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ΑΦΙΕΡΩΣΗ
Το βιβλίο αυτό το αφιερώνω στον φίλο μου, Ηλία Ζαχαριάδη. Αυτός 
μου χάρισε την πρώτη παγωτομηχανή που έμελλε να είναι το ει-
σιτήριο για ένα υπέροχο ταξίδι στον κόσμο του παγωτού. Είναι το 
ελάχιστο που μπορώ να κάνω για έναν άνθρωπο που αφιέρωσε τη 
ζωή του στο να θεραπεύει ψυχές και να καλλιεργεί υγιείς προσω-
πικότητες.

Παγωτό είναι μια λέξη
Είν’ γεμάτο όμως γεύση
Καλοκαίρι το ζητάμε
Πάντα όμως τ’ αγαπάμε
Εμπειρίες μάς χαρίζει
Αναμνήσεις μάς γεμίζει
Παγωτάκι μόνη γεύση
Που μπορεί να μας μαγέψει!..

ΚωΝΣΤΑΝΤΙΝΑ ΚΑΡΑγΙΑΝΝΗ ΣΤ΄ ΔΗΜΟΤΙΚΟυ 
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Υλικά
500 ml γάλα πλήρες, παστεριωμένο ή μακράς διαρκείας

500 ml κρέμα γάλακτος (35% λιπαρά)
160-180 γρ. ζάχαρη άχνη

3 πρέζες φυσική βανίλια αποξηραμένη (βλ. σελ. 281)
1 πρέζα αλάτι

1 σφηνάκι ποτού kirsch ή βότκα ή τσίπουρο
½ κουταλάκι γλυκού κόμμι γκουάρ (προαιρετικά)

Εκτέλεση
1. Βάλτε σε ανοξείδωτο λεκανάκι τη μισή ποσότητα από το γάλα, ρίξτε 
το κόμμι γκουάρ και χτυπήστε τα με το μίξερ χειρός στη δυνατή ταχύτη-
τα (για 1-2 λεπτά), μέχρι να λιώσει το κόμμι γκουάρ, να φουσκώσει το 
μίγμα και να αποκτήσει μια ελαφρώς κολλώδη υφή. 
2. Ρίξτε και το υπόλοιπο γάλα συνεχίζοντας το χτύπημα για 30 δεύτερα 
μέχρι το μίγμα να διπλασιαστεί σε όγκο. 
3. Ρίξτε τη ζάχαρη συνεχίζοντας την ανάδευση με το μίξερ για ένα λε-
πτό ακόμα. 
4. Προσθέστε την κρέμα γάλακτος, τη βανίλια, το αλάτι και το σφηνάκι 
με το kirsch (θα το βρείτε σε κάβες ή στα supermarket). Χτυπήστε για 2 
λεπτά και το μίγμα σας είναι έτοιμο. 
Έτσι θα έχετε πετύχει τη σωστή ομογενοποίηση των υλικών και η κρέ-
μα θα έχει πάρει τον αέρα που χρειάζεται για να έχει καλύτερη υφή το 
παγωτό σας. 
5. Βάλτε το μίγμα στην κατάψυξη μέχρι να ετοιμάσετε την παγωτομη-
χανή σας (είτε λειτουργεί με πάγο και αλάτι, είτε είναι ηλεκτρική, είτε 
αυτοσχέδια). Αν στο μεσοδιάστημα δείτε ότι το μίγμα σας ξεφούσκω-

Κλασικό και διαχρονικό παγωτό με 
εξαιρετική υφή και υπέροχο άρωμα βανίλιας.

ΠΑΓΩΤΟ 
ΒΑΝΙΛΙΑ 
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σε ελαφρώς, χτυπήστε το για 
1 λεπτό στο μίξερ και στη συ-
νέχεια αδειάστε το στον κάδο 
της μηχανής. 
6. Ξεκινήστε την ανάδευση και 
σε 20-30 λεπτά το παγωτά-
κι σας είναι έτοιμο. Βάλτε το 
στην κατάψυξη για 2-3 ώρες 
να σφίξει λίγο ακόμα και είστε 
έτοιμοι για σερβίρισμα!

