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PIZZA
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

500 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
300 γρ. νερό

40 γρ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο Κορωνέικο ΑΒΕΑ
8 γρ. ψιλό αλάτι

10 γρ. µαγιά µπύρας

Για να προετοιµάσετε τη ζύµη για την πίτσα σας, ξεκινήστε θρυµµατίζοντας τη φρέσκια 
µαγιά µπύρας σε ένα µπολ. Προσθέστε λίγο από το νερό, ανακατέψτε το µείγµα και 

αφήστε το να ξεκουραστεί για λίγα λεπτά. Ρίξτε το υπόλοιπο νερό σε µια κανάτα, 
διαλύστε µέσα το αλάτι και προσθέστε το λάδι. Τοποθετήστε το αλεύρι και τη µαγιά σε 
ένα µπολ και ρίξτε την κανάτα µε τα υγρά µέσα. Ξεκινήστε να ανακατεύετε τα πάντα µε 

το χέρι.

Αφήστε το µείγµα σε µια λαδωµένη επιφάνεια εργασίας, έτσι η ζύµη δεν θα 
κινδυνεύσει να κολλήσει και δεν θα χρειαστεί να προσθέσετε άλλο αλεύρι. Βάλτε λίγο 

λάδι στα χέρια σας και αρχίστε να ζυµώνετε ξεκινώντας από τις εξωτερικές άκρες 
(παίρνετε το ζυµάρι και το διπλώνετε προς το κέντρο). Επαναλάβετε αυτή τη διαδικασία 

αρκετές φορές. Πλάστε µια λεία µπάλα, χωρίς σβόλους, και τοποθετήστε την σε ένα 
µεγάλο µπολ αλειµµένο ελαφρά µε λάδι. Σκεπάστε το µπολ µε ένα φύλλο µεµβράνης ή 
ένα πανί και αφήστε ε τη ζύµη να φουσκώσει για τουλάχιστον 3 ώρες σε θερµοκρασία 
30-32°C. Για βέλτιστη διόγκωση, προσέξτε να µην πάρει αέρα η ζύµη και φροντίστε η 
θερµοκρασία του δωµατίου να µην ξεπεράσει τους 40°C, διαφορετικά η µαγιά µπορεί 

να αλλοιωθεί.

Μόλις η ζύµη τριπλασιαστεί σε όγκο, µπορείτε να την ανοίξετε. Προσθέστε την ντοµάτα, 
τη µοτσαρέλα και τα υλικά που προτιµάτε για να ετοιµάσετε την πίτσα σας. ∆ιαφορετικά 

ραντίστε µε ελαιόλαδο και σερβίρετε µια απλή και µυρωδάτη focaccia!





BAO PIZZA
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Για να προετοιµάσετε τη ζύµη για την Bao πίτσα σας, ξεκινήστε θρυµµατίζοντας 
τη φρέσκια µαγιά µπύρας σε ένα µπολ. Προσθέστε λίγο από το νερό, 

ανακατέψτε το µείγµα και αφήστε το να ξεκουραστεί για λίγα λεπτά. Ρίξτε το 
υπόλοιπο νερό σε µια κανάτα, διαλύστε µέσα το αλάτι και προσθέστε το λάδι. 

Τοποθετήστε το αλεύρι και τη µαγιά σε ένα µπολ και ρίξτε την κανάτα µε τα υγρά 
µέσα. Ξεκινήστε να ανακατεύετε τα πάντα µε το χέρι.

Αφήστε το µείγµα σε µια λαδωµένη επιφάνεια εργασίας, έτσι η ζύµη δεν θα 
κινδυνεύσει να κολλήσει και δεν θα χρειαστεί να προσθέσετε άλλο αλεύρι. 
Βάλτε λίγο λάδι στα χέρια σας και αρχίστε να ζυµώνετε ξεκινώντας από τις 
εξωτερικές άκρες (παίρνετε το ζυµάρι και το διπλώνετε προς το κέντρο). 

