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XPILTOYTENNIATIKA MMIZKOTA §
ME TZINTZEP KAI AMYTAAAQ

YAIKA
180 yp. Boutupo
5 aonpdbia

200 yp. {axapn
100 yp. AAeipt MaAaké MYAOI KPHTHE
100 yp. Acuko apdybalo tpippévo
ZUapa and 1 noptokdhl
3-4 oraydvec aiBépio éato Mavrapivi BIOXYM
1 koutakid tou yAukouU tpippévo tividep
ané pa npéda yaplparo kat kavéda

— < EKTEAEIH ———

Xtwndye oto pi€ep To PoUtupo PEXPL VA aPPATEYEL.
MpoaBétoupe ta auyd atyd atya.

XapnAwvouye Ty taxutnta kat npocBétoupe ta undlotna UAIKA.
Whvoupe ndvw oe aviikoMntiké xapti atoug 180°C yia 20-22 Aena.
AgoU ynBei kat ival akdpa Zeatd,

KOBoupe ato oxnpa nou BéNoupe.
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POAA KA
ME TAALO AMO AEYKH XOKOAATA

YAIKA
FATH ZYMH: ['IA TH TEMIZH:
550 yp. Miypa yia Xwpidtiko wwpi 200 yp. kaatavi {axapn
MYAOI KPHTHE 80 yp. Bodtupo
220 yp. ldAa AysAabivé 1 koutaAid
Bépo Kpnuiké ¢ gouna¢ Kavéla
o¢ Beppokpacia bwyatiou

100 yp. {Gxapn T'A TO FAAZO:
2 auyd 80 yp. wpi Kpua
80 yp. Boutupo 60 yp. foutupo
1 pakeldki payid (8 yp.) 150 yp. dxvn {axapn
and 1 npéda Bavikia kat aAdu 100 yp. Acukii ookoAdra

—— < EKTEAEZH >—

T'lA TH ZYMH: Avakatetoupe OAa ta UNiKA o€ éva peydho pnwA i oe pi€ep péxpt
va yivel gla anaAn, opotdpopen Z0pn. AQAvoupEe va GOUCKWEEL Yia 2 WPES Nepinou
péxpt va dinhaotaotei o€ Oyko.

Avoiyoupe pe nAdotn o€ naxog 1 ekatootol Kat aAeipoupe T yépian.
Tuliyoupie o€ pold, kOBoupe o€ pepibeg kal aprvoupie va pouaKwael yla GAAn pia wpa.
Wrvoupe 15-20 Aenta otoug 170°C.

T'A TO TAAZO: Aiovoupe Th cokoAdra e to Boltupo, avakateUoupe e Ta undotna
UNIKa Kat enikaAdntoupe Goo eival akdpa Zeotd ta poAd pag.







RED VELVET PANCAKES
ME MOYZ T'AOYPTIOY,
QILTIKI AITINHE KAI MEAI

YAIKA

['IA TA PANCAKES: A TH MOYZ F1AOYPTIOY:
120 yp. Miypa yia Kéixk kat Magiv 200 yp. wpi kpéua
MYAOI KPHTHEZ 250 yp. Maodpu Zipayyiaré
20 yp. {ixapn Bépo Kpnuiké

1 auyd 100 yp. ldAa AysAabivé
20 yp. Miwpévo Bodtupo Bépo Kpnuiké
170 yp. ldAa AyeAabivé 100 yp. wpi kpéua
Bépo Kpntiké 100 yp. dxvn {dxapn
and 1 npéla Pavikia kat aAdu
10-12 gtaydves KOKKIVO Xpwpa 1A TO ZEPBIPIEMA:
JaxaponAaotkic MéN, ®iotiki Atyivng onaaguévo

— < EKTEAEZH >—

Avakatetoupe 6Aa ta UAIKG o€ €va Peyalo pnwA péxpt
Vva Yivel 0poIOPopPOG XUNGG.
e aviikoAMnTikG tydvt, pe Aiyo Boltupo, Bddoupe ta pancakes
yia 2-3 Aentd ano kdBe nAeupd oe xapunAi pwud.
Ta tn Moug MNaouptioy, avakatetoupe 6Aa ta UAIKA o€ pi€ep oe duvath
taxutnta yia 2 Aentd.







