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Δεν υπάρχει αμφιβολία ότι το φαγητό αποτελεί αναπόσπαστο κομμάτι της λατρεμένης αυτής 
σειράς. Ποιος μπορεί να ξεχάσει το «αλμυρό» τράιφλ της Ρέιτσελ, ενώ ποιος μπορεί να θυμηθεί 
έστω και ένα επεισόδιο όπου ο Τζόι δεν τρώει; Θα ήταν το ίδιο αστείο αν τα κοιλιακά προβλήματα 
του Ρος δεν οφείλονταν στα αμφιβόλου ποιότητας τάκος; Και η Μόνικα αν δεν ήταν σεφ;

Καθώς βλέπουμε και ξαναβλέπουμε τα επεισόδια, αρχίζουμε να καταλαβαίνουμε ότι  
το σπιτικό φαγητό και το «όλοι μαζί» στο τραπέζι είναι από τα πιο δυνατά στοιχεία που ενώνουν 
μια κοινότητα, ένα κοινωνικό σύνολο. Πού αλλού θα μπορούσε να βρει κανείς ό,τι θέλει για  
να μαγειρέψει αν όχι στη Νέα Υόρκη; Και με ποιον θα το μοιραζόταν αν όχι με τους γείτονές του,  
τους φίλους στο καφέ, ακόμη και τους συνεπιβάτες του στο μετρό;

Οι ιστορίες του Ρος, της Μόνικα, του Τσάντλερ, του Τζόι, της Φίμπι και της Ρέιτσελ 
διαδραματίζονται σε μια Νέα Υόρκη γεμάτη φρέσκες ιδέες, διαφορετικές κουλτούρες και 
απέραντες δυνατότητες. Οι έθνικ συνταγές όπως και οι δυσκολίες που αντιμετωπίζει κανείς  
στα είκοσι και στα τριάντα, προσπαθώντας να καταφέρει κάτι ξεχωριστό στη ζωή του, αποτελούν  
τα σημαντικότερα στοιχεία ταύτισης εκατομμυρίων φανατικών της σειράς σε όλο τον κόσμο.

 Όπως και οι χαρακτήρες της σειράς, έτσι κι εγώ «έχτισα» σχέσεις στους χώρους όπου ζω και 
εργάζομαι, καλημερίζοντας τους γείτονες όταν τους συναντούσα στον διάδρομο και βοηθώντας τους 
κάθε φορά που τους έβλεπα να ανεβαίνουν φορτωμένοι τις σκάλες. Και έπειτα έκανα την κίνηση  
που ένιωθα πως ήταν η πιο σημαντική, τουλάχιστον τότε: τους κάλεσα όλους στο σπίτι μου  
για φαγητό. Αδύνατο να θυμηθώ τι μαγείρεψα εκείνη τη μέρα που 15 άτομα είχαν στριμωχτεί  
στο μικροσκοπικό μου διαμέρισμα· θυμάμαι πολύ καλά, όμως, πως οι άνθρωποι που καθίσαμε 
γύρω από το ίδιο τραπέζι εκείνο το βράδυ παραμένουν ώς σήμερα οι πιο πολύτιμοι φίλοι μου. 

Έτσι, λοιπόν, η πρόβλεψη στις συνταγές αυτού του βιβλίου είναι για αρκετές μερίδες, ώστε  
να μπορεί κανείς να τις μοιραστεί με τους φίλους και την οικογένειά του. Επίσης, οι συνταγές αυτές 
αντανακλούν τις προτιμήσεις των πρωταγωνιστών της σειράς αλλά και πολλών χαρακτήρων που 
εμφανίστηκαν σε αυτήν κατά καιρούς. Στις συνταγές της Μόνικα διακρίνουμε τις ικανότητές της  
ως σεφ, στις συνταγές της Ρέιτσελ εντοπίζουμε πιο ιδιαίτερα συστατικά λόγω της αστικής 
καταγωγής της και, τέλος, στις συνταγές του Τζόι αναγνωρίζουμε τα φαγητά που αρέσουν  
σε όλους. Αν και κάθε συνταγή έχει το δικό της ξεχωριστό ύφος, ο στόχος τους είναι κοινός:  
να μαζευτούν όλοι στο ίδιο τραπέζι και να απολαύσει ο ένας τη συντροφιά του άλλου.