Επαναλάβετε αυτή τη διαδικασία αρκετές φορές. Πλάστε µια λεία µπάλα, χωρίς 
σβόλους, και τοποθετήστε την σε ένα µεγάλο µπολ αλειµµένο ελαφρά µε λάδι. 
Σκεπάστε το µπολ µε ένα φύλλο µεµβράνης ή ένα πανί και αφήστε τη ζύµη να 

φουσκώσει για τουλάχιστον 3 ώρες σε θερµοκρασία 30-32°C. Για βέλτιστη 
διόγκωση, προσέξτε να µην πάρει αέρα η ζύµη και φροντίστε η θερµοκρασία 
του δωµατίου να µην ξεπεράσει τους 40°C, διαφορετικά η µαγιά µπορεί να 

αλλοιωθεί.

Μόλις η ζύµη τριπλασιαστεί σε όγκο, µπορείτε να την ανοίξετε. Προσθέστε 
ελαιόλαδο µε ένα πινέλο στη µέση του φύλλου, συµπεριλαµβανοµένης της 

άκρης. Στη συνέχεια διπλώστε την πίτσα στη µέση (µισό φεγγάρι) και αλείψτε 
και το πάνω µέρος µε λάδι. Προθερµαίνουµε τον φούρνο στο µέγιστο και 

ψήνουµε µέχρι να ροδίσει. Η Bao πίτσα είναι έτοιµη για να τη γεµίσετε όπως 
θέλετε.

500 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
300 γρ. νερό

40 γρ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο ΠΟΠ Κολυµβάρι ΑΒΕΑ
8 γρ. ψιλό αλάτι

10 γρ. µαγιά µπύρας





CIABATTA
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

200 γρ. Αλεύρι Τσουρεκιού ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
200 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

2 κ.σ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο ΠΓΕ Χανιά ΑΒΕΑ
5 γρ. αλάτι

5 γρ. φρέσκια µαγιά µπύρας (ή 2 γρ. ξηρή µαγιά µπύρας)
300 ml νερό

1 κ.γ. µέλι (ή ζάχαρη ή βύνη)

Τοποθετούµε τα δύο αλεύρια µαζί µε την θρυµµατισµένη µαγιά µπύρας (ή ξηρή µαγιά µπύρας) σε 
ένα µεγάλο µπολ. Κάνουµε µια λακκούβα στο κέντρο και προσθέτουµε το ελαιόλαδο, το µέλι και 
λίγο-λίγο όλο το ελαφρώς χλιαρό νερό. Ανακατεύουµε καλά µε ένα κουτάλι και, όταν σχηµατιστεί 

η ζύµη, προσθέτουµε το αλάτι. Ζυµώνουµε γρήγορα µε τα χέρια µας ακόµα κι αν η ζύµη είναι 
αρκετά κολλώδης. Κλείνουµε το µπολ µε µεµβράνη και αφήνουµε να φουσκώσει στο ψυγείο για 
12 ώρες ή σε θερµοκρασία δωµατίου για 4 ώρες. Μόλις περάσει η ώρα του φουσκώµατος (θα 

έχει κάνει πολλές φουσκάλες), παίρνουµε τη ζύµη, την ξεφουσκώνουµε µε τα χέρια και την 
τοποθετούµε σε µια καλά αλευρωµένη επιφάνεια εργασίας, ζυµώνοντας για 5 λεπτά και 
δηµιουργώντας µια µπάλα. Σκεπάζουµε τη ζύµη µε ένα καθαρό πανί και αφήνουµε να 

φουσκώσει για περίπου µία ώρα στο φούρνο µε το φως αναµµένο. Μόλις περάσει αυτός ο 
χρόνος, χωρίζουµε τη µπάλα σε τέσσερα ίσα µέρη. Παίρνουµε κάθε µέρος και το ανοίγουµε, 
ώστε να έχουµε ένα ορθογώνιο. Τυλίγουµε το παραλληλόγραµµο από τη µακριά πλευρά και 
κάνουµε το ίδιο και µε τα τέσσερα κοµµάτια ζύµης. Τοποθετούµε τα ρολά της ζύµης σε ταψί 
στρωµένο µε χαρτί ψησίµατος, σκεπάζουµε µε µια αλευρωµένη πετσέτα και αφήνουµε να 

φουσκώσει για άλλα 40 λεπτά. Μόλις περάσει και την τελευταίο ξεκούραση, κάνουµε ένα κόψιµο 
µε ένα κοφτερό µαχαίρι στην επιφάνεια του ψωµιού τσιαµπάτα.

