Συνταγές Κυπριακών Γλυκών
Φλωρεντία Κυθραιώτου

Κυδωνόπαστο

Το γλυκό αυτό το οποίο οι παλαιοί Κύπριοι ονόμαζαν τζυωνάτο, υπήρξε ένα από τα αγαπητά γλυκά των Βυζαντινών. Το κυδωνόπαστο όμως δεν αποτελούσε αποκλειστικότητα της ευρύτερης περιοχής της Μεσογείου και της Μέσης Ανατολής. Τον Μεσαίωνα, στη Γαλλία, την Πορτογαλία και την Ισπανία, το κυδώνι εθεωρείτο το καλύτερο υλικό της ζαχαροπλαστικής. Η περίφημη μαρμελάδα κυδωνιού προσφερόταν ως δώρο στους ευγενείς.

Υλικά

1 κιλό κυδώνια

χυμός από 2 λεμόνια

ζάχαρη περίπου όση ο πολτός κυδωνιών (αντικαθιστούμε το 1/3 με μέλι αν επιθυμούμε)

2-3 φύλλα κιούλι (αρμπαρόριζα)

αμύγδαλα, ξεφλουδισμένα και ψημένα

Εκτέλεση

Πλένουμε και σκουπίζουμε καλά τα κυδώνια με πετσέτα. Τα βάζουμε σε ταψί όπως είναι με τη φλούδα και τα ψήνουμε στο φούρνο μέχρι να μαλακώσουν. Αφού κρυώσουν, αφαιρούμε τα κουκούτσια και την καρδιά και αφήνουμε το φλούδι. Λιώνουμε τα κυδώνια στο μπλέντερ μέχρι να  γίνουν λείος πολτός. Μετρούμε τον πολτό και προσθέτουμε για κάθε φλιτζάνι, ένα φλιτζάνι ζάχαρη παρά ένα δάκτυλο. Αν θέλουμε αντικαθιστούμε το ένα φλιτζάνι ζάχαρη με μέλι. Το κυδωνόπαστο μας θα είναι πιο αρωματικό.

 Βράζουμε τον πολτό του κυδωνιού με τη ζάχαρη, προσθέτουμε το χυμό λεμονιού και ανακατεύουμε συνέχεια με ξύλινο κουτάλι, μέχρις ότου γίνει μια μάζα τόσο πηχτή ώστε να ξεκολλά από τα τοιχώματα της κατσαρόλας. Στο τέλος προσθέτουμε τα φύλλα αρμπαρόριζας δεμένα σε ένα δεματάκι και μερικά αμύγδαλα ξεφλουδισμένα και ψημένα. Αφαιρούμε το κιούλι και απλώνουμε το κυδωνόπαστο σε ταψί στρωμένο με λαδόχαρτο και το στρώνουμε με τις παλάμες μας, αφού τις έχουμε βουτήξει σε κονιάκ ή ανθόνερο. Αφήνουμε το κυδωνόπαστο 2-3 μέρες για να στεγνώσει. 

Χαλβάς με έψημα (κουβαρκαστός)

Παλιά ο χαλβάς αυτός γινόταν στο σάτζιν. Μπορούμε να χρησιμοποιήσουμε αντικολλητικό τηγάνι ή να καβουρδίσουμε τα αλεύρι, το σησάμι και τα αμύγδαλα στο φούρνο.

