Τανομένο Σορβά (ποντιακή σούπα)

Περιγραφή

Είναι μια πολύ ωραία και υγιεινή σούπα, ευκολοχώνευτη και γρήγορη. 




Συστατικά

· 1 φλυτζάνι ρύζι ή πληγούρι

· 1/2 κιλό κλασικό παραδοσιακό γιαούρτι

· Ελαιόλαδο

· 1 κρεμύδι

· 1 ματσάκι δυόσμο

· Αλάτι, πιπέρι

Φτιάχνει

Πάνω από 10 πιάτα

Οδηγίες

1. Βάζουμε το ρύζι ή το πλιγούρι να βράσει. Σε ένα τηγάνι βάζουμε το λάδι να κάψει και τσιγαρίζουμε το κρεμμύδι (που έχουμε περάσει από το μούλτι) με τον δυόσμο ψιλοκομμένο.

2. Όταν το ρύζι είναι σχεδόν έτοιμο προσθέτουμε τον δυόσμο κα το κρεμμύδι από το τηγάνι στην κατσαρόλα. Μόλις δέσουν τα υλικά (περίπου μετά από 5-10 λεπτά) ετοιμάζουμε το γιαούρτι. Παίρνουμε το γιαούρτι και το χτυπάμε με ζουμάκι από την κατσαρόλα (όπως κάνουμε το αυγολέμονο). Όταν δέσει το προσθέτουμε στην κατσαρόλα να δέσει με τα υπόλοιπα υλικά.

Λίγα μυστικά ακόμα

Το ρύζι είναι πιο εύπεπτο από το πλιγούρι. Όσο ποιο παραδοσιακό το γιαούρτι τόσο καλύτερα. Σβήνουμε το μάτι προσθέτουμε το γιαούρτι με το ζουμάκι και μόλις το δέσουμε (σε λιγότερο από 1 λεπτό δένει) το κατεβάζουμε από το μάτι. 
Αφράτα πισία

Περιγραφή

Αφράτα πισία με γέμιση τυριού ή πατάτας.



Συστατικά

Για την ζύμη
· 750 γρ. αλεύρι 

· 1 φακελάκι μαγιά

· 1 1/2 ποτήρι χλιαρό νερό

· 1 κ.γλ. αλάτι

· 2 κ.σ. ελαιόλαδο

Για τη γέμιση τυριού
· 500 γρ. φέτα τριμμένη

· 2 αυγά

· πιπέρι (προαιρετικά)

Για την γέμιση πατάτας
· 4-5 πατάτες βρασμένες και πολτοποιημένες

· 1 κρεμμύδι τριμμένο

· αλάτι, πιπέρι

· ρίγανη

Σερβίρει

15-17 κομμάτια

(συνέχεια στην επόμενη σελίδα)
Οδηγίες




1. 

Ζυμώνουμε όλα τα υλικά καλά μέχρι να γίνει μία ζύμη μαλακή χωρίς να κολλάει στα χέρια.




2. 

Αφήνουμε την ζύμη σκεπασμένη με μία πετσέτα να φουσκώσει για περίπου 1 ώρα.




3. 

Παίρνουμε ένα μπαλάκι σε μέγεθος καρυδιού και το ανοίγουμε σε στρόγγυλο λεπτό φύλλο.




4. 

Βάζουμε μια κουταλιά γέμιση και διπλώνουμε σε μισοφέγγαρο. Κλείνουμε τις άκρες με την βοήθεια ενός πιρουνιού.




5. 

(συνέχεια στην επόμενη σελίδα)

Τρυπάμε την επιφάνεια τους με το πιρούνι για να φουσκώσουν ομοιόμορφα στο τηγάνισμα.




6. 

Τηγανίζουμε σε μέτρια φωτιά μέχρι να πάρουν ένα χρυσαφί χρώμα. 
Τα τοποθετούμε πάνω σε χαρτί κουζίνας για να απορροφηθούν τυχόν λάδια.

Λίγα μυστικά ακόμα

Τρώγονται ζεστά ή κρύα, είναι το ίδιο νόστιμα. Μπορείτε να τα φτιάξετε και χωρίς μαγιά για πιο τραγανό αποτέλεσμα.
Βαρένικα

Περιγραφή

Υπέροχα γεμιστά, ποντιακά ζυμαρικά!!!