Προθερµαίνουµε τον φούρνο στους 200°C και βάζουµε δοχείο µε νερό στο κάτω επίπεδο του 
φούρνου. Όταν ο φούρνος είναι ζεστός, ψήνουµε τη τσιαµπάτα για 20 λεπτά. Μετά από 20 λεπτά 

ψησίµατος, αφαιρούµε το δοχείο µε το νερό και συνεχίζουµε το ψήσιµο για άλλα 10 λεπτά 
περίπου µέχρι η τσιαµπάτα να πάρει ένα ωραίο χρυσαφί χρώµα. Βγάζουµε από το φούρνο και το 

αφήνουµε να κρυώσει εντελώς πριν το κόψουµε.





RAVIOLI RICOTTA & SPINACI
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ
Σε ένα µεγάλο τηγάνι ψήνουµε το σπανάκι σκεπασµένο µε καπάκι µέχρι να µαραθεί, το στραγγίζουµε 

και το ψιλοκόβουµε. Σε ένα µπολ βάζουµε την ρικότα µε το αυγό, το αλάτι, την παρµεζάνα, το 
καπνιστό τυρί και το ψιλοκοµµένο σπανάκι και ανακατεύουµε καλά. Φυλάσσουµε στο ψυγείο.

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ
Βάζουµε το αλεύρι µε τα αυγά σε ένα µπολ και ανακατεύουµε. Μεταφέρουµε στον πάγκο και 

δουλεύουµε µε τα χέρια µέχρι να οµογενοποιηθεί καλά. Τυλίγουµε µε µεµβράνη και αφήνουµε να 
ξεκουραστεί για 30 λεπτά σε θερµοκρασία δωµατίου. Κόβουµε µερίδες από τα ζυµαρικά µε 

σπάτουλα και στην αλευρωµένη επιφάνεια ανοίγουµε τη ζύµη πολύ αραιά µε πλάστη, παίρνοντας 
παραλληλόγραµµα κοµµάτια. Βάζουµε τη γέµιση και διπλώνουµε τη ζύµη. Αφαιρούµε καλά τον 
αέρα µε τα δάχτυλά και κόβουµε µε ένα κουπάτ 5-6 εκ. περίπου. Μπορείτε να τα µαγειρέψετε σε 
νερό που έχει πάρει βράση και να τα αλατοπιπερώσετε για γεύση ή να τα παγώσετε για µια ώρα 

µέχρι να σκληρύνουν και µετά να τα µεταφέρετε σε σακούλες κατάψυξης και να τα ψήσετε 
κατευθείαν από κατεψυγµένα σε βραστό νερό (χωρίς απόψυξη).

ΓΙΑ ΤΑ ΖΥΜΑΡΙΚΑ
3 αυγά

200 γρ. Αλεύρι Για Φύλλο
και Πίτες ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

100 γρ. Σιµιγδάλι Ψιλό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ
350 γρ. τυρί ρικότα καλά στραγγισµένη

1 αυγό
1 πρέζα αλάτι

1 πρέζα πιπέρι
20 γρ. τριµµένη παρµεζάνα

20 γρ. τυρί καπνιστό
400 γρ. φρέσκο σπανάκι

5 γρ. φρέσκια µαγιά µπύρας

(ή 2 γρ. ξηρή µαγιά µπύρας)
300 ml νερό
1 κ.γ. µέλι

(ή ζάχαρη ή βύνη)





PIZZA CHIENA
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

250 γρ. Αλεύρι για Τσουρέκι
ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

250 γρ. Μίγµα για Πίτσα ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
300 γρ. νερό

7 γρ. ξηρή µαγιά (ή 3,5 γρ. µε αναµονή 4 ώρες)
8 γρ. αλάτι

 
20 γρ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο

Τσουνάτη ΑΒΕΑ
Σουσάµι

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ
∆ιαλύουµε το αλάτι στο νερό, στη συνέχεια βάζουµε τα αλεύρια και τη µαγιά στο µπολ του 
µίξερ µε τον γάντζο και ρίχνουµε το νερό σιγά-σιγά, περιµένοντας να κορδώσει η ζύµη στο 
γάντζο, ώστε να γίνει λεία. Προς το τέλος προσθέτουµε λίγο-λίγο το λάδι, αφήνοντάς το να 

απορροφηθεί εντελώς στη ζύµη. Βάζουµε το ζυµάρι σε ένα µεγάλο, ελαφρώς λαδωµένο µπολ, 
σκεπάζουµε µε µεµβράνη και αφήνουµε να φουσκώσει στον σβηστό φούρνο για τουλάχιστον 

2 – 2,5 ώρες.