Υλικά

2 φλιτζάνια αλεύρι χωριάτικο 

1 ½ φλιτζάνι σουσάμι

1 φλιτζάνι αμύγδαλα ασπρισμένα και χονδροκομμένα

1 φλιτζάνι έψημα

1 φλιτζανάκι νερό

Εκτέλεση

Αναμειγνύουμε το έψημα με το νερό. Ρίχνουμε το μισό αλεύρι σε αντικολλητικό τηγάνι και ανακατεύουμε συνέχεια μέχρι να ροδίσει. Με τον ίδιο τρόπο καβουρδίζουμε όλο το αλεύρι. Καβουρδίζουμε με τον ίδιο τρόπο το σουσάμι και στη συνέχεια τα αμύγδαλα. Όταν κρυώσουν λίγο, ρίχνουμε το μείγμα του νερού με το έψημα και ζυμώνουμε για να γίνει μια ζύμη που να πλάθεται σε μπαλάκια στο μέγεθος καρυδιού. Αν θέλουμε αντικαθιστούμε τα αμύγδαλα με καρύδια.
Γρούτα
Υλικά

2 φλιτζάνια έψημα

4 φλιτζάνια νερό

7 κουταλιές αλεύρι χωριάτικο

ανθόνερο

κανέλλα

Εκτέλεση
Βράζουμε σε κατσαρόλα το έψημα με το νερό μέχρι να γίνει χλιαρό. Προσθέτουμε το αλεύρι και ανακατεύουμε με ξύλινο κουτάλι μέχρι να πήξει. Το σερβίρουμε σε ελαφρώς βαθουλή πιατέλα την οποία έχουμε προηγουμένως ραντίσει με ανθόνερο. Πασπαλίζουμε με κανέλλα.

Σουππούθκια

Υλικά

3 φέτες μπαγιάτικου ψωμιού κατά προτίμηση προζυμένιου κομμένες σε κύβους

1 φλιτζανάκι έψημα

½ φλιτζανάκι νερό

ελαιόλαδο

Εκτέλεση
Αναμειγνύουμε το έψημα με το νερό. Βάζουμε σε τηγάνι το ελαιόλαδο να ζεσταθεί και τηγανίζουμε τα ψωμάκια. Αφαιρούμε το λάδι και ρίχνουμε το έψημα με το νερό. Αφήνουμε να βράσουν για λίγο μέχρι να απορροφηθεί το έψημα. Πασπαλίζουμε με κανέλα ή ψημένο σησάμι.

Τερτζελλούδκια
Υλικά

2 φλιτζάνια αλεύρι χωριάτικο 

1/5 κουταλάκι γλυκού αλάτι

1 φλιτζάνι έψημα

½ φλιτζάνι νερό

Εκτέλεση

Αναμειγνύουμε το αλάτι με το αλεύρι, προσθέτουμε το νερό και ζυμώνουμε πολύ καλά. Το ζυμάρι πρέπει να γίνει λείο και όχι σφικτό, αλλά μέτριο. Το αφήνουμε σκεπασμένο αφού το κόψουμε σε μικρά κομματάκια. Πλάθουμε κορδονάκια μήκους 10 εκ. και πάχους ½ εκ. και ενώνουμε τις άκρες καλά. Ρίχνουμε τα τερτζελλούθκια σε μπόλικο νερό που βράζει. Όταν θα αρχίσουν να ανεβαίνουν προς τα πάνω, τα αφήνουμε περίπου άλλα δώδεκα λεπτά. Σε άλλη κατσαρόλα βράζουμε το έψημα με το ½ φλιτζάνι νερό. Με τρυπητή κουτάλα μεταφέρουμε τα τερτζελλούθκια στην κατσαρόλα με το έψημα και τα αφήνουμε να βράσουν για λίγο ανακατεύοντας τα μέχρις ότου πάρουν γεύση από το σιρόπι. Τα δοκιμάζουμε και όταν είναι έτοιμα τα σερβίρουμε σε βαθιά πιατάκια με λίγο ζουμί. Αν θέλουμε, τα πασπαλίζουμε με λίγα τριμμένα καρύδια ή αμύγδαλα. Δεν πρέπει να παραβράσουν γιατί σφίγγουν.

Σημ. Αντί έψημα μπορούμε να χρησιμοποιήσουμε χαρουπόμελο.

