
ΣΥΚΑ  ΦΟΥΡΝΙΣΤΑ

1. Μαζεύουμε   τα  σύκα  –  ψ(ι)τάδια   από  τη  συκιά  και  τα  απλώνουμε  στον  ήλιο  να 
ξεραθούν.  Καθημερινά  τα  γυρίζουμε  μέχρι  να  ξεραθούν  εξωτερικά  αλλά  να  είναι 
μαλακά.

2. Τα πλένουμε αποβραδίς και τα βάζουμε να στραγγίσουν.

3. Το πρωί  τα φουρνίζουμε στους  100ο C μέχρι  να πάρουν χρώμα.

Για γεμιστά, μπορούμε να τα γεμίσουμε με χοντροαλεσμένα καρύδια  πριν αλλά και 
μετά το φούρνισμα.

4. Τα φουρνιστά σύκα τα φυλάμε  σε δοχείο ρίχνοντας επάνω τους κανέλα και βάζοντας 
ανάμεσά τους   αποξηραμένα κλωνιά  αρμπαρόριζας, βασιλικού ή φύλλα δάφνης. 

ΒΡΑΣΜΑ  ( ΠΕΤΙΜΕΖΙ )

• Παίρνουμε τα  αποξηραμένα  σύκα-ψ(ι)τάδια,   τα πλένουμε καλά,  τα βάζουμε σε   ένα 
καζάνι  και τα αφήνουμε όλη  τη νύχτα   να μουσκέψουν.

• Το επόμενο πρωί  βάζουμε το καζάνι, με τα σύκα και το ζουμί που έχουν βγάλει, στη φωτιά 
και  αφού ρίξουμε μέσα και μερικά φύλλα δάφνης,  βράζουμε τα σύκα μέχρι να αρχίσουν να 
διαλύονται. Κατά τη διάρκεια του βρασμού  τα ξαφρίζουμε.

• Σουρώνουμε καλά τα βρασμένα σύκα σε τρυπητή και παίρνουμε το χυμό- μούστο. 

• Το χυμό -μούστο  τον ξανασουρώνουμε καλά   με  φνίκα, τσαντίλα ή τούλι  σε μια καθαρή 
κατσαρόλα  και τον βάζουμε  να βράζει  σε σιγανή φωτιά  μέχρι να μελώσει ( να πάρει το 
χαρακτηριστικό  σκούρο χρώμα). Κατά τη διάρκεια του βρασμού τον ξαφρίζουμε.

          Μυστικά επιτυχίας

1. Μέσα   στην  κατσαρόλα,  που  βράζουμε  το  μούστο,  ρίχνουμε  ένα  ματσάκι  δεντροσάνι 
(αρμπαρόριζα).

2. Για να κλείσουμε τη φωτιά την κατάλληλη στιγμή  και  να μη μας γίνει  πολύ πηχτό το 
βράσμα  όταν  κρυώσει  ,  έχουμε  δίπλα  ένα  πιατάκι   και  με  ένα  κουτάλι  βγάζουμε  λίγο 
κρυώνει και έτσι ελέγχουμε τη ρευστότητα του. 

3. Σε ποσότητα  το βράσμα  που θα πάρουμε είναι  περίπου  το 1/3 του μούστου.
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