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ
Σε ένα µπολ βάζουµε τη ρικότα, τα αυγά, το πιπέρι, την παρµεζάνα, το αλάτι και το τριµµένο 
πεκορίνο και ανακατεύουµε µε ένα σύρµα. Προσθέτουµε το προβολόνε και τα αλλαντικά. 

Ανακατεύουµε και κρατάµε στην άκρη. Όταν φουσκώσει η ζύµη, τη χωρίζουµε σε δύο 
κοµµάτια των 300 γρ. και 200 γρ. και τα ανοίγουµε ώστε να σχηµατιστούν δύο στρογγυλά 

φύλλα (όπως µία πίτσα). Βάζουµε τον µεγαλύτερο στη βάση της λαδωµένης φόρµας, 
µεταφέρουµε τη γέµιση και κλείνουµε µε το µικρότερο φύλλο, τσιµπώντας τις άκρες και 

τυλίγοντας προς τα µέσα (αφού έχουµε αφήσεις τον αέρα να φύγει). Αφήνουµε την πίτσα να 
φουσκώσει για άλλη µια ώρα στον σβηστό φούρνο. Στη συνέχεια, χτυπάµε ένα αυγό, 

αλείφουµε την επιφάνεια της πίτσας, την τρυπάµε µε µια ξύλινη οδοντογλυφίδα και την 
ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στους 175°C για 1 ώρα περίπου. Μόλις ψηθεί, αφήνουµε 

την πίτσα να κρυώσει εντελώς µέσα στη φόρµα και την τοποθετούµε σε πιατέλα 
σερβιρίσµατος.

250 γρ. ρικότα
130 γρ. αλλαντικά κοµµένα σε λεπτές φέτες

100 γρ. τριµµένο προβολόνε καπνιστό
100 γρ. τριµµένη παρµεζάνα

50 γρ. τριµµένο πεκορίνο
4 µέτρια αυγά

άφθονο αλεσµένο µαύρο πιπέρι
αλάτι

1 κρόκος αυγού για το άλειµµα

ΓΙΑ ΤH ZYMH ( ΦΌΡΜΑ 24εκ.) ΓΙΑ ΤH ΓΕΜΙΣΗ

















ΠΑΣΧΑΛΙΝΗ ΚΟΛΟΜΠΑ
ΥΛΙΚΑ

(ΓΙΑ 2 ΚΟΛΟΜΠΕΣ)

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ

Ρίχνουµε το ελαφρώς χλιαρό γάλα, τη µαγιά, τη ζάχαρη, ανακατεύουµε καλά και προσθέτουµε 
τα αυγά. Κατόπιν προσθέτουµε 150 γρ. σπορέλαιο, ανακατεύουµε καλά και προσθέτουµε το 
ξύσµα του λεµονιού, 900 γρ. αλεύρι µε το κόσκινο και ανακατεύουµε µόνο µε την κουτάλα 

µέχρι να απορροφηθεί το αλεύρι. Τέλος προσθέτουµε 1 πρέζα αλάτι. Η ζύµη πρέπει να 
δουλεύεται λίγο και να παραµένει µαλακή. Προχωράµε στο πρώτο βήµα, ξεκουράζοντας για 
30-40 λεπτά. Μετά διπλώνουµε και ξεκουράζουµε ξανά, πηγαίνοντας στο βήµα 2 και ούτω 

καθεξής. 1ο βήµα ανάπτυξης που διαρκεί περίπου 30-40 λεπτά (µε σχετικές 
πτυχώσεις-δίπλες). 2ο βήµα ανάπτυξης που διαρκεί περίπου 30-40 λεπτά (µε σχετικές 

