
    
 
 

Ζακυνθινό Αυγολέμονο 
 

Περιγραφή 

Σούπα ασγολέμονο από τη Ζάκσνθο. Την τρώμε όλο το τειμώνα και κσρίως τα Χριστούγεννα. Μοιάζει 
περισσότερο με πατύρρεσστο ριζότο.  
 

 
Συστατικά 
1 μεγάλο πουλερικό (κότα, κόκκορα ι καλφτερα γαλοποφλα) 
1 φλιτηάνι ρφηι για πιλάφι 
3 λεμόνια 
3 αυγά 
λίγο αλάτι 
τριμμζνο πικάντικο τυρί (ντόπιο Ζακυνκινό τυρί ι ζντονθ κεφαλογραβιζρα) 
πολφ πιπζρι 
 
 
Οδηγίες 
1.Βράηουμε το πουλερικό ςε μια κατςαρόλα με ελαφρϊσ αλατιςμζνο νερό, που ίςα να το ςκεπάηει. 
2.Μόλισ βράςει το πουλερικό, όχι όμωσ να διαλφεται, το βγάηουμε από τθν κατςαρόλα και 
προςκζτουμε το ρφηι. Ανακατεφουμε καλά.  
3.Χτυπάμε ςε μεγάλο μπωλ τα αςπράδια των αυγϊν μζχρι να πιξουν. Προςκζτουμε το χυμό των 
λεμονιϊν ανακατεφοντασ απαλά. Κατόπιν προςκζτουμε ζναν - ζναν τουσ κρόκουσ ανακατεφοντασ 
απαλά.  
4.Αφοφ το ρφηι βράςει, κατεβάηουμε τθν κατςαρόλα από το μάτι. Απαλά ρίχνουμε από πάνω το 
αυγολζμονο (χωρίσ να ανακατεφουμε). Στθ Ζάκυνκο δίνουνε και φιλάκια κακϊσ το ρίχνουν για να μθν 
κόψει! 
5.Σκεπάηουμε τθν κατςαρόλα να μαλακϊςει το αυγολζμονο με τθ ηζςτθ τθσ ςοφπασ. 
6.Σερβίρουμε με αρκετό τυρί τριμμζνο και μπόλικο πιπζρι.  
Λίγα μυςτικά ακόμα 
Ο μόνοσ τρόποσ να μθ μυρίηει το φαγθτό αυγουλίλα είναι να χρθςιμοποιιςετε αυγά χωριάτικα ι ζςτω 
βιολογικά. Το αυγολζμονο πρζπει να γίνει αρκετά παχφ, και τρϊγεται υπζροχα και κρφο! Το πουλερικό 
που μζνει μετά από το βράςιμο το βάηουμε ςτο φοφρνο με λίγο από το ηωμό του, λίγο ελαιόλαδο, 



λεμόνι και παςπαλίηουμε με ρίγανθ. Το ψινουμε για 30'. Γίνεται απίκανα ηουμερό. Επίςθσ, το φαγθτό 
αυτό φτιάχνεται ςυχνά με μοςχάρι ι ακόμα και με ψάρι.  
 