Υλικά
750 ml γάλα πλήρες, παστεριωμένο ή μακράς διαρκείας 

250 ml κρέμα γάλακτος (35% λιπαρά)
180 γρ. ζάχαρη άχνη (+ 2 κουτ. σούπας κρυσταλλική) 

1 κουτ. σούπας κοφτή σαλέπι (20 γρ.)
2-3 γρ. μαστίχα (1 κουτ. γλυκού κοφτό)

1/2 κουτ. γλυκού κόμμι γκουάρ (προαιρετικά)
1/4 κουτ. γλυκού καννέλα
1/2 σφηνάκι λικέρ μαστίχα

Κ Α Τ Ι  Α Κ Ο Μ Α …

Το κόµµι γκουάρ το χρησιµοποιούµε για 
να δώσουµε µαστιχωτή υφή στο παγω-
τό µας – αν δεν µας αρέσει, το παραλεί-
πουµε.
Χρησιµοποιούµε τα 160 γρ. ζάχαρη, δο-
κιµάζουµε το µίγµα µας πριν το βάλου-
µε στην παγωτοµηχανή και, αν το θέλου-
µε πιο γλυκό, προσθέτουµε 20-30 γρ. επι-
πλέον.
Εάν θέλουµε το παγωτό µας να έχει λι-
γότερα λιπαρά, αντικαθιστούµε τα 250 ml 
κρέµα γάλακτος µε 250 ml γάλα. Έτσι, 
όµως, θα υστερεί λιγάκι στην υφή και θα 
χρειαστεί να το βγάλετε 15 λεπτά από την 
κατάψυξη πριν το σερβίρετε. 

ΠΑΓΩΤΟ 
ΚΑΪΜΑΚΙ

Αγαπηµένο παγωτό «εξ Ανατολής», δροσιστικό, 
ευεργετικό για την υγεία και άριστο χωνευτικό.
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Εκτέλεση
1. Σε ένα κατσαρολάκι ρίξτε τα 250 ml απ’ το γάλα και το σαλέπι. Βάλτε 
το σε χαμηλή φωτιά και ανακατεύετε συνεχώς μέχρι να διαλυθεί καλά 
το σαλέπι. Προσέξτε να μη σας πιάσει το γάλα στο κάτω μέρος. 
2. Όταν φουσκώσει το γάλα, σβήστε τη φωτιά και αν δείτε ότι έχουν σχη-
ματιστεί μικροί σβόλοι από το σαλέπι, χτυπήστε το μίγμα με το μίξερ χει-
ρός μέχρι να διαλυθούν. 
3. Σε μια μεγαλύτερη κατσαρόλα με χοντρή βάση ρίξτε το υπόλοιπο γάλα, 
την κρέμα γάλακτος, τη ζάχαρη άχνη, την καννέλα και τη μαστίχα, που, 
προηγουμένως, θα έχετε χτυπήσει στο γουδί με την κρυσταλλική ζάχαρη. 
4. Βάλτε την κατσαρόλα σε χαμηλή φωτιά και όταν ζεσταθεί λίγο το 
μίγμα προσθέστε το αρχικό μίγμα με το σαλέπι, περνώντας το από 
σουρωτήρι για να αποφύγετε τυχόν σβόλους που δεν έχουν λειώσει. 
Ανακατεύετε συνεχώς και κάθε λίγο παίρνετε με μια κουτάλα λίγο από 
το μίγμα και το αφήνετε να τρέξει από ψηλά μέσα στην κατσαρόλα. Με 
αυτό τον τρόπο θα πετύχετε στο τέλος ένα πιο μαστιχωτό αποτέλεσμα. 
Συνεχίστε τη ίδια διαδικασία για περίπου 20 λεπτά, χωρίς να αφήσετε 
το μίγμα να πάρει βράση. 
5. Σβήστε τη φωτιά και αδειάστε το μίγμα σ’ ένα μεταλλικό μπολ. 
Τοποθετήστε το μπολ μέσα σε μια λεκάνη με κρύο νερό και παγάκια και 
ανακατεύετε το μίγμα απαλά, μέχρι να κρυώσει. 
6. Σκεπάστε το μπολ με ένα καπάκι και βάλτε το στην κατάψυξη για 1 
ώρα, μέχρι να κρυώσει καλά, αλλά να μην παγώσει. 
7. Ετοιμάστε την παγωτομηχανή. Βγάλτε το μπολ από την κατάψυξη, 
προσθέστε το κόμμι-γκουάρ (προαιρετικά) και χτυπήσε με το μίξερ χει-
ρός για να διαλυθεί και το μίγμα να γίνει κολλώδες. Αδειάστε το μίγμα 
στον κάδο της μηχανής και βάλτε τη να λειτουργήσει. 
8. Όταν το παγωτό έχει μισοπαγώσει, ρίχνετε και το λικέρ μαστίχα. Μετά 
από μερικά λεπτά, το καϊμάκι σας θα είναι έτοιμο. Βάλτε το σε δοχείο 
που κλείνει καλά και αφήστε το στην κατάψυξη για 2-3 ώρες προτού 
το δοκιμάσετε.