πτυχώσεις-δίπλες). 3ο στάδιο ανάπτυξης τουλάχιστον 4 ωρών αφού έχουµε προσθέσει την 
πάστα πορτοκαλιού (ή όλη τη νύχτα στο ψυγείο). 4ο στάδιο ανάπτυξης αφού έχουµε πλάσει 2 

καρβέλια, περίπου 30-40 λεπτά. 5ο βήµα ανάπτυξης στο καλούπι µέχρι να φτάσει έως το ξύλο. 
Βάζουµε το γλάσο στην καλά αναπτυγµένη Κολόµπα, µέχρι το χείλος. Ψήνουµε στους 165°C ή 

στους 160°C στον αέρα, για περίπου 45-50 λεπτά.

ΓΙΑ ΤΟ ΓΛΑΣΟ

Βάζουµε σε ψηλό βάζο, 100 γρ. αλεύρι αµυγδάλου, 60 γρ. ασπράδια (2 αυγά περίπου) και
στη συνέχεια προσθέτουµε 80 γρ. ζάχαρη άχνη. Ανακατεύουµε καλά µε το κουτάλι,

δεν πρέπει να είναι πολύ ρευστό.

1 κιλό Αλεύρι για Τσουρέκι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
400 γρ. Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό (ελαφρώς ζεστό)

15 g φρέσκια µαγιά µπύρας (ή 5 g ξερή)
3 αυγά

150 γρ. ζάχαρη
150 γρ. σπορέλαιο

1 λεµόνι (ή πορτοκάλι)
1 πρέζα αλάτι

ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΣΤΑ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙΟΥ 
60 γρ. ζαχαρωµένες φλούδες πορτοκαλιού

Φλούδα από µισό λεµόνι
3-4 κ.γ. ζάχαρη άχνη

ΓΙΑ ΤΟ ΓΛΑΣΟ

100 γρ. αλεσµένα αµύγδαλα
60 γρ. ασπράδια αυγών (περίπου 2)

80 γρ. ζάχαρη άχνη
Αµύγδαλα κοµµένα σε φέτες

Κρυσταλλική ζάχαρη
Ολόκληρα αµύγδαλα

Ζάχαρη άχνη - Μαρµελάδα





STRUDEL
ΥΛΙΚΑ

130 γρ. Αλεύρι για Όλες τις
Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

30 ml νερό
9 γρ. σπορέλαιο (1 κ.σ.)
54 γρ. (περίπου 1) αυγά

1 πρέζα αλάτι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤH ZYMH ΓΙΑ ΤΟ ΓΑΡΝΙΡΙΣΜΑ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ
Ρίχνουµε το κοσκινισµένο αλεύρι και το αλάτι σε ένα µπολ και προσθέτουµε το αυγό, το νερό και 

αρχίζουµε να ζυµώνουµε µε τα χέρια µας. Προσθέτουµε το λάδι και ζυµώνουµε το µείγµα µέχρι να 
έχουµε µια οµοιογενή ζύµη. Μεταφέρουµε τη ζύµη σε µια επιφάνεια και τη δουλεύουµε µέχρι να 

γίνει ελαστική. Σχηµατίζουµε µια µπάλα και µεταφέρουµε σε ένα ελαφρά λαδωµένο µπολ, 
καλύπτοντας µε µεµβράνη. Αφήνουµε να ξεκουραστεί για µια ώρα σε δροσερό µέρος. Μουλιάζουµε 

τις σταφίδες σε ρούµι ή αν προτιµάτε, σε ζεστό νερό. Λιώνουµε σε ένα τηγάνι 30 γρ. βούτυρο και 
όταν ροδίσει, φρυγανίζουµε την τριµµένη φρυγανιά. Ανακατεύουµε µε µια ξύλινη κουτάλα για να µην 
καεί και αφήνουµε να ροδίσει για λίγα λεπτά και µετά σβήνουµε τη φωτιά και αφήνουµε να κρυώσει.

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ
Ξεφλουδίζουµε τα µήλα, αφαιρώντας τον πυρήνα, κόβουµε σε τέσσερα κοµµάτια και στη συνέχεια σε 
λεπτές φέτες. Ρίχνουµε τα µήλα σε ένα µεγάλο µπολ και προσθέτουµε τη ζάχαρη και τα κουκουνάρια, 
το ξύσµα λεµονιού τριµµένο, µια πρέζα κανέλα και τις καλά στραγγισµένες και στυµµένες σταφίδες. 

