
Greek  



Recipe for Melitzanes Papoutsakia – Stuffed ‘Shoe-shaped’ eggplants  
 

Συνταγή για μελιτζάνες παπουτσάκια  



Ingredients:  
 
 5 eggplants 
 500g minced beef (18 oz.) 
 1 large red onion, finely chopped 
 2 cloves of garlic, finely chopped 
 1 glass of red wine 
 1 tin chopped tomatoes or tomato juice 

(passata) 
 1 cinnamon stick 
 1 tsp oregano 
 100g grated kefalotyri or any hard yellow 

cheese (3.5 oz.) 
 olive oil 
 salt and freshly ground pepper 
 2-3 tbsps chopped parsley 

Υλικά 
 
 5 μελιτζάνες 
 500g κιμά (18 ουγκιές) 
 1 μεγάλο κρεμμύδι, ψιλοκομμένο 
 2 σκελίδες σκόρδο, ψιλοκομμένο 
 1 ποτήρι κόκκινο κρασί 
 1 κουτί ψιλοκομμένες ντομάτες ή χυμό 

ντομάτας (passata) 
 1 ξυλάκι κανέλα 
 1 κουταλάκι του γλυκού ρίγανη 
 100g τριμμένο κεφαλοτύρι ή οποιοδήποτε 

σκληρό κίτρινο τυρί (3,5 ουγκιές) 
 ελαιόλαδο 
 αλάτι και φρεσκοτριμμένο πιπέρι 
 2-3 κουταλιές της σούπας ψιλοκομμένο 

μαϊντανό 



For the béchamel sauce 
 
 
100g flour (3.5 ounces) 
100g butter (3.5 ounces) 
900ml milk (3 and 3/4 cups) 
2 egg yolks 
a pinch of nutmeg 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Για τη σάλτσα μπεσαμέλ 
 
 
 

αλεύρι 100g (3,5 ουγκιές) 
βούτυρο 100g (3,5 ουγκιές) 
900 ml γάλα (3 και 3/4 φλιτζάνια) 
2 κρόκοι αυγών 
μια πρέζα μοσχοκάρυ 
δο 



 
Instructions 
 
To prepare these extra juicy shoe-shaped 
‘melitzanes papoutsakia’, cut the eggplants in 
two pieces and carve them crosswise (the flesh). 
Season the eggplants and place them in a 
colander for about half an hour. Wash them 
with plenty of water and drain them on some 
kitchen paper. 
 

 
Οδηγίες  
 
Για την προετοιμασία αυτής της ιδιαίτερα 
ζουμερής συνταγής κόψτε τις μελιτζάνες σε 
δύο κομμάτια και χαράξετε σταυρωτά (τη 
σάρκα). Αλατίστε τις μελιτζάνες βάλτε τις σε 
ένα σουρωτήρι για περίπου μισή ώρα. 
Ξεπλύνετε με άφθονο νερό και στραγγίστε 
τις σε χαρτί κουζίνας. 



 
 
Preheat the oven at 200C. Season the 
eggplants with salt and pepper and 
drizzle with olive oil. Place the eggplants 
(with the skin facing up) in a baking 
tray, lined with baking paper. Bake the 
eggplants for 40 minutes, until softened. 
 

 
 
Προθερμάνετε το φούρνο στους 200C.  
Προσθέστε στις μελιτζάνες αλάτι και 
πιπέρι και περιχύστε με ελαιόλαδο. 
Τοποθετήστε τις μελιτζάνες (με το 
δέρμα προς τα πάνω) σε ένα ταψί, 
στρωμένο με λαδόκολλα. Ψήστε τις 
μελιτζάνες για 40 λεπτά, μέχρι να 
μαλακώσουν. 



In the meantime, prepare the meat sauce for 
the ‘papoutsakia’. Peel and chop the onions and 
garlic. Place a large pan on medium heat, add 
some olive oil and the onions and sauté, until 
softened. Stir in the garlic and sauté. Turn the 
heat up, add the minced beef breaking it up 
with your spoon and sauté. Deglaze with the red 
wine and wait 1-2 minutes to evaporate. Stir 
in the canned tomatoes, the cinnamon stick, a 
pinch of sugar, the oregano and season. Bring to 
the boil, turn the heat down and simmer with 
the lid on for about 30 minutes, until most of 
the juices have evaporated. At the end, add 1-2 
handfuls grated cheese and chopped parsley and 
stir. 
 