CHURROS
ME KPEMA AT10 POOHMA BPOMHX
ME XAPOYTII KAl KAKAO

YAIKA
I'lA TA CHURROS: A TO NTIT:
150 yp. AAeipt yia OAeg tig Xpijoetg 100 ml Pépnpa Bpaypng
MYAOI KPHTHEZ pe Xapoim kat Kaxdo
125 yp. Boutupo Koppévo KuPoug Vero Cereal
4 auyd 200 yp. wpi Kpéua
250 yp. kpUo vepd 50 yp. Maodpu Lrpayyiaré
1 k.a. yAukoU aAdu Bépo Kpnuiko
1 uikp6 Eudo kavéra 1 k.0. dxvn {Gxapn
Zaxapn kat kavéAa yia mv enmkdAupn 1 K.0. Kakdo akovn

— < EKTEAEIH ———

I'lA TA CHURROS
Le HiKp6 KatoapoAdkt, Baoupe va ndpet Bpdon to vepd pe o Boltupo, To aAdu Kat
v kavéha. Otav ndpet Bpdon agaipolpe tv Kavéla, pixvoupe OMo T akelpt Kat
avakateUoupe PEXpL va Yivel pta opotépop@n ZUpn nou §ekoAdel and ta ToIxwpaTa.
Agnvoupe va Kpuwaet Ehappd Kat xtundape oe pigep npoabétovag ta auyd atyd-otyd.
‘Otav yivel Aeia n Z0un Badoupe o cakoUAa Kopvé e pUTn aoTépt Kat pixvoupe th Z0pn oe
Kautd AGdL, yia 2-3 Aentd v kaBe nheupd. Baoupe o xapti va oteyvwoel Kat
naonaAifoupe pe to piypa Zaxapng-KavéAag.

FATONTIN
AnAd avakateUoupe 6Aa ta UNIKG, Kat av BéNoupie To piypa nio YAk,
npooBétoupe 6on {axapn BéAoupe!







ETEMIXH KPEMA BPOM

YAIKA

A TO KEIK: A THN KPEMA:
250 yp. AAeipt Madaxé MYAOI KPHTHE 400 yp. dxvn {Gxapn
1 k.y. baking powder 120 yp. papyapivn
1 K.y. baking soda 1 Bavikia
1 K.y. pjoaxokdpubo 1 k.0. corn flour
2 K.y. kavéda 100 ml Pépnpa Bpwpung
250 yp. 1pippévo Kapdto Vero Cereal
300 yp. {Gxapn
120 ml E€aipetixd MapBévo EAaiéAado
KoAuppdpt ABEA
30 yp. 1pippévo Aivapéonopo
4 otayéveg AiBépio EAato lMoprokdAt
BIOXYM
and 1 npéla Pavikia kat aAdu

—— < EKTEAEIH >—

A TO KEIK
Avakatetoupe 6Aa ta §npd UAika oe éva peydlo pnwA extog and tov Avapéonopo.

Zexwplotd avakatejoupie ta undotna UAIKG Kal evwvoupE ta 2 piyparta.

MpoaBétoupe Aiyo pdpnua Bpidpng av ivat oAy oteyve 10 piyua pag.
Wnvoupe atoug 180°C yia 30 Aentd nepinou oe pikpn otpoyyuhn gopa.

T'A THN KPEMA
BpaZoupe 1o pdpnpa pai pe i {axapn kat Sévoupe pe to corn flour.
AnoaUpouyie and t pwud kat npooBétoupe ta undhoina UMkG avakateloviag KaAd.
TEAQG, YapVipOUYE T0 KEIK.
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H peyaAidtepn olkoyévela ato aAeuptL KaBnpepvd
OinAa oag yla HOVABLKEG OLKOYEVELAKEG dNMLOUPYIEG.
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5 To VERO CEREAL anotefei tnv 18avikn emiAoyn yia 6ogous
< TTEPIEXE] PYIIKA EAKXAPA £xouv buoavegia atn AaktéZn, vnateUouy, akoAouBouv

QUTIKN Siatpopn f Siatpopn xapnAwv AInapv.
X ITHTH EACAIMON INON, Eivar katdAAnAo yia dueon KatavdAwon ws pé@nua,
ALBELTIOY, aAfd Kai yia xpron otn payelpikn h th JaxaponAdguKn.
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E€aipeuko E€aipeuko E€aipeuko E€aipeuxd