Κ Α Τ Ι  Α Κ Ο Μ Α …

Το κόµµι γκουάρ το χρησιµοποιούµε για 
να δώσουµε µαστιχωτή υφή στο παγω-
τό µας – αν δεν µας αρέσει, το παραλεί-
πουµε.
Χρησιµοποιούµε τα 160 γρ. ζάχαρη, δο-
κιµάζουµε το µίγµα µας πριν το βάλου-
µε στην παγωτοµηχανή και, αν το θέλου-
µε πιο γλυκό, προσθέτουµε 20-30 γρ. επι-
πλέον.
Εάν θέλουµε το παγωτό µας να έχει λι-
γότερα λιπαρά, αντικαθιστούµε τα 250 ml 
κρέµα γάλακτος µε 250 ml γάλα. Έτσι, 
όµως, θα υστερεί λιγάκι στην υφή και θα 
χρειαστεί να το βγάλετε 15 λεπτά από την 
κατάψυξη πριν το σερβίρετε. 

Αγαπηµένο παγωτό «εξ Ανατολής», δροσιστικό, 
ευεργετικό για την υγεία και άριστο χωνευτικό.
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1 λίτρο κρέμα γάλακτος light 20% λιπαρά
180 γρ. ζάχαρη άχνη

150 γρ. αμύγδαλα με τη φλούδα τους, ωμά
1 κουτ. γλυκού (5 γρ.) ζελατίνη σε σκόνη ή αγάρ-αγάρ

1 πρέζα αλάτι
1 σφηνάκι λικέρ AMARETO ή 1 κουτ. γλυκού εσάνς πικραμύγδαλου

2 πρέζες φυσική βανίλια αποξηραμένη (βλ. σελ. 281). 

Η διακριτική μυρωδιά της 
βανίλιας και το τραγανό αμύγδαλο 
σε κερδίζουν με την πρώτη κουταλιά.

Κ Α Τ Ι  Α Κ Ο Μ Α …
Αν παραλείψετε το κόµµι-γκουάρ, το καϊµάκι σας θα είναι λιγότερο µαστιχω-
τό, αλλά εξίσου γευστικό. Το κόµµι-γκουάρ θα το βρείτε σε όλα τα καταστή-
µατα µπαχαρικών.
Αν σας ενοχλεί το σαλέπι, µπορείτε να χρησιµοποιήσετε τη µισή ποσότητα, 
αλλά τότε είναι προτιµότερο να προσθέσετε το κόµµι-γκουάρ για να µη χάσει 
το παγωτό τη µαστιχωτή του υφή.
Για να πετύχετε την τέλεια µαστιχωτή υφή, θα πρέπει να είστε τυχεροί και να 
διαθέτετε χειροκίνητη παγωτοµηχανή µε πάγο και αλάτι. Όταν σφίξει το παγω-
τό σας, συνεχίστε να γυρίζετε τη µανιβέλα της µηχανής για 10 λεπτά ακόµα, 
όσο πιο γρήγορα µπορείτε. Έτσι, το καϊµάκι σας θα αποκτήσει τέλεια «κόρδα», 
που έλεγαν και οι «παλιοί».
Το καϊµάκι συνοδεύεται υπέροχα από σιρόπι βύσσινο και συνδυάζεται µε το εκµέκ 
ή πολίτικο ραβανί (δείτε τις συνταγές στο κεφάλαιο Πέριξ του παγωτού σελ. 279).
Όταν βγάλετε το καϊµάκι από την παγωτοµηχανή, µπορείτε να προσθέσετε 80-
100 ml βυσσινάδα, να το ανακατέψετε ελαφρά και στη συνέχεια να το βάλε-
τε στην κατάψυξη.