Λιώνουµε το υπόλοιπο βούτυρο σε µια κατσαρόλα σε χαµηλή φωτιά. Στη συνέχεια, παίρνουµε το 
κοµµάτι ζύµης και απλώνουµε σε ένα ελαφρώς αλευρωµένο πανί, σχηµατίζοντας ένα 

παραλληλόγραµµο περίπου 35x45. Αλείφουµε την επιφάνεια, εκτός από τις άκρες, µε λίγο λιωµένο 
βούτυρο και πασπαλίζουµε µε τη φρυγανισµένη τριµµένη φρυγανιά. Τοποθετούµε το µείγµα µε τα 

µήλα από πάνω και τυλίγουµε το στρούντελ από το µεγαλύτερο µέρος, προσέχοντας να µην σπάσει η 
ζύµη. Το σφραγίζουµε καλά και στα πλαϊνά , για να µην βγαίνει το περιεχόµενο κατά το ψήσιµο. Στη 

συνέχεια, τοποθετούµε το στρούντελ σε ένα ταψί στρωµένο µε χαρτί ψησίµατος, µε τη σφράγιση προς 
τα κάτω και πριν το ψήσουµε, αλείφουµε µε λιωµένο βούτυρο. Ψήνουµε το στρούντελ σε 

προθερµασµένο φούρνο στους 200°C για περίπου 40 λεπτά (στον αέρα στους 180° για 30 λεπτά). 
Μόλις ψηθεί, για 24 ώρες, µπορείτε να πασπαλίσετε το στρούντελ µε ζάχαρη άχνη και να το 

σερβίρετε ζεστό και κοµµένο σε φέτες.

750 γρ. µήλα κίτρινα
60 γρ. ζάχαρη

60 γρ. φρυγανιά
50 γρ. βούτυρο
50 γρ. σταφίδες

25 γρ. καβουρδισµένο κουκουνάρι
1 κ.γ. κανέλα
2 κ.σ. ρούµι

Ξύσµα από ένα λεµονιού
Ζάχαρη άχνη για γεύση





CIAMBELLE DI PASQUA
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Σπάµε τα αυγά σε ένα µπολ και τα χτυπάµε µε ηλεκτρικό σύρµα µέχρι να 
αφρατέψουν. Προσθέτουµε τη ζάχαρη και συνεχίζουµε το ανακάτεµα για 

λίγο. Προσθέτουµε το ηλιέλαιο, το ξύσµα λεµονιού, τη βανιλίνη και το µισό 
αλεύρι. Ανακατεύουµε καλά και µετά ρίχνουµε και το λικέρ. Ενσωµατώνουµε 

το υπόλοιπο αλεύρι και, όταν η ζύµη γίνει αρκετά οµοιογενής, τη 
µεταφέρουµε σε µια σανίδα ζαχαροπλαστικής και τη δουλεύουµε καλά µέχρι 

να έχουµε µια σφιχτή και οµοιογενή ζύµη. Χωρίζουµε τη ζύµη σε 6 µέρη, 
δηµιουργώντας καρβέλια και δίνοντας τους σχήµα λουκουµά. Τους βάζουµε 
σε προθερµασµένο φούρνο στους 180°C για 4-5 λεπτά και µετά τα βγάζουµε 
για να τα κόψουµε στο πλάι, γύρω-γύρω, σχεδόν µέχρι την καρδιά. Έτσι θα 

φουσκώσουν και θα ανοίξουν κατά το ψήσιµο στο φούρνο. Τοποθετούµε στο 
φούρνο και ψήνουµε στο γκριλ του προθερµασµένου φούρνου στον αέρα, 

στους 180°C για 30 λεπτά. Για το γλάσο, βάζουµε περίπου 1 ποτήρι νερό µε 3 
κουταλιές της σούπας ζάχαρη και βράζουµε σε χαµηλή φωτιά. Όταν διαλυθεί 

η ζάχαρη, αλείφουµε τα Ciambelle Di Pasqua αφού έχουν κρυώσει.