napBévo napBévo napBévo napBévo
enai6iado efaidAado enai6iado efaidAado
BioAoyiko Kopwvéikn Toouvdn KodupBapi
noikifia noiidia Xaviwv Kphtns
n.o.n.
=
E€aipeuko EAai6Aado Pagivé Mupnvénaio Bafodpiko
napBévo 1061
efaidnado
’, Neukd oanolvi Neuko6 oanouvi  Mpdoivo oanouvi  Mpdoivo canolvi
ZG nouvia eAaidiado efai6Aado - Nefavia  edaionadou efaionadou
noptokani pe KoukouUtol €fids
Kai pént
Zapnoudv Kpépa pafiov  Kpépa odpatos  Appodioutpo  Kpepoodnouvo Bpeqikd Maidikd
eAaidiado edai6Aado eaiéiado eAaidiado efai6Aado oapnouav oapnoudv

péM pédl noptokan noptokan feBavia & agpooutpo & agpodfoutpo



[MITA ME MOXXAPI KAl MAYPH MITYPA

YAIKA

TATH ZYMH: ['IA TH TEMIZH:
250 yp. AAcipt yia Kpntiké @iAdo Moaxdpt ehid koppévo kifoug
kat Miteg MYAOI KPHTHZ Kapdro, oéepi kat
50 ml E€aipenixd MapBévo EAaiéAabo KPEWPUOI XovipoKoppéva
Toouvdrn ABEA 50 ml E€aipenikd MapBévo EAaiéAabo
20 ml toikoudid Toouvdtn ABEA
2 auyd 50 yp. AAeipt yia 0Aeg g Xpijoeig
Aiyo aAdu MYANOI KPHTHE
1/2 koutakid ¢ dounag neAté topdrag
300 ml undpa Madpo MpéParo Aavkag
AAdu & mnépt
Dpéako Bupdpt

— < EKTEAEIH —m——

Kdvoupe pta {0pn nAdBovtag 6Aa ta UAka padi.

Avoiyoupe pia naxid otpwon Kat GTPWVOUHE T HIGH 010 Tayi pag.
Mpoynvoupe atoug 180°C xwpig T yépton yia 15 Aentd.
MapdMnAa gudxvoupe t yépion.

LwTdpoupiE T0 Pooxdpt pe Ta Aaxavika Kat dtav podioel pixvoupe
10 ahatoninepo, 10 aAelpt, Tov nehté, To Bupdpt Kat ofAvoupe pe T pndpa.
LiyoBpdadoupe yia 1 wpa pe kandki €wg va €xel TpaPngel ta neploodtepa uypa.
lepiCoupe ™ nita, kaAUntoupe pe tv undotnn JUpn Kat Ynvoupe
yia 1 wpa otoug 180°C.
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TOPTITIA OAIKH: AAELHE ME MYZHOPA,
LTAMNATKABI KAl NIALTH TOMATA

YAIKA
FATIZ NITEL: A TH FEMIZH:
300 yp. Miypa lNa Ywpi OAikig wuliBpa
AAeong MYAOI KPHTHE Bpaauévo atapvaykdbi widokoppévo

1 koutalud tou yAukou baking powder Mot topdra
50 ml E€aipenixd MapBévo wiAokoppévog budapog
EAaiéAado Kopwvéikn ABEA aAdu, mnépt
200 yp. (016 vepd
Aiyo gouadut

— < EKTEAEIH >—

Avakatetoupe 10 aAelpt pe To baking powder kat to aAdtt.
MpooBétoupe 10 ehatdAado Kat To Piad vepo kat avakateUoupe Suvatd pe 1o xépL,
1 oe piep, npoaBétoviag otyd 1o undAoino vepd PEXpL va EXOUpE pia oQIXTA
Kat opoldpopen Zopn.
KéBoupe oe 8 koppduia Kat apivoupe va Eekoupaatel n JUpn yia pion wpa TouldxioTov.

Me n\dotn avoiyoupe T Z0Pn Kat g Wivoupe e aAddwto avikoANTIKG Tydvt

yia 1 \enté nepinou v kaBe nAeupd. OuAdpe TG niteg KaAAUPPEVES e €va navi
Y1a va pnv gTEYVAo0UY.