Καττιμέρκα
Κατμέρ στα τουρκικά σημαίνει «στρώμα στρώμα»  ή το «ένα πάνω στο άλλο». Στα ελληνικά δεν υπάρχει ετυμολογία της λέξης και προφανώς είναι μια από τις λέξεις που έμειναν στην ελληνική γλώσσα από τον καιρό της κατοχής του νησιού από τους Οθωμανούς. Υπάρχουν πάμπολλες εκδοχές του καττιμεριού σε διάφορες περιοχές του ελληνισμού. Τα καττιμέρια της Κύπρου μοιάζουν με αυτά της Ρόδου, της Σύμης και του Κατελλόριζου και γίνονται με βούτυρο γάλακτος (τσίππα), ζάχαρη και κανέλα.

Υλικά

Για τη ζύμη

1 κιλό αλεύρι χωριάτικο

½ φλιτζάνι ελαιόλαδο

½ κουταλάκι κοφτό αλάτι

2 φλιτζάνια χλιαρό νερό (όσο σηκώσει)

Για επάλειψη :

ελαιόλαδο

ζάχαρη

κανέλλα

Εκτέλεση 

Ρίχνουμε το αλάτι στο αλεύρι. Ρυζιάζουμε (τρίβουμε με τις άκρες των δακτύλων μας το λάδι με το αλεύρι μέχρι να μετατραπεί σε μικρούς σβώλους). Ρίχνουμε λίγο-λίγο το νερό και ζυμώνουμε μέχρι να έχουμε ζύμη σχετικά σφικτή.

Σκεπάζουμε τη ζύμη με πετσέτα για μισή περίπου ώρα. 

Κόβουμε τη ζύμη σε κομματάκια και αλευρώνουμε την επιφάνεια εργασίας μας. Ζυμώνουμε λίγο το κάθε κομμάτι ζύμης και το ανοίγουμε με τον πλάστη (μαρζάτζιν) σε στρογγυλό φύλλο αρκετά λεπτό που να έχει διάμετρο περίπου 25 εκ.

Αλείφουμε κάθε φύλλο με ελαιόλαδο (1 ½ κουταλιά) και στη συνέχεια το πασπαλίζουμε με ζάχαρη και κανέλα (1 ½ κοφτή κουταλιά). 

Όπως είναι στρογγυλό το φύλλο μας το μετατρέπουμε σε τετράγωνο γυρνώντας προς τα μέσα τέσσερα αυτιά. Μετά παίρνουμε την κάθε κορυφή του τετραγώνου και την γυρίζουμε προς τα μέσα προς το κέντρο. Το ίδιο κάνουμε με όλες τις κορυφές ώστε να ενωθούν στο κέντρο και να δημιουργηθεί ένα μικρότερο τετράγωνο.

Τα ψήνουμε στο σάτζιν ή σε αντικολλητικό τηγάνι. 

 
Καϊγκανάς
Ο καϊγκανάς  στη Μικρασιάτικη κουζίνα παραπέμπει στη σημερινή ομελέτα. Γινόταν με αυγά στο τηγάνι στα οποία αναμειγνύονται υλικά όπως η τομάτα. Στην παραδοσιακή κυπριακή κουζίνα ο καϊγκανάς μοιάζει περισσότερο με  τηγανίτα. Είναι κομμάτι ζύμης στο σχήμα αυγού, φτιαγμένης με αυγά, αλεύρι και νερό το οποίο τηγανιζόταν σε καυτό λάδι. Στη συνέχεια βουτούσαν τους καϊγκανάδες σε  έψημα για να πάρουν γλυκιά γεύση. Στην περιοχή Πιτσιλιάς υπάρχει μια πολύ ενδιαφέρουσα παραλλαγή και ένας συνδυασμός γλυκού και αλμυρού, που συναντούμε σπάνια στην κυπριακή κουζίνα. Αντί αλεύρι, έτριβαν χαλούμι και το αναμείγνυαν με αυγά και έψημα για να φτιάξουν τη ζύμη την οποία στη συνέχεια έπλαθαν και πάλι σε μπάλες και τηγάνιζαν με τον ίδιο τρόπο. 