 500 γρ. Αλεύρι για Τσουρέκι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
5 αυγά

100 γρ. ζάχαρη
60 ml ηλιέλαιο

50 ml λικέρ Ούζο
Ξύσµα από µισό λεµόνι

1 φακελάκι βανιλίνη





 ΜΑRITOZZI
ΥΛΙΚΑ

ΓΙΑ 12 ΤΕΜΑΧΙΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Τουλάχιστον 6 ώρες πριν ξεκινήσετε, κατά προτίµηση την προηγούµενη µέρα, ετοιµάστε το αρωµατικό µείγµα 
µε ξύσµα πορτοκαλιού και λεµονιού, βανίλια και µέλι. Σκεπάζουµε µε µεµβράνη και αφήνουµε σε 

θερµοκρασία δωµατίου. Όταν τα αρώµατα είναι τέλεια µυρωδάτα, ετοιµάζουµε µαγιά µε 100 γρ. αλεύρι από το 
σύνολο, ανακατεµένο µε τη µαγιά, 100 γρ. νερό από το σύνολο, 1 κουταλάκι του γλυκού ζάχαρη. Σκεπάζουµε 

και αφήνουµε να φουσκώσει στους 28°C (φούρνος) για 1,5 ώρα περίπου, αρκεί να σχηµατιστούν όλες οι 
φυσαλίδες και να διπλασιαστεί σε όγκο. Στη συνέχεια προσθέτουµε το αλεύρι στη µαγιά, τη ζάχαρη, το γάλα, 

ανακατεύουµε µε τη λεπίδα του µίξερ να ανακατευτούν, προσθέτουµε τα αρώµατα. Συνεχίζουµε το ζύµωµα σε 
µέτρια ταχύτητα. Προσθέτουµε τα αυγά ένα-ένα. Τέλος προσθέτουµε το µαλακό βούτυρο σε µικρά κοµµάτια ή 
το λάδι σε κουταλάκια του γλυκού. Προσθέτουµε το αλάτι, συνεχίζουµε να δουλεύουµε το ζυµάρι, κάνοντας 

διπλώσεις µε το χέρι αν χρειάζεται. Η τελική ζύµη πρέπει να είναι µαλακή και λεία, αδειάστε την στην 
επιφάνεια εργασίας. Προσθέστε τις σταφίδες, µαλακωµένες προηγουµένως σε κρύο νερό, τέλεια στυµµένες 

και στεγνωµένες. Σχηµατίζουµε µια µπάλα, σκεπάζουµε µε µεµβράνη και αφήνουµε τη ζύµη Maritozzi να 
φουσκώσει µέχρι να τριπλασιαστεί σε όγκο (περίπου 3 – 4 ώρες). Για να φτιάξουµε τα Maritozzi, χωρίζουµε τη 

ζύµη σε µικρά καρβέλια των 80 γρ., τα τυλίγουµε στην επιφάνεια εργασίας και δίνουµε ένα ελαφρώς οβάλ 
σχήµα. Όταν όλα είναι έτοιµα, τα ξαναπλάθουµε και τα τοποθετούµε σε ταψί, στρωµένο προηγουµένως µε 
χαρτί ψησίµατος. Αφήνουµε να φουσκώσει για περίπου 1 ώρα στους 28°C (φούρνος). Όταν έχει σχεδόν 

διπλασιαστεί σε όγκο, αλείφουµε µε κρόκο αυγού. Ψήνουµε σε φούρνο στο µέτριο προς χαµηλό µέρος του 
φούρνου στους 180C° για περίπου 25 λεπτά µέχρι να ροδίσουν. Βγάζουµε από το φούρνο και αφήνουµε να 
κρυώσουν. Πριν τα σερβίρουµε, ετοιµάζουµε το γλάσο µε νερό και ζάχαρη. Βάζουµε στη φωτιά περίπου 1 
ποτήρι νερό µε 3 κουταλιές της σούπας ζάχαρη και βράζουµε σε χαµηλή φωτιά. Όταν διαλυθεί η ζάχαρη, 
αλείφουµε το Maritozzi. Ανοίγουµε κατά µήκος, γεµίζουµε το Maritozzi µε κρέµα σαντιγί και σερβίρουµε