 (Εκδοχή περιοχής Καυκάσου)



Συστατικά

· νερό 2-3 ποτήρια

· αλεύρι για πίτες, όσο σηκώσει

· αλάτι

· βούτυρο φρέσκο αγελαδινό

· λάδι (λίγο στο βράσιμο)

· κρεμμύδι (προαιρετικά)

ΓΕΜΙΣΗ Α' 

· τυρί φέτα ή μυζήθρα ή ανθότυρο

ΓΕΜΙΣΗ Β' 

· 1/2 κιλού κιμά μοσχαρίσιο

· 1κρεμμύδι ξερό,φρέσκο μαϊντανό ψιλοκομμένο,

· αλάτι, πιπέρι, λαδάκι

ΓΕΜΙΣΗ Γ' 

· 2-3 πατάτες μεγάλες

· αλάτι, κόκκινο πιπέρι γλυκό (πάπρικα)

Σερβίρει

6-8 άτομα

(συνέχεια στην επόμενη σελίδα)
Οδηγίες

Γέμιση Α'
1. Απλά τρίβουμε είδος που προτιμήσαμε σε πολύ ψιλά τρίμματα.

Γέμιση Β'
1. Τσιγαρίζουμε στο λάδι το κρεμμύδι και τον κιμά. Ρίχνουμε το μαϊντανό, αλάτι και πιπέρι.

Γέμιση Γ'
1. Βράζουμε και πολτοποιούμε τις πατάτες. Ρίχνουμε αλάτι, πάπρικα και ανακατεύουμε.

Ζύμη:
1. Κάνουμε μια ζύμη λίγο σφιχτή με το νερό, αλάτι και αλεύρι.

2. Έπειτα ανοίγουμε ένα φύλλο με τον πλάστη μεγάλο αλλά όχι πολύ λεπτό και κόβουμε με ένα ποτήρι μικρά στρογγυλά κομμάτια ζύμης που τα γεμίζουμε με ένα από τα τρία μίγματα γέμισης. Οτι μας αρέσει περισσότερο.

3. Τα κλείνουμε διπλώνοντας στην μέση, βρέχοντας πολύ ελαφρά την άκρη τους και πιέζοντας με τα δάχτυλα.

4. Σε κατσαρόλα που βράζει αρκετό νερό με λίγο λάδι και λίγο αλάτι, τα ρίχνουμε απαλά ένα-ένα να μην ανοίξουν  και βράζουμε όπως τα μακαρόνια σε μέτρια θερμοκρασία για 5-7 λεπτά.

5. Προσοχή: Το πολύ βράσιμο θα τα ανοίξει και θα χυθεί η γέμιση.

6. Τα στραγγίζουμε, περιχύνουμε με βούτυρο ή τσιγαρισμένο κρεμμύδι και μαυριπίπερο σε λαδάκι και σερβίρουμε με γιαούρτι και τριμμένο ξερό δυόσμο.

Λίγα μυστικά ακόμα

Από όσο ξέρω από μαρτυρίες της γιαγιάς μου, στην περιοχή της Σαμσούντας την ζύμη την έκαναν προσθέτοντας εξ αρχής 2-3 αυγά, αναλόγως τις γευστικές προτιμήσεις. Και τα γέμιζαν μόνο με μυζήθρα. Ευχαριστώ πολύ την γιαγιά μου και την πεθερά μου για τις γνώσεις τους!!!

Λαλάγγια

Περιγραφή

Όπως η τηγανίτα. Μια ποντιακή συνταγή. 

Συστατικά

· 1 κιλό αλεύρι (για όλες τις χρήσεις)

· 1 κιλό νερό ζεστό
· λίγη ζάχαρη
· λίγο αλάτι
· 1 φακελάκι μαγιά ξερή ή νωπή
· σουσάμι
· λάδι (για να αλείψουμε το τηγάνι)

Οδηγίες

1. Βάζουμε το νερό σε ένα βαθύ μπολ ή λεκάνη ζυμώματος, ρίχνουμε τη μαγιά και το αλάτι.