ΠΑΓΩΤΟ ΒΑΝΙΛΙΑ 
ΑΜΥΓΔΑΛΟΥ
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Εκτέλεση 
1. Προθερμάνετε το φούρνο στους 150°C και ψήστε σε ένα ταψάκι τα 
αμύγδαλα για 20 λεπτά περίπου. Προσέξτε να μη σας καούν γιατί μετά 
το παγωτό σας θα πικρίζει. 
2. Βάλτε μια κατσαρόλα με χοντρή βάση σε χαμηλή φωτιά και προσθέ-
στε τα 500 ml κρέμα γάλακτος. Όταν ζεσταθεί λιγάκι, ρίξτε μέσα τη ζά-
χαρη άχνη, τη ζελατίνη και μετά τη βανίλια. Ανακατεύετε συνεχώς με ένα 
σύρμα ζαχαροπλαστικής μέχρι να λιώσει η ζάχαρη και να ομογενοποιη-
θεί καλά η ζελατίνη. 
3. Αφήστε το μίγμα στη φωτιά για 15-20 λεπτά, προσέχοντας να μη 
βράσει (δηλαδή να μην ξεπεράσει τους 80-85°C). Στη συνέχεια, σβή-
στε τη φωτιά. 
4. Σε ένα μπολ, ρίξτε τα υπόλοιπα 500 ml κρύα κρέμα γάλακτος και το 
ζεστό μίγμα για να κρυώσει πιο γρήγορα. Βάλτε το μπολ μέσα σε μια με-
γάλη λεκάνη με παγωμένο νερό και παγάκια. 
5. Ανακατέψτε με το σύρμα απαλά για να κρυώσει η κρέμα και, στη συ-
νέχεια, βάλτε τη στην κατάψυξη για 1 ώρα περίπου, μέχρι να κρυώσει 
καλά, αλλά όχι να παγώσει. 
6. Ετοιμάστε την παγωτομηχανή σας. Βγάλτε το μπολ με την κρέμα από 
την κατάψυξη και ρίξτε μέσα τα ψημένα αμύγδαλα, αφού πρώτα τα 
θρυμματίσετε, καθώς και το αλάτι. Ανακατέψτε καλά το μίγμα σας. 
7. Ρίξτε το μίγμα στον κάδο της μηχανής και βάλτε τη σε λειτουργία. Στα 
μέσα περίπου της διαδικασίας, προσθέστε το λικέρ ή την εσάνς πικρα-
μύγδαλου και μετά από 15 
λεπτά το παγωτάκι σας θα 
είναι έτοιμο. Βάλτε το στην 
κατάψυξη για 2-3 ώρες 
να σφίξει και στη συνέχεια 
απολαύστε το.

Κ Α Τ Ι  Α Κ Ο Μ Α …
Τη ζελατίνη σε σκόνη και το αγάρ-αγάρ τα 
βρίσκετε σε όλα τα καταστήµατα µπαχαρι-
κών. Όποιο από τα δύο και αν χρησιµοποι-
ήσετε, θα έχετε το ίδιο αποτέλεσµα. Αυτά τα 
υλικά δίνουν βελούδινη υφή στα παγωτά και 
δεν τα αφήνουν να σκληρύνουν πολύ στην 
κατάψυξη. 
Το καπάκι του δοχείου που περιέχει το παγω-
τό πρέπει να κλείνει καλά, για να µην απορ-
ροφηθούν µυρωδιές από την κατάψυξη. 


