Recettes grecques Margarita STAMATAKOU

Dolmadakia (NToApadakia)

350gr aptreAGQUAAQ 350 g de feuilles de vigne
300gr pul 300 g riz

3 KpePHUBIOEEPA 3 oignons

4 kpePPUdAKIOPPETKA 4 oignons frais

50gr Koukouvapl 50 g pignons de pin

50gr oTa@ideg (avapéoouv) 50 g raisins secs (option, si vous aimez)
1 parodkiaviBo de I'aneth

1/2 pdatcopaivTavonuévta demi-botte de persil ou menthe
AAGTI sel

Mmépl poivre

350ml vepdtrepitou 350 ml d’eau environ
XUMOEVOGAEOVIOU jus d’un citron

300ml AGdi 300 ml d’huile d’olive

Av €xoupe @pEéoka auTTEAOQUAAQ, Ta Cepataue yia 2' - 3' o€ BpacTd, aAaTIOPEVO VEPO,
KI €TTEITA Ta ByACOUME PE TPUTTNTH) KOUTAAQ O éva UTTOA pe Kpuo vepd. Otav Ta
Cepartiooupe OAa, Ta oTpayyiCoupe o’éva TPUTINTO KAl AQAIPOUPE HE éva KOPTEPO
Maxaipdkl, Ta KOTodvia .

TpiBoupe oTOV TPIPTN TO KPEUMUDIA,COUPWVOUNE TO XUMO TWV KPEUMUDIWY Kal TOV
KpaTtdue otnv akpn.

2€ MIa KaToapoAa, o€ PETPIa QwTId, {eoTaivoupe TO Y2 @AUTZAVI AGdI KAl GOTAPOUE
OAa Ta KPEPMUAIQ, yia 3' - 4.

2T OUVEXEIQ, PIXVOUPE MEOQ a'eva PTTOA TO pudl, TTOAU KAAG TTAupévo, Ta
MUPWOIKA,TO KOUKOUVAPI, TIG OTAPUOEG, AADI,aAATOTTITTEPWVOUNE KAl OVOKATEUOUE.
Maipvoupe éva - éva 1a apTTEAOQUAAQ, OTNV TTAAAPN POg 1 o€ EUAO KOTTAG, (ME Ta
VEUPA TTPOG TA TTAVW KaAI TV YUOAIOTEPN TTAEUPA TTPOG TA KATW), BACOUUE OTO KEVTPO
1 KOUTaAIG YEPIoNn, DITTAWVOUNE Ta TTAQIVA TTPOG Ta YEOA Kal KAEIVOUME TUAiyovTag
POAQPIOTA TOV VTOAUA.

2TPWVOUUE TOV TIATO TNG KATOAPOAAG ME AUTTEAOQUAAQ, (XPNOIMOTTOIoUNE Ta
OXIOMEVA Kal OTTAOPEVA QUAAD), TOTTOBETOUNE TOUG VTOAPADEG Tov évav OITTAQ OTOV
GAAo, 0Tn oeipd. OTav OTPWOOUUE TNV TTPWTN OEIPA, ouvexiCoupue Pe TN dEUTPEPN Kal
TPITN AV XPEIOOTEI, MEXPI VA TOUG TEAEIWOTOUUE OAOUG.

MpooBéToupe TO XUUO TwWV KPEPMUBIWY ,TOU AEPOVIOU Kal TO VEPO OCO va Ta KAAUWEI
Kal Aaol.

Ta agrjvoupue va Bpdoouv PéxP! va TTiouv To oupi o€ xaunAn ewTia yia 1 1/2 wpea.



Recettes grecques Margarita STAMATAKOU

Si nous avons des feuilles de vigne fraiches, les faire blanchir dans de I'eau
bouillante salée, 2-3 min.

Les retirer avec 'écumoire et les mettre dans un saladier d’eau froide. Egoutter
les feuilles dans une passoire et couper la tige.

Hacher les oignons, les égoutter et garder le jus.

Dans une casserole, a feu moyen, faire chauffer la demi-tasse d’huile et faire
revenir les oignons pour 3-4 minutes.

Ensuite, laver le riz, le mettre dans un bol, avec les épices, les pignons de pin,
les raisins secs, de I'huile, sel et poivre et remuer.

Prendre les feuilles de vigne dans sa paume ou sur une planche, une par une,
avec les nerfs vers le haut et le c6té brillant vers le bas. Mettre une petite
cuillere de farce dans le centre de la feuille, replier les bords vers le centre
(d’abord du coté de la tige, ensuite sur les cOtés) et faire rouler les dolmadakia.
Tapisser le fond d’une casserole avec des feuilles de vigne (les déchirées et
cassées). Ranger les feuilles farcies, I'une a co6té de 'autre en formant des
cercles. Apres la premiere couche, recommencer une deuxieme et ainsi de
suite, jusqu’a ce qu’il n’y en ait plus.

Ajouter le jus des oignons, du citron, de |I'eau pour couvrir les dolmadakia et de
I"huile.

Les faire cuire a feu doux, jusqu’a ce que le jus soit absorbé, pendant une heure
et demie.

(Garder du jus si vous voulez faire une sauce « avgolemono » : ceufs + citron.)



