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YΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ
Αλεύρι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ Σκληρό: 600 γρ. (3 φλιτζάνια)   
Αυγά: 3
Τσικουδιά: 1 φλιτζανάκι του καφέ
Μπέικιν πάουντερ: 5  γρ. (1 κουταλάκι)
ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΟ ΣΙΡΟΠΙ
Ζάχαρη: 400 γρ. (2 φλιτζάνια)
Νερό: 250 γρ. (1 φλιτζάνι)
Μέλι: (1/2 φλιτζάνι)
Κονιάκ: 1 φλιτζανάκι του καφέ
Κανέλα ξύλο: 1
ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΗ ΔΙΑΚΟΣΜΗΣΗ
Κανέλα: 10 γρ. (2 κουταλάκια)
Χονδροαλεσμένο καρύδι: 180  γρ. (1 φλιτζάνι)

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Ετοιμάζουμε το σιρόπι βράζοντας όλα τα υλικά για

15 λεπτά και το αφήνουμε να κρυώσει.
• Ανακατεύουμε όλα τα υλικά για τη ζύμη μαζί μέχρι

να γίνει ομοιόμορφη και ελαστική και την αφήνουμε
να ξεκουραστεί για  μισή ώρα.

• Στη συνεχεία ανοίγουμε φύλλο όχι πολύ λεπτό
και το κόβουμε σε λωρίδες 8x6 εκ. 

• Με τα δάχτυλα πιέζουμε ακριβώς
στη μέση κάθε λωρίδας και έτσι γίνεται 
το φιογκάκι.  

• Τα τηγανίζουμε σε καυτό λάδι μέχρι
να ροδίσουν. 

• Τα βουτάμε για λίγο στο σιρόπι
και τα πασπαλίζουμε με κανέλα
και χονδροαλεσμένο καρύδι.  

ΦΙΟΓΚΑΚΙΑ
γιορτινά (περίπου 45 κομμάτια)
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ΚΑΡΥΔΟΠΙΤΑ
με σιμιγδάλι

YΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΙΤΑ

Αλεύρι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ Για Όλες τις Χρήσεις:
300γρ. (1 & 1/2 φλιτζάνι)
Σιμιγδάλι Χονδρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ: 400γρ. (2 φλιτζάνια)  
Ζάχαρη: 480γρ. (2 & 1/2 φλιτζάνια)
Καρυδόψυχα: 250 γρ. (2  φλιτζάνια)   
Μαργαρίνη: 200 γρ. (3/4 πακέτου)   
Αυγά: 5
Μπέικιν πάουντερ: 10 γρ. (2 κουταλάκια)
ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΟ ΣΙΡΟΠΙ
Νερό: 1.000 γρ. (4 φλιτζάνια)
Ζάχαρη: 460 γρ. (2 φλιτζάνια)
Φλούδα πορτοκαλιού: από 1 πορτοκάλι
Κανέλα ξύλο: 1

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Ετοιμάζουμε το σιρόπι βράζοντας όλα τα υλικά

για 15 λεπτά και το αφήνουμε να κρυώσει.
• Χτυπάμε στο μίξερ τη ζάχαρη με τα αυγά.
• Προσθέτουμε τη μαργαρίνη λιωμένη, τα αλεύρι,

το σιμιγδάλι, την καρυδόψιχα και το μπέικιν πάουντερ.
• Βάζουμε το μίγμα σε ένα λαδωμένο ταψί και ψήνουμε 

σε προθερμασμένο φούρνο στους 190οC
για 40 λεπτά περίπου.

