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Καλή σας όρεξη !

Χοιρινά ΗΠΕΙΡΟΥ

ΒΕΡΓΟΣεμείς παράγουμε, 

     εμείς μπορούμε !

Ρολάκια – σπαγγάκια χοιρινά

αλά κρεµ, µε µανιτάρια

Υλικά: 5 ρολάκια-σπαγγάκια, 250 γρ µανιτάρια, 50 γρ µπέικον, 200 ml κρέµα γάλακτος, ελαιόλαδο,

µαϊντανός, αλάτι, πιπέρι.

Προετοιµασία: Σε ζεστό λάδι τοποθετούµε τα ρολάκια-σπαγγάκια (έχουν αλάτι και µπαχαρικά, δεν

προσθέτουµε επιπλέον) και τηγανίζουµε από όλες τις πλευρές προσεκτικά ώστε να µην καούν

αλλά να πάρουν χρώµα. Προσθέτουµε το µπέικον ψιλοκοµµένο και τηγανίζουµε ελαφρώς σε

µέτρια φωτιά. Αφαιρούµε το µισό λάδι-λίπος από το τηγάνι και προσθέτουµε τα µανιτάρια µαζί µε

µισό ποτήρι νερό. Αφήνουµε να σιγοβράσουν για 30 λεπτά περίπου. Αν εξατµιστούν πολύ τα

υγρά, προσθέτουµε µισό ποτήρι νερό επιπλέον. Όταν ψηθούν τα µανιτάρια, προσθέτουµε την

κρέµα γάλακτος, ψιλοκοµµένο µαϊντανό (αλάτι και πιπέρι προαιρετικά) και τα αφήνουµε λίγα λεπτά

σε χαµηλή φωτιά µέχρι να µειωθούν τα υγρά και να πήξει η κρέµα.

Σερβίρεται µε ζυµαρικά.
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Ρολάκια – σπαγγάκια χοιρινά

µε λευκό κρασί

Υλικά: 4 ρολάκια-σπαγγάκια χοιρινά, 100 ml λευκό κρασί, 100 γρ καπνιστό µπέικον, 1 κρεµµύδι, 2

καρότα, 3-4 µανιτάρια µεγάλα, αλάτι, πιπέρι, 1 φύλλο δάφνης.

Προετοιµασία: Τοποθετούµε τα ρολάκια-σπαγγάκια (έχουν αλάτι και µπαχαρικά, δεν

προσθέτουµε επιπλέον) σε ένα τηγάνι µε λάδι και τηγανίζουµε µέχρι να πάρουν χρώµα από όλες

τις πλευρές. Σβήνουµε µε το µισό κρασί και προσθέτουµε ένα ποτήρι νερό. Αφήνουµε να

σιγοβράσουν.

Εντωµεταξύ, σε ένα άλλο τηγάνι µε λίγο λάδι, τηγανίζουµε προσθέτοντας µε τη σειρά που

αναφέρονται και ανά ένα λεπτό τα εξής υλικά: µπέικον, κρεµµύδι ψιλοκοµµένο, µανιτάρια κοµµένα

σε λεπτές φέτες καρότα κοµµένα σε φέτες. Προσθέτουµε αλάτι και πιπέρι και το φύλλο δάφνης.

Τέλος ρίχνουµε το υπόλοιπο κρασί και σιγοβράζουµει για 2 λεπτά περίπου.

Στη συνέχεια αναµιγνύουµε µε το κρέας και αφήνουµε να µαγειρευτούν σε χαµηλή φωτιά για 40

λεπτά περίπου.

Σερβίρεται µε ζυµαρικά ή ρύζι.
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Ρολάκια – σπαγγάκια χοιρινά

µε µουστάρδα

Υλικά: 4 ρολάκια-σπαγγάκια, 1 κρεµµύδι, 50 γρ. βούτυρο, ελαιόλαδο, 50 ml λευκό ξηρό κρασί, 2

κουταλιές της σούπας µουστάρδα, 50 ml κρέµα γάλακτος, 1 ποτήρι νερό.

Προετοιµασία: Σε µια κατσαρόλα τοποθετούµε το βούτυρο, το λάδι και τα ρολάκια-σπαγγάκια

(έχουν αλάτι και µπαχαρικά, δεν προσθέτουµε επιπλέον). Τηγανίζουµε σε µέτρια φωτιά γύρω

γύρω µέχρι να πάρουν χρώµα. Προσθέτουµε το ψιλοκοµµένο κρεµµύδι, ανακατεύουµε συνεχώς

και µετά από 2 λεπτά σβήνουµε µε το λευκό κρασί. Αφήνουµε να πάρουν βράση και προσθέτουµε

το νερό. Κλείνουµε την κατσαρόλα και µαγειρεύουµε για 30 - 45 λεπτά σε χαµηλή φωτιά.

Σε ένα µπολ, ανακατεύουµε την κρέµα γάλακτος και τη µουστάρδα και ρίχνουµε στην κατσαρόλα.

Αφήνουµε στη χαµηλή φωτιά µέχρι να πυκνώσει λίγο η σάλτσα.

Σερβίρεται µε ζυµαρικά ή ρύζι.
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Ρολάκια-σπαγγάκια χοιρινά

µε σάλτσα ντοµάτας

Υλικά: 4 ρολάκια-σπαγγάκια, 400 γραµµάρια συµπυκνωµένος χυµός ντοµάτας, 1 φρέσκια ντοµάτα

τριµµένη στον τρίφτη (προαιρετικά), 1 µεγάλο κρεµµύδι, 20 ml λευκό κρασί (ή 2 κουταλιές της

σούπας), (5 σπόρους κόλιανδρο ή θυµάρι προαιρετικά), αλάτι πιπέρι, 2 κουταλιές της σούπας

αλεύρι, µισό ποτήρι νερό.

Προετοιµασία: Προσθέτουµε τα ρολάκια-σπαγγάκια (έχουν αλάτι και µπαχαρικά, δεν

προσθέτουµε επιπλέον) και τηγανίζουµε όλες τις πλευρές µέχρι να πάρουν χρώµα. Ψιλοκόβουµε

το κρεµµύδι, το ρίχνουµε στην κατσαρόλα όπου έχουµε βάλει το κρέας και σωτάρουµε. Όταν το

κρεµµύδι ροδίσει, πασπαλίζουµε µε το αλεύρι και ανακατεύουµε καλά. Προσθέτουµε το κρασί και

µετά από ένα λεπτό το συµπυκνωµένο χυµό ντοµάτας και την τριµµένη ντοµάτα. Συµπληρώνουµε

µε το νερό και προσθέτουµε λίγο αλάτι, πιπέρι και τα µυρωδικά. Σκεπάζουµε και σιγοβράζουµε για

45 λεπτά περίπου σε χαµηλή φωτιά ή 20 λεπτά σε χύτρα ταχύτητας.

Σερβίρεται µε ρύζι ή ζυµαρικά.
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Ρολάκια-σπαγγάκια χοιρινά

µεσογειακή συνταγή

Υλικά: 8 ρολάκια-σπαγγάκια, 1 πράσινη πιπεριά και 1 κόκκινη πιπεριά, 2 κρεµµύδια, 1 κονσέρβα

αποφλοιωµένες ντοµάτες ή 3 φρέσκιες τριµµένες ντοµάτες, 2 σκελίδες σκόρδο, 15  µαύρες ελιές,

ελαιόλαδο, ρίγανη, αλάτι, πιπέρι.

Προετοιµασία:  Προσθέτουµε τα ρολάκια-σπαγγάκια σε µια κατσαρόλα µε λάδι και τηγανίζουµε

όλες τις πλευρές µέχρι να πάρουν χρώµα (έχουν αλάτι και µπαχαρικά, δεν προσθέτουµε

επιπλέον). Αφαιρούµε το κρέας από την κατσαρόλα και προσθέτουµε τα κρεµµύδια καθαρισµένα

και κοµµένα σε φέτες και το σκόρδο ψιλοκοµµένο και τηγανίζουµε. Κόβουµε τις πιπεριές σε µικρά

κοµµάτια, τις προσθέτουµε στην κατσαρόλα µαζί µε τις ντοµάτες και µαγειρεύουµε για 5 λεπτά.

Προσθέτουµε τα σπαγγάκια, τις ελιές (το αλάτι και το πιπέρι προαιρετικά) και µαγειρεύουµε για

επιπλέον 50 λεπτά περίπου.

Σερβίρεται µε ρύζι ή ζυµαρικά.



6

Καλή σας όρεξη !

Χοιρινά ΗΠΕΙΡΟΥ

ΒΕΡΓΟΣεμείς παράγουμε, 

     εμείς μπορούμε !

Ρολάκια-σπαγγάκια χοιρινά

στο φούρνο µε πατάτες

Υλικά: 6 ρολάκια-σπαγγάκια, 3 µεγάλες πατάτες, 1 κρεµµύδι, 4 µεγάλα καρότα, 1 κύβο νοστιµιάς

(KNOR), νερό, αλάτι, πιπέρι, ελαιόλαδο, 1 ποτήρι ζεστό νερό.

Προετοιµασία: Προθερµαίνουµε το φούρνο στους 200 ° C. Καθαρίζουµε το κρεµµύδι, το κόβουµε

σε ροδέλες και τοποθετούµε στο κάτω µέρος του ταψιού. Πλένουµε και ξεφλουδίζουµε τις πατάτες

και τα καρότα. Κόβουµε σε µικρά κοµµάτια, αλατοπιπερώνουµε και τα βάζουµε πάνω από τα

κρεµµύδια. Αραιώνουµε τον κύβο στο ζεστό νερό και περιχύνουµε στα λαχανικά. Τέλος

τοποθετούµε τα ρολάκια-σπαγγάκια (έχουν αλάτι και µπαχαρικά, δεν προσθέτουµε επιπλέον)

πάνω από τις πατάτες και περιχύνουµε µε το λάδι.

Ψήνουµε για µία ώρα.


