
ΟΙ ΣΕΦ
ΠΡΟΤΕΙΝΟΥΝ

ΣΥΝΤΑΓΕΣ
ΣΥΛΛΟΓΗ ΙΣΤ’



SPANISH BREAD

ΥΛΙΚΑ

Για τη γέµιση, ανακατεύουµε όλα τα υλικά µαζί µέχρι να οµογενοποιηθούν.
Για τη ζύµη, ανακατεύουµε όλα τα υλικά και αφήνουµε τη ζύµη να ξεκουραστεί

για 30 λεπτά µε µια ώρα. Χωρίζουµε τη ζύµη σε 15 κοµµάτια, τα κάνουµε µπαλάκια
και τα αφήνουµε για 20 λεπτά. Τα ανοίγουµε σε λαδωµένο πάγκο µακρόστενα,

προσθετουµε τη γέµιση, τα τυλίγουµε, τα περνάµε από τη φρυγανιά, τα τοποθετούµε στο ταψί
µε την ένωση προς τα κάτω και ψήνουµε στους 1700C για 20-25λεπτα.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ

520 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
8 γρ. ξηρή µαγιά

1 κ.σ. αλάτι
150 γρ. ζάχαρη άχνη

3 κρόκους
240 γρ. Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό

100 γρ. λιωµένο βούτυρο
100 γρ. τριµµένη φρυγανιά

300 γρ. τυρί κρέµα
150 γρ. παρµεζάνα τριµµένη

70 γρ. βούτυρο σε θερµοκρασία δωµατίου





ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ΨΩΜΙ
ΜΕ ΚΡΗΤΙΚΑ

ΒΟΤΑΝΑ ΚΑΙ ΓΙΑΟΥΡΤΙ

ΥΛΙΚΑ

Βάζουµε στο µίξερ το αλεύρι το νερό και τη µαγιά και χτυπάµε για 5 λεπτά.
Προσθέτουµε αλάτι, το γιαούρτι και ελαιόλαδο αρωµατισµένο µε φρέσκια ρίγανη

και θυµάρι και χτυπάµε για ακόµα 3 λεπτά. Μεταφέρουµε σε λαδωµένο µπολ,
καλύπτουµε και αφήνουµε για µια ώρα να φουσκώσει. Ξεφουσκώνουµε τη ζύµη,

την πλάθουµε σε στρογγυλό σχήµα και την αφήνουµε ακόµα µια ώρα.
Επαναλαµβάνουµε για µια ακόµα φορά. Ψήνουµε σε κλειστή γάστρα στους 2000C

για 25 λεπτά, αφαιρούµε το καπάκι και συνεχίζουµε για 20 λεπτά στους 1800C.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

500 γρ. Μίγµα για Χωριάτικο Ψωµί ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
100 γρ. Μίγµα για Ψωµί Ολικής ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

300 γρ. νερό
100 γρ. Κατσικίσιο Γιαούρτι Βέρο Κρητικό

8 γρ. µαγιά ξηρή
15 γρ. αλάτι

50 γρ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο Τσουνάτο ΑΒΕΑ
Φρέσκο θυµάρι
Φρέσκια ρίγανη





ΠΙΤΣΑ BUFFALO
JAMON IBERIKO

ΥΛΙΚΑ

Βάζουµε όλα τα υλικά στον κάδο και ανακατεύουµε. Χωρίζουµε το ζυµάρι σε 4 µέρη και
το πλάθουµε σε όµορφα µπαλάκια, το αφήνουµε στο ψυγείο για τουλάχιστον 4 ώρες,
ιδανικά ένα 24ωρο. Στο χυµό τοµάτας προσθέτουµε αλάτι, ζάχαρη, πιπέρι, βασιλικό,

ρίγανη και ελαιόλαδο. Βγάζουµε τη ζύµη από το ψυγείο και την αφήνουµε για 15 µε 20 λεπτά.
Ανοίγουµε µε το χέρι από το κέντρο προς τα έξω για να δηµιουργήσουµε στεφάνι,