2. Προσθέτουμε λίγο λίγο το αλεύρι ανακατεύοντας συνεχώς μέχρι να γίνει μια μαλακιά ζύμη. Τη σκεπάζουμε και τη βάζουμε σε ζεστό μέρος 2 ώρες περίπου να φουσκώσει.

3. Ζεσταίνουμε πολύ καλά το τηγάνι και το αλείφουμε με λάδι.

4. Παίρνουμε με την κουτάλα από το μίγμα και το ρίχνουμε λίγο λίγο στο τηγάνι (μόλις το ρίχνουμε φουσκώνει αμέσως σχηματίζοντας επάνω τρύπες).

5. Κοπανάμε το σουσάμι και το καβουρδίζουμε.

6. Ρίχνουμε το σουσάμι πάνω στα λαλάγγια βάζοντας ταυτόχρονα και ζάχαρη.

Τσιμούρ

Περιγραφή

Γρήγορη ποντιακή συνταγή. Αν έχετε βαρεθεί την ομελέτα, ορίστε ένα γρήγορο μικρογεύμα.

Συστατικά

· λάδι

· 3-4 φέτες ψωμί (κατά προτίμηση προηγούμενης μέρας)

· 2-3 αυγά

· λίγο γάλα

· αλάτι

· πιπέρι

· γιαούρτι

· κόκκινο γλυκό πιπέρι

Σερβίρει

1 άτομο

Οδηγίες

1. Καίμε το λάδι, που πρέπει να καλύπτει τον πάτο του τηγανιού.

2. Στο μεταξύ χτυπάμε τα αυγά, το γάλα, το αλάτι και το πιπέρι.

3. Στο ζεστό λάδι προσθέτουμε το ψωμί, το οποίο το έχουμε κόψει σε μπουκίτσες και το ροδίζουμε.

4. Προσθέτουμε το μείγμα του αυγού και ανακατεύουμε να πάει σε όλα τα κομμάτια ψωμιού.

5. Τηγανίζουμε μέχρι να ροδίσουν από έξω και να είναι μαλακά από μέσα.

6. Σερβίρουμε πασπαλισμένα με κόκκινο πιπέρι και το γιαούρτι ως συνοδευτικό.

Χαβίτς

Περιγραφή

"Τρίμμα τρίβραστο και χαβίτς σαραντάβραστο" Ετσι το λέγαν οι πόντιοι τότε! Πάντως είναι πολύ νόστιμο, εμείς το τρώγαμε όταν ήμασταν μικρά!! Βέβαια θα αρέσει σ' αυτούς που τρώνε το καλαμποκίσιο αλεύρι! Γίνεται περίπου σαν κρέμα και τρώγεται ευχάριστα!!! 

Συστατικά

· 1/2 κιλό αλεύρι καλαμποκίσιο 

· χλιαρό νερό 

· 1 φλιτζάνι φέτα τριμμένη 

· 3/4 φλ βούτυρο 

· αλάτι

Οδηγίες

1. Σε μια κατσαρόλα (τότε το φτιάχνανε σε βαθύ τηγάνι) με χλιαρό νερό (δεν μετράω ποσότητα - ρίξτε στην αρχή ένα φλιτζάνι και θα το δείτε) ρίχνουμε το αλεύρι λίγο λίγο και το ανακατεύουμε να μην σβολιάσει. 

2. Βάζουμε την κατσαρόλα στην φωτιά, προσθέτουμε το βούτυρο, το αλάτι και λίγο νερό ακόμα χλιαρό να γίνει σαν χυλός ούτε πολύ πηκτός ούτε πολύ αραιός.

3. Συνεχίζουμε το ανακάτεμα μέχρι αυτό να χυλώσει περίπου 1/2 ώρα σε χαμηλή φωτιά, πάντα με κλειστό το καπάκι τώρα γιατί καίει πάρα πολύ και πιτσιλάει, ανακατεύουμε που και που. 

4. Όταν θα έχει χυλώσει καλά θα έχει γίνει δηλαδή μία αρκετά πηχτή κρέμα τότε είναι έτοιμο. Κατεβάζουμε από την φωτιά και αφήνουμε να κρυώσει λίγο.