Εν τω μεταξύ, ετοιμάστε τη σάλτσα του κιμά  
Καθαρίστε και ψιλοκόψτε τα κρεμμύδια και το 
σκόρδο. Τοποθετήστε ένα μεγάλο τηγάνι σε 
μέτρια φωτιά, προσθέστε λίγο ελαιόλαδο και 
τα κρεμμύδια και σοτάρετε, μέχρι να 
μαλακώσουν. Ανακατέψτε το σκόρδο και 
σοτάρετε και πάλι. Δυναμώστε τη 
θερμότητα, προσθέστε τον κιμά σπάζοντάς 
τον με το κουτάλι και σοτάρετε. Σβήστε με 
κόκκινο κρασί και περιμένετε 1-2 λεπτά να 
εξατμιστεί. Ανακατέψτε τις 
κονσερβοποιημένες ντομάτες, το ξύλο 
κανέλας, μια πρέζα ζάχαρη, τη ρίγανη και 
αλατοπίπερο. Όταν αρχίσει να βράζει, 
χαμηλώστε τη φωτιά και σιγοβράστε με το 
καπάκι για περίπου 30 λεπτά, μέχρι οι 
περισσότεροι από τους χυμούς να έχουν 
εξατμιστεί. Στο τέλος, προσθέστε 1-2 χούφτες 
τριμμένο τυρί και ψιλοκομμένο μαϊντανό και 
ανακατεύετε. 



Prepare the béchamel sauce. Use a large pan 
to melt some butter over low-medium heat. 
Add the flour, whisking continuously. Add 
warmed milk in a steady stream; keep 
whisking in order to prevent your sauce 
from getting lumpy. Allow the sauce to 
thicken while continuing to stir. Remove the 
pan from the stove, stir in the egg yolks and 
season with salt, pepper and a pinch of 
nutmeg. Whisk quickly, in order to prevent 
the eggs from turning an omelette! 
 

Ετοιμάστε τη σάλτσα μπεσαμέλ. 
Χρησιμοποιήστε ένα μεγάλο τηγάνι για να 
λιώσετε λίγο βούτυρο σε χαμηλή-μέτρια 
φωτιά. Προσθέστε το αλεύρι 
ανακατεύοντας συνεχώς. Προσθέστε σιγά 
σιγά ζεστό γάλα και συνεχίστε το χτύπημα 
για να μη σβωλιάσει το μίγμα σας. 
Αφήστε τη σάλτσα να πήξει 
ανακατεύοντας συνεχώς. Αφαιρέστε το 
τηγάνι από τη φωτιά, ανακατέψτε τους 
κρόκους των αυγών και προσθέστε αλάτι, 
πιπέρι και μια πρέζα μοσχοκάρυδο. 
Χτυπήστε  γρήγορα, προκειμένου να 
αποφύγετε να γίνουν τα αυγά ομελέτα!  



Layer the eggplants at the bottom of a 
baking pan, with the skin down. Remove 
some of the flesh, to make room for the 
filling. Sprinkle the eggplants with some 
grated cheese and spoon the meat sauce on 
top of each piece. Top with the béchamel 
sauce and sprinkle with grated cheese. Bake 
the ‘melitzanes papoutsakia’ at 180C for 20 
minutes, until nicely coloured. 
 

Στρώστε τις μελιτζάνες σε ταψί με το 
δέρμα προς τα κάτω. Αφαιρέστε λίγο από 
τη σάρκα, για να κάνετε χώρο για τη 
γέμιση. Πασπαλίστε τις μελιτζάνες με 
λίγο τριμμένο τυρί και  απλώστε με το 
κουτάλι τη σάλτσα του κιμά πάνω από 
κάθε κομμάτι. Καλύψτε με τη σάλτσα 
μπεσαμέλ και πασπαλίστε με τριμμένο 
τυρί. Ψήστε τα «παπουτσάκια» στους 
180C για 20 λεπτά, μέχρι να πάρουν 
ωραίο χρώμα.  



Serve this delicious Greek stuffed eggplant 
dish as a starter or main dish with a nice 
Greek salad and some crusty bread. Enjoy! 
 

Σερβίρετε αυτό το νόστιμο ελληνικό 
πιάτο γεμιστής μελιτζάνας ως ορεκτικό ή 
ως κυρίως πιάτο με μια ωραία ελληνική 
σαλάτα και τραγανό ψωμί. Απολαύστε! 



Πηγές: 
 
 http://www.mygreekdish.com/recipe/melitzanes-papoutsakia-eggplants-with-meat-
sauce-and-mashed-potatoes/   
 
 
https://www.youtube.com/watch?v=_rcs1OC2Sus  
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Δημήτρης Ζήκας Β3  