προσθέτουµε σάλτσα, µοτσαρέλα ντοµατίνια. Προθερµαίνουµε το φούρνο στους 2500C
µαζί µε το ταψί και υστέρα τοποθετούµε την πίτσα πάνω στο καυτό ταψί σε αντοκολλητικό χαρτί

και ψήνουµε στους 2500C µέχρι να πάρει χρώµα. Τέλος προσθέτουµε
το jamon και τη φρέσκια ρίγανη.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ (4 ΠΙΤΣΕΣ) 

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ

450 γρ. Μίγµα για Πίτσα ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
2 κ.γ αλάτι

2 κ.σ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο ΠΟΠ Κολυµπάρι ΑΒΕΑ
270 γρ. χλιαρό νερό

1 πρέζα ζάχαρη
100 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ για το άνοιγµα της ζύµης

400 γρ. βουβαλίσια µοτσαρέλα
150 γρ. jamon iberiko

25 ντοµατίνια
100 ml χυµός τοµάτας

1 πρέζα αλάτι
1 πρέζα ζάχαρη
1 πρέζα πιπέρι

1 κ.σ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο ΠΟΠ Κολυµπάρι ΑΒΕΑ
Φρέσκια ρίγανη





EMPANADAS
ΜΕ ΚΙΜΑ

ΚΑΙ JALEPENOS
ΥΛΙΚΑ

Για τη ζύµη, βάζουµε στο αλεύρι αργά το λιωµένο βούτυρο και ανακατεύουµε. ∆ιαλύουµε το αλάτι στο ζεστό
νερό και το προσθέτουµε αργά και σταθερά στο µίγµα ανακατεύοντας. Αφήνουµε τη ζύµη να ξεκουραστεί

για 30 λεπτά και την κόβουµε σε 10 ίσα µέρη. Για τη γέµιση, σοτάρουµε τον κιµά, προσθέτουµε
τις ψιλοκοµµένες πιπεριές, σβήνουµε µε µαύρο ρούµι, βάζουµε το χυµό τοµάτας, την πάπρικα και το αλάτι.
Στο τέλος αποσύρουµε από τη φωτιά, ρίχνουµε το τυροµάλαµα σε κύβους, τη γραβιέρα και ανακατεύουµε.

Γεµίζουµε τα empanadas, τα αλείφουµε µε κρόκο αυγού και τα ψήνουµε στο φούρνο
στους 1800C µέχρι να πάρουν χρώµα.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ

500 γρ. Αλεύρι για Κρητικό Φύλλο Και Πίτες ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
80 γρ. βούτυρο

1 κ.σ. αλάτι
240 γρ. ζεστό νερό

1 κρόκο αυγού για άλειµµα πριν το ψήσιµο

1 κιλό κιµά ανάµεικτο  
4 πιπεριές jalepenos
2 πιπεριές φλωρίνης
100 γρ. τυροµάλαµα

100 γρ. γραβιέρα
250 ml χυµό τοµάτας

50 ml Εξαιρετικό Παρθένο
Ελαιόλαδο Κορωνέικο ΑΒΕΑ

1 κ.σ. αλάτι
1 πρέζα ζάχαρη 

1 κ.γ. καπνιστή πάπρικα   
50ml µαύρο ρούµι         





ΣΦΑΚΙΑΝΗ ΠΙΤΑ
ΜΕ ΑΡΝΑΚΙ ΓΑΛΑΚΤΟΣ

ΘΥΜΑΡΙΣΙΟ ΜΕΛΙ
ΚΑΙ ΒΑΤΟΜΟΥΡΑ

ΥΛΙΚΑ

Για τη ζύµη, χτυπάµε όλα τα υλικά στον κάδο του µίξερ. Αφήνουµε για 10 λεπτά να ξεκουραστεί.
Χωρίζουµε τη ζύµη σε 8 ίσα µέρη. Σε κάθε ζύµη βάζουµε στο κέντρο µια κουταλιά τυρί

την κλείνουµε σε στρογγυλό σχήµα και ανοίγουµε µε τον πλαστή σε αλευρωµένο πάγκο.
Τέλος τις τηγανίζουµε µε ελάχιστο λάδι σε µέτρια φωτιά. Ψήνουµε το αρνάκι στη γάστρα µε

κόκκινο κρασί, χυµό πορτοκάλι, θυµάρι και αλάτι, τυλιγµένο σε αντικολλητικό χαρτί στους 1800C
για 1 και µισή ώρα. Υστέρα ξεκοκαλίζουµε και το βάζουµε ανάµεσα σε δυο πίτες.