• Περιχύνουμε τη ζεστή καρυδόπιτα
με το κρύο σιρόπι.
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ΜΠΙΣΚΟΤΑΚΙΑ
με σιμιγδάλι

(περίπου 45 κομμάτια)
YΛΙΚΑ

Αλεύρι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ Μαλακό: 100 γρ. (1/2 φλιτζάνι)
Σιμιγδάλι ψιλό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ: 255 γρ. (1 & 1/3 φλιτζανιού)
Βούτυρο: 200 γρ.  (3/4 πακέτου)   
Ζάχαρη: 170 γρ.  (3/4 φλιτζανιού)   
Αυγά: 2 (μεγάλα)
Ξύσμα πορτοκαλιού: από 1 πορτοκάλι 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Τρίβουμε το βούτυρο, τη ζάχαρη, το σιμιγδάλι

και το αλεύρι μέχρι να ανακατευτούν πολύ καλά.
• Προσθέτουμε τα αυγά και το ξύσμα και ανακατεύουμε 

μέχρι να αφρατέψει το μίγμα.
• Σκεπάζουμε το μίγμα με μεμβράνη και το τοποθετούμε 

στο ψυγείο για 10 λεπτά.
• Προθερμαίνουμε το φούρνο στους 190οC.
• Βάζουμε αντικολλητικό χαρτί σε 2 ταψιά και φτιάχνουμε 

μικρά μπαλάκια τα οποία τοποθετούμε σε απόσταση
5 εκ. το ένα από το άλλο.

• Ψήνουμε μέχρι να ροδίσουν οι άκρες των μπισκότων
και να πάρουν τα μπισκότα ένα χρυσαφί 
χρώμα.

• Τα αφήνουμε να κρυώσουν
για 15 λεπτά.

• Τα σερβίρουμε σκέτα,
βουτηγμένα σε
κουβερτούρα
ή ως συνοδευτικό
για καφέ ή παγωτό.
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ΤΗΓΑΝΙΤΕΣ
με πετιμέζι

(περίπου 20 κομμάτια)

YΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ

Αλεύρι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ για Τηγάνισμα:
250 γρ.(1 & 1/4 φλιτζανιού)
Νερό: 400 γρ. (1 & 2/3 φλιτζανιού)
Χυμός λεμόνι: από ένα λεμόνι
Αλάτι: 5 γρ. (1 κουταλάκι)
ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΟ ΓΑΡΝΙΡΙΣΜΑ
Πετιμέζι ή εναλλακτικά μέλι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Χτυπάμε τα υλικά για τη ζύμη στο μίξερ

μέχρι να ομογενοποιηθούν.
• Αφήνουμε τον χυλό να ξεκουραστεί για 20 λεπτά.
• Βάζουμε λίγο λάδι στο τηγάνι και ρίχνουμε

με μία κουτάλα τον χυλό ώστε να σχηματιστεί τηγανίτα 
διαμέτρου 6-8 εκ.

• Τηγανίζουμε και από τις 2 πλευρές μέχρι
να ροδίσει η τηγανίτα. 

• Σερβίρουμε με πετιμέζι ή εναλλακτικά μέλι.
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YΛΙΚΑ

Μίγμα για Κέικ ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ: 500 γρ. (1/2 πακέτο)  
Μαργαρίνη: 200 γρ. (3/4 πακέτου)   
Μέλι: 40 γρ. (2 κουταλιές)
Σπασμένοι ξηροί καρποί, σταφίδες ή σταγόνες σοκολάτας:
100 γρ. 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Χτυπάμε στο μίξερ τη μαργαρίνη μέχρι να αποκτήσει 

κρεμώδη υφή.
• Προσθέτουμε το μίγμα και το μέλι και ζυμώνουμε

λίγα λεπτά.
• Προς το τέλος προσθέτουμε κατά βούληση

ξηρούς καρπούς, σταφίδες, ή σταγόνες σοκολάτας.
• Φτιάχνουμε μπαστούνια ζύμης και κόβουμε τεμάχια

30-40 γραμμαρίων.
• Τοποθετούμε σε ταψί με λαδόκολλα και ψήνουμε

σε προθερμασμένο φούρνο στους 190οC για
8 λεπτά περίπου.