Με το βιβλίο μαγειρικής που κρατάτε στα χέρια σας, ελπίζω, εκτός από την αγάπη για  
την ίδια τη σειρά, να τονώσω και την αγάπη για τις αξίες που ενυπάρχουν σε αυτήν. Εξάλλου, 
είναι αυτές που την κάνουν διαχρονική και ανεπανάληπτη: ο τρόπος που η Ρέιτσελ συγχωρεί  
τον Ρος, η γενναιοδωρία που χαρακτηρίζει τον Τσάντλερ και τον Τζόι (εκτός αν πρόκειται  
για φαγητό: όλοι ξέρουμε πως ο Τζόι δεν μοιράζεται ποτέ φαγητό!), η αφοσίωση της Μόνικα,  
η ειλικρίνεια και το χιούμορ της Φίμπι. Πάνω από όλα, όμως, να νιώσουμε τη χαρά του  
να είμαστε μαζί και να απολαμβάνουμε αυτά που μας αρέσουν με τους αγαπημένους μας!

ΕισαγωγήΕισαγωγή

— Amanda Yee
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Ερασιτέχνης ή επαγγελματίας, κάθε σεφ που σέβεται τον εαυτό του έχει πάντα έτοιμες 
κάποιες βασικές παρασκευές βάσει των οποίων δημιουργεί υπέροχα γεύματα και γιορτινά 
μενού για τους αγαπημένους του. Το πάντα γεμάτο με τις σωστές προμήθειες «Μπλε 
Ντουλάπι» της Μόνικα ήταν αυτό που έσωζε την κατάσταση κάθε φορά που ένας γκουρμέ 
γευσιγνώστης φίλος εμφανιζόταν απροειδοποίητα για φαγητό ή κάθε φορά που η Μόνικα 
έπρεπε να οργανώσει ένα αποχαιρετιστήριο πάρτι για τη Ρέιτσελ. Εφοδιαστείτε με τα βασικά 
και μεταμορφώστε απλά πιάτα σε αξέχαστες γευστικές εμπειρίες. Απλώς να θυμάστε  
να ξεσκονίζετε τα βάζα σας πού και πού, ή και καθημερινά αν είναι δυνατόν, αν μοιάζετε 
έστω και λίγο με τη Μόνικα!

από το Μπλε Ντουλάπιαπό το Μπλε Ντουλάπι
Τα βασικάΤα βασικά

Ραπίνι πέστο, το κορυφαίο!

Άλειμμα αλλαντικών

Αυθεντική ραντς μπάρμπεκιου σος

Κέτσαπ με κύμινο και τσίλι

Τραγανή βάση τάρτας 

Το φάρμακο για τον Ρίτσαρντ: Μαρμελάδα βατόμουρου 

Κρέμα λεμονιού

Ζωμός γαλοπούλας

Ζωμός λαχανικών

Πίκλες

Τραγανά εσαλότ
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ΜΕΡΙΔΕΣ: 4
ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ: 10 λεπτά

Στην κουζίνα του εστιατορίου της Μόνικα, η Φίμπι αναρωτιέται εάν το πέστο του Τιμ,  
του καινούργιου και πολύ χαριτωμένου βοηθού σεφ, είναι «κορυφαίο» ή απλώς «πολύ καλό». 
Παρότι η Μόνικα επιμένει πως ο Τιμ πρέπει να φύγει γιατί δεν είναι καλός στη δουλειά του,  
το πέστο με ραπίνι και ψημένα αμύγδαλα παραμένει κουρυφαίο!

Ρίχνουμε στο μπλέντερ όλα τα υλικά εκτός από το ελαιόλαδο και χτυπάμε 
για να ενωθούν. Συνεχίζοντας το χτύπημα, προσθέτουμε σιγά σιγά  
το ελαιόλαδο, σε ροή κλωστής και μέχρι να αποκτήσει το μείγμα σφιχτή 
υφή πάστας. Αλατοπιπερώνουμε, μεταφέρουμε σε αεροστεγές δοχείο 
και συντηρούμε το πέστο στο ψυγείο για έως και 2 εβδομάδες. 

1 ματσάκι ραπίνι (μπρόκολο ραμπέ)
½ φλ. ψημένα αμύγδαλα 
ξύσμα και χυμός από 1 λεμόνι
1/3 φλ. τριμμένο πεκορίνο 
1/3 φλ. έξτρα παρθένο ελαιόλαδο 
αλάτι και πιπέρι

ΆλειΆλειμμμμα αλλαντικώνα αλλαντικών
1/3 φλ. πιπεριές τσίλι Καλαβρίας  

σε ελαιόλαδο 
½ φλ. κύβοι από ιταλικό γκουαντσιάλε 

(guanciale) ή μπέικον ή πανσέτα 
1/3 φλ. κόκκινο κρασί 
250 γρ. σαλάμι σε φέτες
2 κ.σ. ελαιόλαδο
1/4 φλ. (½ κύβος) βούτυρο
αλάτι και πιπέρι

ΜΕΡΙΔΕΣ: 4
ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ: 20 λεπτά

Αφαιρούμε τους σπόρους από τις πιπεριές και τις στραγγίζουμε από το 
ελαιόλαδο, το οποίο κρατάμε στην άκρη. Βάζουμε τις πιπεριές στο μπλέντερ.

