ΚΡΗΤΙΚΕΣ ΣΥΝΤΑΓΕΣ

Καλιτσούνια χανιώτικα τηγανητά

Υλικά:
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Υλικά για τη ζύµη

· 2 κιλά αλεύρι

· 2 κουταλάκια αλάτι

· ½ φλιτζάνι έξτρα παρθένο ελαιόλαδο

· 1 φλιτζάνι του καφέ τσικουδιά

· 3 ποτήρια νερό

Υλικά για τη γέµιση

· ½ κιλό µυζήθρα

· ½ κιλό ανθότυρο

· ½ κιλό µαλάκα

· 3 αυγά

Εκτέλεση

Φτιάχνουµε το ζυµάρι µε το αλεύρι, το ελαιόλαδο, την τσικουδιά, το νερό και το αλάτι. Ανακατεύουµε επίσης τον ανθότυρο, τη µυζήθρα, τη µαλάκα και τα αυγά. Ανοίγουµε µε το ζυµάρι φύλλο και κόβουµε στρογγυλά κοµµάτια όσο ένα πιατάκι του καφέ. Βάζουµε λίγη γέµιση σε κάθε κοµµάτι φύλλου, το διπλώνουµε από τις άκρες, πατάµε πολύ καλά και τηγανίζουµε σε µπόλικο λάδι.

Πίτες Σφακιανές

Υλικά:

· ½ κιλό αλεύρι

· 2 κουταλιές ελαιόλαδο

· αλάτι

· 1 ποτηράκι τσικουδιά

· 1 ποτήρι νερό

· ½ κιλό µυζήθρα

Εκτέλεση

Ζυµώνουµε το αλεύρι µε το ελαιόλαδο, το αλάτι και όσο νερό πάρει για να γίνει η ζύµη µαλακή. Τη χωρίζουµε σε 10 κοµµάτια και τα ανοίγουµε φύλλα, όσο ένα πιατάκι του καφέ. Πλάθουµε τη µυζήθρα σε 10 µπαλάκια στο µέγεθος µεγάλου αυγού. Τοποθετούµε τη µυζήθρα στο κέντρο του φύλλου. Τραβάµε το φύλλο γύρω γύρω για να σκεπαστεί η µυζήθρα. Έτσι σχηµατίζουµε 10 µικρές µπάλες. Τις πιέζουµε ανοίγοντάς τες µε τον πλάστη για να πάρουν και πάλι το στρογγυλό τους σχήµα, µεγέθους ενός µικρού πιάτου. Τις ψήνουµε σε τηγάνι χωρίς λάδι, γυρίζοντάς τες πολύ συχνά για να µην καούν.
Σερβίρουµε τις πίτες περιχυµένες µε µέλι.
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