Προσθέτουµε µερικές σταγόνες από τυρί, τα βατόµουρα, το µέλι,
το θυµάρι και φύτρες από παντζάρι.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ (4 ΜΕΡΙ∆ΕΣ)

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ

500 γρ. Αλεύρι για Κρητικό Φύλλο Και Πίτες ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
200 γρ. νερό

1 κ.σ. τσικουδιά
1 κ.σ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο Βιολογικό ΑΒΕΑ

1 πρέζα αλάτι

500 γρ. Κατσικίσιο τυρί για Ντάκο Βέρο Κρητικό
1 κιλό αρνάκι γάλακτος
1 ποτήρι κόκκινο κρασί

1 πορτοκάλι
125 γρ. βατόµουρα για το σερβίρισµα

Φρέσκο θυµάρι
Μέλι για το σερβίρισµα

Φύτρες παντζαριού
30 γρ. αλάτι

















ΤΣΟΥΡΕΚΙ ΜΕ ΣΟΚΟΛΑΤΑ
BITTER ΚΑΙ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ

ΥΛΙΚΑ

ΓΙΑ ΤΑ ΤΣΟΥΡΕΚΙΑ ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ

2 κιλά Αλεύρι Για Τσουρέκι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ 
200 γρ. νωπή µαγιά
240 γρ. χλιαρό νερό 

700 γρ. ζάχαρη 
1 κ.σ. αλάτι

1.κ.σ. µαχλέπι αλεσµένο
Ξύσµα από δυο πορτοκάλια
450 γρ. λιωµένο βούτυρο

10 αυγά
240 γρ. καυτό γάλα

250 γρ. σοκολάτα bitter
3 πορτοκάλια

3 σταγόνες Αιθέριο Έλαιο Πορτοκάλι ΒΙΟΧΥΜ
30 ml κονιάκ

100 ml Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό
100 γρ. ζάχαρη

Για τη γέµιση, καθαρίζουµε τα πορτοκάλια, τα βράζουµε και αλλάζουµε το νερό δύο φορές,
τα χτυπάµε στο µπλέντερ και τα σιγοβράζουµε µαζί µε τη ζάχαρη. Λιώνουµε τη σοκολάτα

µαζί µε το γάλα και τα αναµειγνύουµε όλα µαζί και προσθέτουµε το αιθέριο έλαιο
πορτοκάλι. Για τα τσουρέκια, διαλύουµε τη µαγιά σε χλιαρό νερό και προσθέτουµε λίγο από το

αλεύρι. Το αφήνουµε σκεπασµένο να φουσκώσει. Βάζουµε σε µια λεκάνη ζάχαρη,
αλάτι, τα µυρωδικά, το καυτό γάλα και τα ανακατεύουµε. Προσθέτουµε τα αυγά και τη µαγιά.

Ρίχνουµε το αλεύρι σε δόσεις, ύστερα το ζεστό βούτυρο και το αφήνουµε για ξεκούραση
περίπου µια ώρα. Χωρίζουµε τη ζύµη στα τέσσερα, µοιράζουµε τη γέµιση, τα πλάθουµε στο
σχήµα που θέλουµε, τα αφήνουµε να φουσκώσουν, τα αλείφουµε µε αυγό και τα ψήνουµε

στους 200ο C για 15-20 λεπτά. Προσέχουµε να µη ζυµωθούν και να µην ψηθούν πολύ.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ





ΚΟΥΛΟΥΡΑΚΙΑ
ΠΑΣΧΑΛΙΝΑ

ΥΛΙΚΑ

Χτυπάµε το φυτικό λίπος µε τη ζάχαρη µέχρι να ασπρίσει. Συνεχίζουµε το
χτύπηµα, προσθέτουµε τα αυγά, τις βανίλιες και την κοπανισµένη µαστίχα.