500 γρ. Αλεύρι για Τσουρέκι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
1 κ.γ. ξηρή µαγιά µπύρας

100 γρ. νερό
150 γρ. Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό

120 γρ. ζάχαρη & 3 κ.σ. για γλάσο
2 αυγά & 1 κρόκος για το άλειµµα
90 γρ. βούτυρο (ή 90 γρ. ηλιέλαιο)

1 κ.σ. µέλι

Ξύσµα από 1 λεµόνι
Ξύσµα από 1 πορτοκάλι

1 βανίλια
8 γρ. αλάτι

40 γρ. σταφίδες (προαιρετικά)
300 ml σαντιγί για γέµιση

ζάχαρη άχνη για το πασπάλισµα





SOFFIONE ABRUZZESE
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ

500 γρ. ρικότα πρόβεια
6 µέτρια αυγά (300 γρ.)

130 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική
20 γρ. άµυλο πατάτας
8 γρ. µπέικιν πάουντερ

ξύσµα από ένα µεγάλο λεµόνι
1 στικ βανίλια
1 πρέζα αλάτι

Για τη ζύµη, σε ένα µπολ βάζουµε το αλεύρι, σπάµε τα αυγά και προσθέτουµε τη 
ζάχαρη και το λάδι. Ζυµώνουµε, ισιώνουµε το µείγµα, το τυλίγουµε µε µεµβράνη και 
το αφήνουµε να ξεκουραστεί για τουλάχιστον 30 λεπτά. Για τη γέµιση χτυπάµε τους 

κρόκους µε τη µισή ζάχαρη. Προσθέστε το ξύσµα λεµονιού και τους σπόρους 
βανίλιας. Προσθέτουµε και την ρικότα (η ρικότα πρέπει να περάσει από µύλο 
λαχανικών ή κόσκινο.) στο µείγµα. Ξεχωριστά, χτυπάµε τα ασπράδια µέχρι να 

σφίξουν, προσθέτοντας την υπόλοιπη ζάχαρη σε τρεις φορές µέχρι να πάρουµε ένα 
φουσκωτό αφράτο και κρεµώδες µείγµα. Ενώνουµε τις δύο µίγµατα και τέλος 

προσθέτουµε το άµυλο κοσκινισµένο και τη µαγιά, συν µια πρέζα αλάτι. Ανοίγουµε τη 
ζύµη σε στρογγυλό σχήµα όπως το καλούπι µας στα 2 χιλ. στην αλευρωµένη 

επιφάνεια και την τοποθετούµε στη φόρµα του κέικ αφήνοντάς την να ξεχειλίσει, 
αφού κάνουµε µια σταυρωτή τοµή στο κέντρο. Γεµίζουµε τη φόρµα µε το µείγµα της 

ρικότας και µετά φέρνουµε τις άκρες της ζύµης που περισσεύουν προς τα µέσα. 
Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στους 170°C για 60 λεπτά περίπου. Σβήνουµε 

και αφήνουµε στο φούρνο για άλλα 10 λεπτά. Πασπαλίζουµε µε ζάχαρη άχνη και 
σερβίρουµε!

400 γρ. Αλεύρι για Όλες τις χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
3 µέτρια αυγά & 1 κρόκος
90 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική

40 γρ. σπορέλαιο





Θα ήθελα να ευχαριστήσω τους Μύλους Κρήτης 
για τη συνεργασία και για την εµπιστοσύνη που 

µου δείχνουν όλα αυτά τα χρόνια. Πάνω από όλα, 
για τη συνεχή εξέλιξη στην ποιότητα, τις τεχνικές 
και τις οργανοληπτικές ιδιότητες των αλεύρων.

Ελπίζω οι αναγνώστες να απολαύσουν αυτές τις 
εξ’ ολοκλήρου ιταλικές συνταγές και να 

πειραµατιστούν µε τις δικές τους δεξιότητες. Με τις 
καλύτερες ευχές για καλό Πάσχα σε όλους!

Giorgio Manganiello
Executive Pizza Chef

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

Xώρος φωτογράφησης εξωφύλλου: ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

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

Xώρος φωτογράφησης εξωφύλλου: MΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ


