηγές: www.elais.gr, www.mamalakis.gr, www.gourmed.gr, 

www.bletsas.gr. Για τη συγκέντρωση των παραπάνω συνταγών 
εργάστηκε ο μαθητής της Γ΄ Γυμνασίου Σίνος Γιώργος.    

http://www.elais.gr/
http://www.mamalakis.gr/
http://www.gourmed.gr/
http://www.bletsas.gr/
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