COOKIES
μαλακά

(περίπου 20 κομμάτια)
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SCONES
εγγλέζικα ψωμάκια

(περίπου 10 κομμάτια)
YΛΙΚΑ

Φαρίνα ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ: 225 γρ. (περίπου 1/2 πακέτο) 
Βούτυρο: 40 γρ.  (2 κουταλιές)
Ζάχαρη: 20 γρ. (1 & 1/2 κουταλιά)  
Γιαούρτι στραγγιστό: 75 γρ. (1/3 φλιτζανιού)
Γάλα: 75 γρ. (1/3 φλιτζανιού)
Αλάτι: 5 γρ. (1 κουταλάκι)

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Προθερμαίνουμε το φούρνο στους 220οC.
• Κοσκινίζουμε την φαρίνα και στην συνέχεια την τρίβουμε

με το βούτυρο μέχρι να ανακατευτούν πολύ καλά.
• Προσθέτουμε το αλάτι και τη ζάχαρη και στη συνέχεια 

το γάλα με το γιαούρτι και ανακατεύουμε μέχρι να γίνει 
ένα ομογενοποιημένο μίγμα.

• Αφήνουμε να ξεκουραστεί για 10 λεπτά και βάζουμε το 
μίγμα σε έναν καλά αλευρωμένο πάγκο.

• Ανοίγουμε φύλλο 2,5 εκ. περίπου και με ένα ποτήρι
ή ένα στρογγυλό φορμάκι κοπής κόβουμε κάθετα την 
ζύμη χωρίς να στρίβουμε.

• Βάζουμε αντικολλητικό χαρτί στο ταψί και τοποθετούμε 
τους δίσκους.

• Τους αλείφουμε με γάλα και πασπαλίζουμε με αλεύρι.
• Ψήνουμε για 15 λεπτά περίπου μέχρι να ροδίσουν

τα ψωμάκια και πάρουν χρυσοκαφέ χρώμα.
• Τα αφήνουμε να κρυώσουν

και τα σερβίρουμε με βούτυρο
ή πολύ καλά χτυπημένη
(μέχρι να βουτυρώσει) κρέμα γάλακτος
και μαρμελάδα της αρεσκείας μας.
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ΠΡΑΣΟΠΙΤΑ
ξεσκέπαστη

YΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΗ ΒΑΣΗ

Αλεύρι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ για Κρητικό Φύλλο και Πίτες:
300 γρ. (1 & 1/2 φλιτζανιού) 
Μπέικιν πάουντερ: 20 γρ.  (4 κουταλάκια)
Γιαούρτι στραγγιστό: 150 γρ.
Γάλα: 120 γρ. (8 κουταλιές)
Ελαιόλαδο: 90 γρ. (6 κουταλιές)
ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ
Ελαιόλαδο: 40 γρ. (3 κουταλιές)
Κρεμμύδια: 200 γρ.
Σκόρδο: 1 σκελίδα
Πράσα: 2 κιλά
Αυγά: 4
Γάλα: 200 γρ. (3/4 φλιτζανιού)
Μυζήθρα: 200 γρ.
Αλάτι, Πιπέρι, Μοσχοκάρυδο

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Ανακατεύομε όλα τα υλικά για το φύλλο μέχρι να γίνει

μια μαλακή ζύμη και την αφήνουμε να ξεκουραστεί.
• Κόβουμε τα πράσα σε ροδέλες 1εκ. και τα βάζουμε

σε βραστό νερό να πάρουν μια βράση.
• Ψιλοκόβουμε το κρεμμύδι με το σκόρδο

και τα τσιγαρίζουμε στο λάδι και στο τέλος βάζουμε
και τα πράσα αφού τα έχουμε στραγγίξει καλά.

• Αφήνουμε να κρυώσουν.
• Χτυπάμε τα αυγά και προσθέτουμε

το γάλα και τη μυζήθρα.
• Ανακατεύουμε τα δύο μίγματα μαζί.
• Αλατοπιπερώνουμε και τρίβουμε

λίγο μοσχοκάρυδο.
• Στρώνουμε τη ζύμη σε ένα καλά

λαδωμένο ταψί και στην συνέχεια
προσθέτουμε το μίγμα.