∆ιαλύουµε την αµµωνία στο χυµό λεµονιού πάνω από το µίγµα.
Προσθέτουµε αλεύρι, ανακατεύουµε καλά και αφήνουµε µια ώρα να ξεκουραστεί.

Τα πλάθουµε πολύ λεπτά, τα αλείφουµε µε κρόκο αυγού
και τα ψήνουµε στους 1700C µέχρι να ροδίσουν.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

320 γρ. φυτικό λίπος
6 αυγά

6 βανίλιες
1/2 κιλό ζάχαρη

1 αµµωνία
120 γρ. χυµό λεµονιού

30 γρ. κονιάκ
1 κ.σ. κοπανισµένη µαστίχα

1 κιλό Αλεύρι Μαλακό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ





ΒΑΣΚΙΚΟ
ΚΕΪΚ
ΥΛΙΚΑ

310 γρ. Φαρίνα ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
225 γρ. ζάχαρη

1 κ.γ. αλάτι
110 γρ. βούτυρο

2 αυγά
1 κ.γ. σιρόπι βανίλια

1 κρόκο για το άλειµµα πριν το ψήσιµο

1 λίτρο Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό
1 στικ βανίλια

4 κρόκους
200 γρ. ζάχαρη

100 γρ Αλεύρι Μαλακό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
6 φράουλες

100 γρ. βούτυρο

Για το κέικ, βάζoυµε όλα τα υλικά µαζί, ανακατεύουµε καλά και αφήνουµε τη ζύµη να
ξεκουραστεί στο ψυγείο για µισή ώρα. Τη χωρίζουµε στα δυο. Τοποθετούµε τη µισή στη βάση

µιας στρογγυλής φόρµας 26 εκ. µε αντικολλητικό χαρτί και προσθέτουµε την κρέµα
και τις φράουλες κοµµένες σε φέτες. Προσθέτουµε την υπόλοιπη ζύµη από πάνω, ενώνουµε

το πάνω µε το κάτω µέρος, χαράζουµε µε ένα πιρούνι το πάνω µέρος της ζύµης και αλείφουµε µε
κρόκο αυγού. Ψήνουµε στους 1800C για 20-25 λεπτά. Για την κρέµα, σε ένα µπολ βάζουµε

τους κρόκους, τη µισή ζάχαρη και ανακατεύουµε καλά. Προσθέτουµε 100 γρ. από το γάλα και το
αλεύρι αργά, ενώ ανακατεύουµε. Σε µια άλλη κατσαρόλα βάζουµε τα υπόλοιπα υλικά και
µόλις το µίγµα αρχίζει να βράζει αφαιρούµε και ρίχνουµε αργά στο µπολ µε τους κρόκους

ανακατεύοντας συνέχεια. Μεταφέρουµε ξανά στην κατσαρόλα σε µέτρια φωτιά και
ανακατεύουµε µέχρι να σφίξει η κρέµα. Αφαιρούµε από τη φωτιά

και προσθέτουµε το βούτυρο.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΟ ΚΕΪΚ

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΡΕΜΑ





CHURROS
ΥΛΙΚΑ

Σε µια κατσαρόλα βάζουµε το βούτυρο, νερό, γάλα,
ζάχαρη και αλάτι και αφήνουµε να πάρει µια βράση.

Προσθέτουµε το αλεύρι και ανακατεύουµε για δυο λεπτά.
Μεταφέρουµε τη ζύµη στο µίξερ και χτυπάµε µέχρι να κρυώσει τελείως.