Προσθέτουμε το γκουαντσιάλε, το κρασί, το σαλάμι, το ελαιόλαδο και  
το βούτυρο και χτυπάμε για περίπου 5-7 λεπτά, μέχρι να αποκτήσει το μείγμα 
υφή σφιχτής πάστας.

Συνεχίζοντας το χτύπημα, προσθέτουμε σιγά σιγά το ελαιόλαδο που κρατήσαμε 
από τις πιπεριές. Αλατοπιπερώνουμε, μεταφέρουμε το μείγμα σε αεροστεγές 
δοχείο και συντηρούμε στο ψυγείο για έως και 2 εβδομάδες.

το κορυφαίο!το κορυφαίο!
Ραπίνι πέστο, Ραπίνι πέστο, 

TIPS ΑΠΟ ΤΗ ΣΕΦ ΜΟΝΙΚΑ: Η συγκεκριμένη  
συνταγή σχεδόν επιβάλλει τις αυθεντικές πιπεριές 

Καλαβρίας, όμως μπορούμε επίσης να την ετοιμάσουμε  
με απλές πιπεριές τσίλι και καλής ποιότητας καυτερό 
ελαιόλαδο. Ωστόσο, σε αυτές τις περιπτώσεις η γεύση  
θα είναι σίγουρα λίγο διαφορετική.

8ος κύκλος, επεισόδιο 5 
8ος κύκλος, επεισόδιο 5 «Αυτό με το ραντεβού  

της Ρέιτσελ»
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Αυθεντική ραντς Αυθεντική ραντς 

Σε μεγάλο μπολ, προσθέτουμε το ξινόγαλο, την κρέμα γάλακτος, τη μαγιονέζα, 
τον άνηθο, το σκόρδο, το κρεμμύδι, το σχοινόπρασο, τη γουόστερ σος και 
το ξίδι. Ανακατεύουμε καλά σε ομοιογενές μείγμα. Αλατοπιπερώνουμε κατά 
προτίμηση. Αφήνουμε το μείγμα σκεπασμένο στο ψυγείο για 2 έως 4 ώρες.

Πριν σερβίρουμε, ανακατεύουμε με την μπάρμπεκιου σος. Μπορούμε να 
προσθέσουμε και λίγη ακόμη σε περίπτωση που θέλουμε πιο έντονη γεύση. 
Συντηρούμε τη σος στο ψυγείο, πάντα σε δοχείο με καπάκι, για 1 εβδομάδα.

½ φλ. ξινόγαλο, πλήρες
½ φλ. κρέμα γάλακτος ή ξινόκρεμα
3 κ.σ. μαγιονέζα
2 κ.σ. αποξηραμένος άνηθος
1 κ.σ. σκόρδο σε σκόνη
1 κ.σ. κρεμμύδι σε σκόνη
1/4 φλ. ψιλοκομμένο σχοινόπρασο 
2 κ.σ. γουόστερ σος  

(Worcestershire sauce)
1 κ.σ. λευκό ξίδι
αλάτι και πιπέρι
2 κ.σ. έτοιμη μπάρμπεκιου σος

ΚέτσαπΚέτσαπ  μμε κύε κύμμινο και τσίλιινο και τσίλι
1 κ.σ. κύμινο σε σκόνη
1 ½ κ.σ. τσίλι σε σκόνη
ξύσμα και χυμός από 1 λάιμ
300 ml έτοιμη κέτσαπ
αλάτι και πιπέρι

ΜΕΡΙΔΕΣ: 4
ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ: 5 λεπτά

Σε ένα μικρό μπολ, ανακατεύουμε το κύμινο, το τσίλι, το ξύσμα και τον χυμό 
του λάιμ και την κέτσαπ. Αλατοπιπερώνουμε. Μπορούμε να συντηρήσουμε 
τη σπιτική κέτσαπ σε αεροστεγές δοχείο στο ψυγείο έως και 2 εβδομάδες. 

ΜΕΡΙΔΕΣ: 4
ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ: 5 λεπτά

ΑΝΑΜΟΝΗ: 2 έως 4 ώρεςμμπάρπάρμμπεκιου σοςπεκιου σος
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