
ΒΟΥΒΑΛΙ ΣΤΗ ΓΑΣΤΡΑ ΜΕ ΚΥΔΩΝΙΑ, 
ΔΑΜΑΣΚΗΝΑ ΚΑΙ ΜΑΝΙΤΑΡΙΑ

Design & Concept  menu by 

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ 4 ΑΤΟΜΑ
1.200 γρ. βουβάλι «ελιά» xωρίς κόκαλο 
1 κιλό κυδώνια
250ml κρασί κόκκινο ξηρό
1 ½  κιλό πατάτες
100 γρ. δαµάσκηνα απύρηνα
600 γρ. µανιτάρια στρόγγυλα
80 γρ. τοµατοπολτός
50 γρ. αλεύρι
100 γρ. βούτυρο βουβαλίσιο ή αγελαδινό
10 κόκκοι µπαχάρι 
1 µικρό ξύλο κανέλλα
30 γρ. πορτοκάλι (φλούδα ενός τεµαχίου)
Αλάτι, πιπέρι

ΔΗΜΙΟΥΡΓIΑ
Κόβουµε το βουβάλι σε χοντρά κοµµάτια και το τσιγαρίζετε σε 
δυνατή φωτιά µε το 1/3 του βουτύρου. Πουδράρουµε µε το αλεύρι, 
σβήνουµε µε κρασί, προσθέτετε τον ντοµατοπολτό, τα καρυκεύµατα 
και µισό λίτρο ζωµό µοσχαριού ή νερό. Βράζουµε για 1 ½ ώρα και 
στη συνέχεια προσθέτουµε τα κυδώνια, τις πατάτες, τα δαµάσκηνα 
και τα µανιτάρια αναλόγως επεξεργασµένα (βλ. παρακάτω). 
Συνεχίζουµε το ψήσιµο στο φούρνο στους 220 βαθµούς Κελσίου 
για 1 ½  ώρα ακόµη µέχρι να χυλώσει και να µαλακώσουν τα υλικά.

ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΓΑΡΝΙΤΟΥΡΑΣ
Κόβουµε τα κυδώνια σε τέταρτα και αφαιρούµε µόνο τα κουκούτσια. 
Τα τσιγαρίζουµε σε δυνατή φωτιά στο 1/3 της ποσότητας του βουτύρου. 
Κόβουµε τις πατάτες σε χοντρούς κύβους και τις τσιγαρίζουµε 
σε δυνατή φωτιά στο 1/3 του βουτύρου. 
Κόβουµε σε τέταρτα τα µανιτάρια και µουλιάζουµε 
τα δαµάσκηνα στο κρασί.

ΙΝΣΤΙΤΟΥΤΟ
ΚΤΗΝΙΑΤΡΙΚΩΝ
ΕΡΕΥΝΩΝ



ΒΟΥΒΑΛΙ ΜΕ ΠΙΠΕΡΙΕΣ 
ΚΑΙ ΜΠΙΡΑ

Design & Concept  menu by 

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ 4 ΑΤΟΜΑ
1.200γρ. βουβάλι «ελιά» (χωρίς κόκαλο) 
1 κιλό πράσινες πιπεριές 
1 κιλό κόκκινες πιπεριές 
2 κουτ. σούπας µουστάρδα
2 σκελίδες σκόρδο
500ml µαύρη µπίρα
60γρ. φουντούκια
50γρ. αλεύρι
100γρ. βούτυρο βουβαλίσιο ή αγελαδινό
1/2 µατσάκι µαϊντανό
1/2 κουτ. σούπας µπαχάρι τριµµένο
Αλάτι, πιπέρι

ΔΗΜΙΟΥΡΓΊΑ
Κόβουµε τις πιπεριές σε χοντρές λωρίδες πλάτους ενάµισι 
εκατοστού. Στη συνέχεια τεµαχίζουµε το βουβάλι σε λωρίδες 
(πάχος ενός εκατοστού) και το τσιγαρίζουµε σε δυνατή φωτιά στο 
1/3 του βουτύρου. Πουδράρουµε µε το αλεύρι και ανακατεύουµε. 
Μετά από 5 λεπτά σβήνουµε µε την µπίρα, προσθέτουµε τα 
καρυκεύµατα, τη µουστάρδα, το σκόρδο και µισό λίτρο ζωµό ή 
νερό.
Ψήνουµε στο φούρνο για στους 220 βαθµούς Κελσίου για 2  ώρες. 
Στη συνέχεια προσθέτουµε τις πιπεριές αναλόγως 
επεξεργασµένες. Συνεχίζετε το ψήσιµο για 1 ώρα µέχρι να 
χυλώσει και να µαλακώσουν τα υλικά.
Συνοδεύεται µε ρύζι πιλάφι βρασµένο σε ζωµό αρωµατισµένο µε 
µπαχάρι.

ΙΝΣΤΙΤΟΥΤΟ
ΚΤΗΝΙΑΤΡΙΚΩΝ
ΕΡΕΥΝΩΝ



ΜΠΙΦΤEΚΙ ΒΟΥΒΑΛΙΟY ΜΕ ΒΡΩΜΗ 
ΚΑΙ ΣΠΟΡΟΥΣ

Design & Concept  menu by 

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ 4 ΑΤΟΜΑ
1.200 γρ. κιµάς βουβαλιού από σπάλα 
160 γρ. βρώµη
2 ασπράδια αβγού
30 γρ. ηλιόσπορο
2 κρεµµύδια ξηρά σε πουρέ
50 γρ. ελαιόλαδο
80 γρ. γάλα
1/2 µατσάκι µαϊντανός ψιλοκοµµένος
3 πρέζες µπαχάρι τριµµένο
Αλάτι, πιπέρι

ΔΗΜΙΟΥΡΓΊΑ
Κόβουµε το βουβάλι σε χοντρά κοµµάτια και το 
τσιγαρίζετε σε Μαρινάρουµε τη βρώµη στο γάλα 
για να φουσκώσει. Στη συνέχεια ανακατεύετε όλα 
τα υλικά. Πλάθουµε σε µπιφτεκάκια 80γρ και 
ψήνουµε στη σχάρα ή στο τηγάνι.
Σερβίρουµε µε ρύζι το οποίο γαρνίρουµε µε 
καβουρδισµένο αµύγδαλο

ΙΝΣΤΙΤΟΥΤΟ
ΚΤΗΝΙΑΤΡΙΚΩΝ
ΕΡΕΥΝΩΝ



∆ΡΑΣΗ 10.2.1 «ΓΕΝΕΤΙΚΟΙ ΠΟΡΟΙ ΣΤΗΝ ΚΤΗΝΟΤΡΟΦΙΑ», 
ΜΈΤΡΟ 10, ΤΟΥ ΠΑΑ 2014-2020

ΟΛΟΚΛΗΡΩΜΕΝΟ ΣΥΣΤΗΜΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΚΡΕΑΤΟΣ ΚΑΙ ΝΩΠΟΥ ΓΑΛΑΤΟΣ 
ΜΕ ΑΝΩΤΕΡΑ ΠΟΙΟΤΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΑΠΟ ΤΟΝ ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΒΟΥΒΑΛΟ

QUALITY BUBALIS

ΙΝΣΤΙΤΟΥΤΟ
ΚΤΗΝΙΑΤΡΙΚΩΝ
ΕΡΕΥΝΩΝ