Τέλος, προσθέτουµε ένα ένα τα αυγά και χτυπάµε µέχρι να οµογενοποιηθεί,
βάζουµε τη ζύµη σε κορνέ ζαχαροπλαστικής και το βάζουµε στο ψυγείο

για µισή ώρα. Τηγανίζουµε σε ηλιέλαιο. Σε ένα µπολ βάζουµε τη σοκολάτα,
το γάλα και το αλάτι και τα λιώνουµε σε µπεν µαρί. Ανακατεύουµε και

προσθέτουµε αν χρειαστεί λίγο καυτό νερό µέχρι να πάρουµε την
υφή που θέλουµε. Χτυπάµε τα φρούτα στο µπλέντερ,

τα βάζουµε σε ένα κατσαρολάκι, προσθέτουµε κονιάκ και
ζάχαρη και το σιγοβράζουµε µέχρι να δέσει.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤA CHURROS

ΓΙΑ ΤΗ ΣΟΥΠΑ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ

ΓΙΑ ΤΟ ΚΟΥΛΙ

150 γρ. Αλεύρι για Όλες Τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
100 γρ. νερό

150 ml Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό
50 γρ. βούτυρο 
1 πρέζα αλάτι
15 γρ. ζάχαρη

2 αυγά  

200 γρ. σοκολάτα γάλακτος 
100 γρ. κουβερτούρα

200 γρ. Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό
1 πρέζα αλάτι

300 γρ. µιξ κόκκινων φρούτων
80 γρ. ζάχαρη
30 γρ. κονιάκ





ΤΑΡΤΑ BLUEBERRY
ΥΛΙΚΑ

300 γρ. Αλεύρι για Όλες Τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
200 γρ. βούτυρο

100 γρ. ζάχαρη άχνη
2 κρόκοι αυγών

Για την τάρτα, ανακατεύουµε όλα τα υλικά της ζύµης µέχρι να οµογενοποιηθεί. Ξεκουράζουµε το
ζυµάρι για µισή ώρα στο ψυγείο. Ανοίγουµε τη ζύµη ανάµεσα σε δυο αντικολλητικά

φύλλα οµοιόµορφα, τη βάζουµε στη φόρµα τη γεµίζουµε µε όσπρια ή ρύζι µε αντικολλητικό
χαρτί για να µη φουσκώσει στο κέντρο, ψήνουµε για 15 λεπτά στους 180 C, µετά αφαιρούµε το

βάρος και ψήνουµε για άλλα 15 λεπτά. Για την κρέµα, λιώνουµε την σοκολάτα.
Στο µίξερ προσθέτουµε την κρέµα γάλακτος και το cointreau και χτυπάµε ελαφρά.

Τα µισά βατόµουρα και τα µισά blueberry τα πολτοποιούµε, τα βράζουµε µε 100 γρ νερό,
τα σουρώνουµε, τα προσθέτουµε στην κρέµα µαζί µε την λιωµένη σοκολάτα και ανακατεύουµε

ελαφρά. Μόλις κρυώσει η τάρτα ρίχνουµε το µίγµα και διακοσµούµε µε τα
υπόλοιπα φρούτα, αφού κρυώσει στο ψυγείο.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗΝ ΤΑΡΤΑ

500 γρ. λευκή σοκολάτα
600 ml κρέµα γάλακτος

200 γρ. blueberry
200 γρ. κόκκινα βατόµουρα

50 ml Cointreau

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΡΕΜΑ





Εύχοµαι καλό Πάσχα
µε υγεία και ειρήνη σε όλο τον κόσµο.

Ευχαριστώ τους Μύλους Κρήτης για όλα αυτά
τα χρόνια άψογης συνεργασίας

και σταθερής ποιότητας στα προϊόντα.

Αλέξανδρος Αντωνελάκης
Chef

Φωτογραφίες: Γιάννης Κουκουράκης / Food styling: Γεωργία Ματσαµάκη
Εξοπλισµός: Μανιάς Home Collection

Χώρος φωτογράφησης εξωφύλλου: Orearte

Φωτογραφίες: Γιάννης Κουκουράκης / Food styling: Γεωργία Ματσαµάκη
Εξοπλισµός: Μανιάς Home Collection

Χώρος φωτογράφησης εξωφύλλου: Orearte