5. Τρώγεται χλιαρό. Σερβίρουμε σε βαθύ πιάτο και επάνω του τρίβουμε το τυρί!

Λίγα μυστικά ακόμα

Αυτές οι συνταγές είναι πολύ απλές και με πολύ απλά υλικά, τότε δεν είχαν την πολυτέλεια να έχουν πολλά πράγματα οπότε με ότι είχαν σε αφθονία αυτό και αξιοποιούσαν, στην προκειμένη περίπτωση ήταν το αλεύρι. Καλό είναι να μην χάνονται τέτοιου είδους συνταγές!! 
 

Χαψία Τούφα

Περιγραφή

Χαψία λέμε στην ποντιακή, τον γαύρο. Η λέξη τούφα, που προέρχεται απ’ το αρχαίο ουσιαστικό τύφος, σημαίνει ατμός υγρού που βράζει. Τα χαψία τούφα καταναλώνονται, συνήθως, τους φθινοπωρινούς μήνες.  (Περιοχή Κρώμνης) 



Συστατικά

·  1 κιλό χαψία φρέσκα

·  8 φέτες ντομάτας

·  3 κρεμμύδια ψιλοκομμένα

·  2 σκελίδες σκόρδο ψιλοκομμένο

·  2 1/2 κουταλιές μαϊντανό ψιλοκομμένο

·  2 φέτες λεμονιού

·  1 ½ φλιτζάνι λάδι

·  μαύρο πιπέρι

·  αλάτι

Σερβίρει

4 άτομα

Οδηγίες

1. Καθαρίζουμε, ξεπλένουμε τα χαψία, κι αφού τ’ αλατοπιπερώσουμε, τ’ αφήνουμε στην άκρη.

2. Κατόπιν, σ’ ένα βαθύ σαχάνι τοποθετούμε τη μισή ποσότητα κρεμμυδιού και από πάνω τις μισές φέτες ντομάτας σταυρωτά.

3. Πάνω τοποθετούμε τα χαψία το ένα δίπλα στ’ άλλο, χωρίς κενά.

4. Σκεπάζουμε με το υπόλοιπο κρεμμύδι, τις ντομάτες, που τις τοποθετούμε και πάλι σταυρωτά, το σκόρδο, τις φέτες λεμονιού, που τις τοποθετούμε δίπλα στις ντομάτες, αντίκρυ. Πασπαλίζουμε με μαϊντανό, προσθέτουμε και το λάδι και ψήνουμε τα χαψία με σκεπασμένο σκεύος για 15 λεπτά.

5. Σερβίρουμε στο κέντρο του τραπεζιού και όλοι οι συνδαιτυμόνες τρώνε απ’ το ίδιο σκεύος (κατά την παράδοση).

Λίγα μυστικά ακόμα

Προέρχονται από το βιβλίο «Ποντίων Εδέσματα» της Θωμαϊδος Κιζιρίδου, εκδόσεις Αδελφών Κυριακίδη α.ε.

 Ωτία

Περιγραφή

Είναι τηγανιτά σαν αυτάκια. Συνταγή ποντιακή 



Συστατικά

· 5 αυγά

· 1 φλιτζάνι ζάχαρη

· 1 φλιτζάνι λάδι

· 1 φλιτζάνι γιαούρτι

· 2 βανίλιες

· 1 κουτ. γλυκ. σόδα

· αλεύρι όσο πάρει

Οδηγίες

1. Σε ένα μπολ βάζουμε τα αυγά με τη ζάχαρη και τα χτυπάμε, προσθέτουμε το λάδι, το γιαούρτι και όλα τα άλλα υλικά. Ρίχνουμε σιγά σιγά το αλεύρι και ανακατεύουμε συνεχώς το μίγμα. Μόλις γίνει η ζύμη εύπλαστη κόβουμε κομματάκια και τα πλάθουμε σε σχήμα αυτιών.

2. Τα τηγανίζουμε σε αρκετό λάδι μέχρι να ροδίσουν.

Λίγα μυστικά ακόμα

Είναι πολύ νόστιμα με μέλι από πάνω!!!
Η συνταγή γίνεται χωρίς γλουτένη αν χρησιμοποιήσετε αλεύρι και βανίλιες χωρίς γλουτένη.