• Ψήνουμε στους 200οC για περίπου 30-40 λεπτά.
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ΚΡΙΤΣΙΝΙΑ
με κρεμύδι και ελιές

YΛΙΚΑ

Μίγμα για Χωριάτικο Ψωμί ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ:
250 γρ. (1/4 πακέτου)  
Μίγμα για Ψωμί Ολικής Άλεσης ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ: 
250 γρ. (1/4 πακέτου)
Νερό: 280 γρ. (1 φλιτζάνι)
Ελαιόλαδο: 40 γρ. (2 κουταλιές) 
Ελιές ψιλοκομμένες: 35 γρ. (2 κουταλιές)
Κρεμμύδι ξερό ψιλοκομμένο: 1/2 μέτριο
Ρίγανη ή θυμάρι: 5 γρ. (1 κουταλιά)

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Ζυμώνουμε το αλεύρι με το νερό και το ελαιόλαδο

μέχρι να πάρουμε μια σφικτή ζύμη.
• Προς το τέλος του ζυμώματος προσθέτουμε

τα υπόλοιπα υλικά.
• Ξεκουράζουμε το ζυμάρι σκεπασμένο για 30 λεπτά.
• Κόβουμε και πλάθουμε μπαστουνάκια.
• Αφήνουμε σε ζεστό μέρος μέχρι να φουσκώσουν λίγο.
• Ψήνουμε σε προθερμασμένο φούρνο στους 170οC 

για 25 λεπτά περίπου.
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YΛΙΚΑ

Αλεύρι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ Βιολογικό: 500 γρ. (1/2 πακέτο)   
ή εναλλακτικά                     

Αλεύρι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ Εμπλουτισμένο: 500 γρ. (1/2 πακέτο)   
Νερό: 270 γρ. (1 φλιτζάνι)   
Μαργαρίνη: 25 γρ. (1 κουταλιά)
Μέλι: 15 γρ. (1 κουταλιά)
Ζάχαρη: 10 γρ. (2 κουταλάκια)
Αλάτι: 10 γρ. (2 κουταλάκια)
Μαγιά: 5 γρ. νωπή 

Σουσάμι για το πασπάλισμα

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Ζυμώνουμε όλα τα υλικά μαζί μέχρι να πάρουμε

μια ζύμη ομοιόμορφη και ελαστική.
• Ξεκουράζουμε τη ζύμη για 30 λεπτά.
• Κόβουμε σε  100 γρ. και πλάθουμε φυτίλια.
• Τα βουτάμε σε νερό και σουσάμι, σχηματίζουμε

τα κουλούρια μας και τοποθετούμε με αντικολλητικό
χαρτί σε ταψί. 

• Ψήνουμε στους 200οC για 20-25 λεπτά.

ΚΟΥΛΟΥΡΙ
σιμίτι
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ΠΕΪΝΙΡΛΙ
ατομικά

YΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΗ ΒΑΣΗ

Μίγμα για Βάση Πίτσας ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ:
500 γρ. (1/2 πακέτο)
Νερό (χλιαρό): 290 γρ. (1 & 1/5 φλιτζανιού)
Λάδι: 35 γρ. (2 & 1/2 κουταλιές)
ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ

Κασέρι τριμμένο: 300 γρ. (2 φλιτζάνια)
Γραβιέρα τριμμένη: 200 γρ. (1 & 1/3 φλιτζανιού)
Μπέικον: 12 λωρίδες
Βούτυρο σε κομματάκια: 50 γρ. (3 κουταλιές)

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Ζυμώνουμε μέχρι η ζύμη μας να γίνει απαλή

και ελαστική.
• Αφήνουμε τη ζύμη να ξεκουραστεί για 30 λεπτά.
• Ανοίγουμε φύλλα 12 εκατοστών περίπου σε σχήμα

βάρκας.
• Γεμίζουμε με τα υλικά της γέμισης και κλείνουμε

τις άκρες από τα πεϊνιρλί.
• Τα αφήνουμε να σταθούν για 15 λεπτά.
• Ψήνουμε για 10-15 λεπτά στους 180οC.   
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Φωτογραφίες: Γιάννης Κουκουράκης
Συνταγές: Διαμαντής Παπαπαναγής, Ρέα Μανουσάκη, Μαρία Κοκάκη,

Αλεξάνδρα Σιγάλα, Καλλιόπη Βορεινάκη, Θεανώ Σπυριδογιάννη
Τα είδη σπιτιού και μαγειρικής ήταν μια ευγενική χορηγία
του καταστήματος:
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