OPELKA ZYMAPIKA ME MANITAPIA,
KAI MINEXAMEA ATO KATZIKIZIO TAAA

YAIKA
A TA ZYMAPIKA: A TH MINELAMEA:
500 yp. AAeipt Biodoyiko 80 ml E€aipeniko lapBévo EAaiéAado
MYAOI KPHTHZ Biodoyiko ABEA
5 auyd 80 yp. AAcipt BioAoyiké MYAOI KPHTHE
40ml E€aipetiké MapBévo 800 ml [GAa Katoikioio BEPO KPHTIKO
EAaiéAado BioAoyiké ABEA 200 yp Karoixioto laodpt BEPO KPHTIKO
10 yp. aAdu 50 yp. ypaPiépa wippévn

aAdu kat mnépt
2 Kpokol auyoU
1 npéda pooxokdpudo

— < EKTEAEEIH >——

T'1A TA ZYMAPIKA T'A TH MNEZAMEA
Bagoupe 6Aa ta uhikd atov kado tou pigep Zeataivoupe 10 yaAa.
Kal XTUNApEe OpKETA WPa PEXPL Va XOUHE pia MapdMnAa Aiwvouye to Boltupo,
oIXTN Kal eAagtikn Z0pn. Kal avakateUoupe 0 aAeupL.
Tuhiyoupe pe pepBpavn kat agrivoupe Pixvoupe otya-otyd 1o {eoté yaAa
Touldxiotov 1 wpa ato Yuyeio. Kat 6tav ndpet Bpdon afrvoupe
‘Eneuta, avoiyoupe pe T pnxavn UHApIKWOV N pwud Kat npooBétoupie 6Aa
éva Aentd eUNO Kat Ta agivoupe va 1a undotna UNIKG avakateuovtag
OTEYVWOOUV HE ApKETO aleUpl yia 2 WPES. OUVEXWG.

Qudxvoupe pa mhotota pakapovada Bpaoviag ta {upapikd povo 2 Aentd
Kat npoaBétoupe ta pavitdpia kat 6Aa ta UNIKA TG apeokeiag pag. Emkahuntoupe pe
n Zeoth pneoapé kat wivoupe yia 30 Aentd otoug 180°C.







WOMAKIA BOYTYPOY
1A BURGER

YAIKA
650 yp. AAeipt yia Tooupéxkt MYAOI KPHTHE
300 yp. foutupo oe Beppokpaaia dwyatiou
5 auyd
100 yp. {axapn
2 K.y. aAdu (10 yp.)

50 yp. vwnn payid
120 yp. kplo vepd
Aiyo gouadut

— < EKTEAEIH ——

MouhidZoupe Tn payid pe 1o vepo Kat tn Zaxapn,
apnvovtag 10-12 Aenta.

Ye pi€ep xtundpe 10 aAeUpt pe 1o aAGT, pixvoviag To piypa
NG Hayldg otyd atyd. Ltn ouvéxela pixvoupe éva-€va ta auyd kat 6tav
yivel opotdpopen n Zupn Badoupe Ao o Boltupo. Xtundpe o€ pecaia

taxUtnta yia 10-12 Aentd €wg va §ekoAhdel and ta toixwyara.
KoBoupe tn ZUpn o€ ywpdkia twv 120 yp. Kal aphvoupe
Va POUCKWOEL Yia 45 \entd nepinou.
A\eipoupie pe auyo, naonalifoupe pe GOUGAHL KOl YAVOUHE
otoug 180°C yia 12-15 Aend.







WAMI XQPIx ZYMOMA ME BPOMH

YAIKA

600 yp. Miypa la Ywpi 0Aikiic AAeong MYAOI KPHTHE
80 yp. vipdbec fpwpng
80 yp. kaatavij {axapn
2 k.y. aAdu (10 yp.)
350 yp. kpUo vepo

—— < EKTEAEZIH >——

AvakateUoupe 6Aa ta UNIKA o€ éva pnwA, kpatwviag Aiyn Bpwpn yia to yapvipiopa.
‘Otav 10 piypa yivel évag nnxtdg xuhdg, okenaloupe pe pepBpavn Kal apivoupe
yia 8 éwg 10 wpeg oe Beppokpasia dwpatiou. Enetta, douletoupe anakd to Jupdpt,
naonahidoupe T undAoinn Bpwpn Kat 1 tonoBetoUpe o BaBu okelog pe AadokoMa and
Kdtw Kal Kandki and ndvw. Bagoupe oe kpUo poUpvo.
AvaBoupe atoug 200°C kat whvoupe yia T wpa.
AgaipoUpe to kandki kat ouvexifoupe To Yhotpo yia aAkd 25-30 Aentd.







Euxaptotw toug MYAOYE KPHTHE
nou Pou epniotelnkav
UG e§aIpeTkES NPWTEG UAEG TOUG

yia va Snploupynow autég TG Guvtayss.

Kalég yloptég kat xapoUpievn véa xpovid,
Yepdtn uyeia, xApeg, yeuoelg
Kat dnpoupyia!

Kwvotavtivog Inuponoulog
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