Καϊγκανάς με αλεύρι και έψημα

Υλικά

3 φλιτζάνια αλεύρι χωριάτικο

5 αυγά

μια κουταλιά ξερό δυόσμο

2 φλυτζάνια κοχλαστό νερό
2 φλιτζάνια έψημα

μισό κουταλάκι αλάτι

ελαιόλαδο για τηγάνισμα

Αν θέλουμε να είναι πιο αφράτο το μείγμα μας προσθέτουμε 1 ½ κουταλάκι μπέηκιν πάουτερ.

Εκτέλεση
Βάζουμε σε λεκάνη το αλεύρι, το αλάτι και το δυόσμο. Ρίχνουμε  το λίγο λίγο το κοχλαστό νερό και με ξύλινο κουτάλι το ανακατεύουμε καλά. Ρίχνουμε ένα – ένα τα αυγά και συνεχίζουμε το ανακάτεμα. Όταν κρυώσει λύγο το μείγμα το ζυμώνουμε με τα χέρια μας ώστε να διαλυθούν οι σβώλοι. Βάζουμε σε κατσαρόλα το λάδι να ζεσταθεί καλά. Έχουμε κοντά μας ένα ποτήρι με νερό και ένα κουτάλι. Παίρνουμε με το αριστερό μας χέρι τη ζύμη. Κλείνουμε το χέρι μας και με το υγρό κουτάλι κόβουμε το κομματάκι ζύμης που εξέχει (να έχει μέγεθος καρυδιού) και το ρίχνουμε στο καυτό λάδι. Όταν φουσκώσουν και ροδίσουν τους γυρίζουμε και από την άλλη πλευρά. Τους βγάζουμε με τρυπητή κουτάλα και τους ρίχνουμε στη λεκάνη με το έψημα. Τους ανακατεύουμε και τους βάζουμε σε τρυπητό να στραγγίσουν.
Καηκανάς με χαλούμι (Πιτσιλλιάς)
Υλικά
3 φλιτζάνια χαλούμι τριμμένο
4 αυγά
1 φλιτζάνι έψημα
δυόσμο ξηρό και λάδι για τηγάνισμα
 
Εκτέλεση
Κτυπούμε τα αυγά και ρίχνουμε το χαλούμι, το έψημα και το δυόσμο. Τηγανίζουμε σε καυτό λάδι, ρίχνοντας τη ζύμη κουταλιά-κουταλιά.

Λαλάγγια ή λαλαγγούθκια

Τα λαλάγγια είναι είδος τηγανίτας. Παρασκευάζονται από χυλό με αλεύρι και νερό. Υπάρχουν διάφορες παραλλαγές αλλά η αρχέτυπη κυπριακή συνταγή γίνεται μόνο με αλεύρι και νερό. Ο χυλός τηγανίζεται σαν στρογγυλή τηγανίτα και περιλούζεται με μέλι, χαρουπόμελο, έψημα ή σιρόπι κυδωνιού. Σε κάποια μέρη της Ελλάδας, όπως π.χ. στη Μάνη τα  λαλάγγια ή λαλαγγίδες φτιάχνονται με ζύμη ψωμιού αντί με  χυλό. Με τη ζύμη φτιάχνουν κορδόνια τα οποία στη συνέχεια τηγανίζουν σε καυτό λάδι. Στην Ελλάδα τα λαλάγγια είναι χαρακτηριστικό χριστουγεννιάτικο γλύκισμα.

Υλικά
 ½ κιλό αλεύρι
½ λίτρο νερό

λίγες σταγόνες λεμονιού

½ κουταλάκι αλάτι

ελαιόλαδο για τηγάνισμα

Εκτέλεση
Αναμειγνύουμε το νερό με το λεμόνι το αλάτι και το αλεύρι και κτυπούμε λίγο με σύρμα για να γίνει ένας παχύρευστος χυλός. Βάζουμε στη φωτιά ένα τηγάνι με λάδι και αφού ζεσταθεί καλά ρίχνουμε το χυλό με κουτάλι ή με ένα μικρό μπρίκι για να μην σκορπίζει ο χυλός και προσέχουμε να παίρνουν ομοιόμορφο σχήμα. Όταν τα λαλαγκούθκια πάρουν χρυσόξανθο χρώμα τα βγάζουμε σε πιατέλα και τα περιχύνουμε με μέλι ή έψημα ή ακόμη με ζάχαρη και κανέλα.

Ξεροτήανα εμπατά

Τα ξεροτήανα μοιάζουν με τους σημερινούς λουκουμάδες.

Τα λένε ξεροτήανα επειδή τα άφηναν στο καυτό λάδι να ξεροψηθούν. Δεν έφτιαχναν σιρόπι όπως κάνουμε σήμερα αλλά τα περιέχυναν με μέλι ή τα πασπάλιζαν με ζάχαρη.
Τα ονόμαζαν εμπατά επειδή τα έφτιαχναν με προζύμι και η ζύμη «έμπαινε» δηλαδή φούσκωνε. Αντί μαγιά μπορούμε να χρησιμοποιήσουμε ένα φλιτζανάκι προζύμι. Το διαλύουμε στο νερό και ακολουθούμε την ίδια διαδικασία.

Υλικά

1κιλό αλεύρι χωριάτικο
Ι φακελάκι μαγιά αυτόματη 

½ κουταλάκι κοφτό αλάτι

5 ½ φλιτζάνια χλιαρό νερό

1 κουταλάκι μαστίχα κοπανισμένη 

μισό κουταλάκι κανέλα

λάδι για τηγάνισμα

Εκτέλεση
Ανακατεύουμε όλα τα υλικά μαζί για να γίνουν χυλός. Σκεπάζουμε το μείγμα με πετσέτες για να φουσκώσει. Χρειάζεται 2 ώρες. Βράζουμε σε μεγάλη κατσαρόλα το λάδι. Τοποθετούμε δίπλα μας ένα ποτήρι με νερό και μέσα σ’αυτό ένα κουτάλι. Παίρνουμε με το αριστερό μας χέρι ένα κομμάτι ζύμης και κλείνουμε το χέρι μας σε γροθιά. Με το υγρό κουτάλι κόβουμε το κομμάτι της ζύμης που εξέχει σε μέγεθος καρυδιού και ρίχνουμε στο καφτό λάδι. Κάθε τρία ξεροτήανα που κάνουμε, βουτάμε το κουτάλι στο ποτήρι με το νερό. Όταν φουσκώσουν και ψηθούν από τη μια μεριά τα γυρίζουμε από την άλλη. Τα αφήνουμε να τηγανισθούν καλά. Τα βγάζουμε με τρυπητή κουτάλα σε πιατέλα. Τα πασπαλίζουμε με ζάχαρη ή μέλι και τα σερβίρουμε.

Πισίες
Υλικά

Λάδι για τηγάνισμα
Μέλι ή έψημα

Για τη ζύμη
4 φλιτζάνια αλεύρι κίτρινο

½ φλιτζάνι λάδι

1 φλιτζάνι νερό

μια πρέζα αλάτι

Εκτέλεση
Ρίχνουμε στο αλεύρι το αλάτι και το λάδι και ρυζιάζουμε (τρίβουμε το αλεύρι με τις άκρες των δακτύλων μας μέχρι να δημιουργηθούν σβώλοι). Ρίχνουμε λίγο – λίγο το νερό και ζυμώνουμε. Αφήνουμε τη ζύμη σκεπασμένη για τριάντα λεπτά. Χωρίζουμε τη ζύμη σε μικρές μπάλες και ανοίγουμε λεπτές στρογγυλές πίτες με διάμετρο περίπου 18 εκατοστών. Τηγανίζουμε τις πισίες σε καφτό λάδι σε μέτρια φωτιά μέχρι να ροδίσουν. Τις βάζουμε τη μια πάνω στην άλλη. Όταν τελειώσουμε με όλες και όπως είναι ζεστές παίρνουμε μια μια και απλώνουμε πάνω τους μέλι ή έψημα. Τις διπλώνουμε στη μέση και μετά ξανά σε ταταρτημόρια. 
Κολλυβόζουμο με χαρουπόμελο ή έψημα (ασουρές)
Το κολυββόζουμο ή ασουρές είναι μια λεπτή κρέμα την οποία έφτιαχναν παλαιότερα από το ζουμί στο οποίο είχαν βράσει το σιτάρι για τα κόλλυβα.  Έβραζαν καλά το ζουμί με λίγο από τα βρασμένο σιτάρι μέχρι να γίνει χυλός και του έβαζαν χαρουπόμελο ή έψημα για να γίνει γλυκό. Το πασπάλιζαν με λίγο σουσάμι και το έτρωγαν ως γλυκό. Σε μερικά χωριά και ιδίως στην Ανώγυρα,  οι γιορτάρηδες γύριζαν τα σπίτια των συγγενών και των φίλων και μοίραζαν το κολλυβόζουμο. Είναι ένα γλυκό με τελετουργικό χαρακτήρα . Οι μουσουλμάνοι παρασκευάζουν ασουρέ τον κινητό μήνα του Μουχαρέμ, η αρμενική όμως κοινότητα στην Τουρκία το έφτιαχνε τα Χριστούγεννα. Μέχρι και τη δεκαετία του εβδομήντα τα περισσότερα εστιατόρια στην Θεσσαλονίκη σέρβιραν ασουρέ για επιδόρπιο.

Υλικά

6 φλιτζάνια ζουμί σιταριού (από ½ κιλό σιτάρι)

¾ φλιτζανιού βρασμένο σιτάρι

καρύδια χονδροκομμένα

σουσάμι ψημένο

4 κουταλάκια νισεστέ

Εκτέλεση

Διαλύουμε το νισεστέ σε λίγο από το κολλυβόζουμο το οποίο έχει κρυώσει. Σε μια κατσαρόλα βράζουμε το ζουμί με σιτάρι και στο τέλος προσθέτουμε το νισεστέ. Όταν πήξει το κατεβάζουμε από τη φωτιά και προσθέτουμε το χαρουπόμελο ή το έψημα. Πασπαλίζουμε με καβουρδισμένο σουσάμι και καρύδια χονδροκομμένα.

Ρετσέλι μήλου ή κυδωνιού

Θεωρείται ως ο πρόδρομος  του γλυκού του κουταλιού. Φτιαχνόταν με μούστο. Συνήθως έφτιαχναν τεσέλια με μήλα, κυδώνια και κολοκύθα.

Υλικά

10 φλιτζάνια μούστο
 1 κιλό κυδώνια ή μήλα

Εκτέλεση
Πλένουμε τα μήλα και τα κυδώνια, τα σκουπίζουμε και τα κόβουμε σε φέτες. Τα βάζουμε σε πανέρι με πετσέτα και τα αφήνουμε στον ήλιο να στεγνώσουν. Τα γυρίζουμε κάθε μέρα. 

Βάζουμε ο μούστο σε κατσαρόλα μέχρι να βράσει. Συνεχίζουμε από αυτό το σημείο το βράσιμο για επτά περίπου λεπτά. Προσθέτουμε τα στεγνά μήλα ή κυδώνια και τα αφήνουμε να πάρουν μερικές βράσεις. Τα κατεβάζουμε από τη φωτιά και τα αφήνουμε να κρυώσουν. Τα φυλάγουμε σε γυάλινα βάζα.
