
ΟΙ ΣΕΦ
ΠΡΟΤΕΙΝΟΥΝ

ΣΥΝΤΑΓΕΣ
ΣΥΛΛΟΓΗ ΛΒ’



ΤΑΡΤΑ ΚΡΕΑΤΟΠΙΤΑ
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

500 γρ. Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
300 γρ. βούτυρο

200 γρ. νερό ή ζωµό από το κρέας
4 γρ. αλάτι

Για το ζυµάρι βάζουµε όλα τα υλικά στον κάδο του µίξερ και τα ανακατεύουµε ελαφρά, 
χωρίς να ζυµώσουµε πολύ, ώστε να µην «κουραστεί» η ζύµη. Την τοποθετούµε στο 

ψυγείο για περίπου 20 λεπτά να ξεκουραστεί. Στη συνέχεια την ανοίγουµε ανάµεσα σε 
δύο λαδόκολλες σε λεπτό φύλλο και τη στρώνουµε σε φόρµα τάρτας. Τρυπάµε ελαφρά 

τη βάση µε πιρούνι και ψήνουµε στους 180°C για περίπου 20 λεπτά.
Για την κρέµα µυζήθρας βάζουµε όλα τα υλικά στον κάδο και τα ανακατεύουµε µέχρι να 

οµογενοποιηθούν.
Για το αρνί το βράζουµε µε τη δάφνη και το αλάτι µέχρι να µαλακώσει και να ξεκολλάει 

από το κόκκαλο. Στη συνέχεια το ξεκοκαλίζουµε.
Τέλος, στήνουµε την τάρτα προσθέτοντας την κρέµα και το αρνί.

ΓΙΑ ΤΟ ΖΥΜΑΡΙ

1,5 κιλό αρνί
2 φύλλα δάφνης

5 γρ. αλάτι

ΓΙΑ ΤΟ ΑΡΝΙ
400 γρ. µυζήθρα

150 γρ. κρέµα γάλακτος
100 γρ. ξηρό ανθότυρο

2 πρέζες πιπέρι
1 πρέζα αλάτι

5–6 φύλλα δυόσµου

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΡΕΜΑ ΜΥΖΉΘΡΑΣ





ΤΗΓΑΝΗΤΑ
ΚΑΛΙΤΣΟΥΝΙΑ

ΜΕ ΚΙΜΑ
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

500 γρ. Αλεύρι για Κρητικό Φύλλο ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
170 γρ. νερό
2 γρ. αλάτι

50 ml ελαιόλαδο
10 ml τσικουδιά

Για το ζυµάρι ανακατεύουµε όλα τα υλικά µαζί µέχρι να σχηµατιστεί µια σχετικά σφιχτή ζύµη.
Για τον κιµά ξεκινάµε σοτάροντας τα λαχανικά, δηλαδή το κρεµµύδι και το καρότο, και τα 

αφήνουµε 2–3 λεπτά να ιδρώσουν. Προσθέτουµε τον κιµά και συνεχίζουµε το σοτάρισµα. Στη 
συνέχεια προσθέτουµε τον πελτέ για να σοταριστεί και, µόλις πάρει λίγο χρώµα, σβήνουµε µε 

το κρασί. Προσθέτουµε λίγο νερό αν χρειαστεί για να µαγειρευτεί ο κιµάς, ρίχνουµε τα 
µυρωδικά και αλατίζουµε ελαφρά. Αφήνουµε να µαγειρευτεί µέχρι να τραβήξει τα υγρά του 

και να µείνει σχετικά στεγνός.
Ανοίγουµε το ζυµάρι µε τη µηχανή για καλιτσούνια, γεµίζουµε και τηγανίζουµε.

ΓΙΑ ΤΟ ΖΥΜΑΡΙ

1 κιλό µοσχαρίσιο κιµά
2 καρότα ψιλοκοµµένα πολύ καλά

2 µικρά λευκά κρεµµύδια ψιλοκοµµένα
2 κλαδάκια δεντρολίβανο

2 φύλλα δάφνης

ΓΙΑ ΤΟΝ ΚΙΜΑ

4–5 κόκκοι µπαχάρι
5–6 κόκκοι πιπέρι

100 γρ. πελτές τοµάτας
200 ml κόκκινο κρασί





ΨΩΜΙ ΜΕ ΠΑΝΤΖΑΡΙ
ΚΑΙ ΟΣΠΡΙΑ

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

300 γρ. Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
200 γρ. Αλεύρι µε Όσπρια ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

10 γρ. µαγιά
4 γρ. αλάτι

15 ml ελαιόλαδο
275 ml νερό

150 γρ. χυµός από παντζάρια
120 γρ. βρασµένο σιτάρι

Ανακατεύουµε το νερό, τη µαγιά και το ελαιόλαδο και προσθέτουµε τα αλεύρια. Στο 
τέλος προσθέτουµε τον χυµό από το παντζάρι. Ζυµώνουµε καλά µέχρι να έχουµε µια 

οµοιογενή ζύµη και την αφήνουµε να φουσκώσει.
Μόλις φουσκώσει, δίνουµε το σχήµα που θέλουµε και ψήνουµε σε προθερµασµένο 
φούρνο στους 220°C για 15 λεπτά και στη συνέχεια στους 180°C για άλλα 10 λεπτά.





ΡΑΒΙΟΛΙ ΓΑΡΙ∆ΑΣ 
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

500 γρ. καθαρισµένες γαρίδες
150 γρ. γραβιέρα
100 γρ. µπεσαµέλ

ξύσµα από 1 λεµόνι
χυµός από 1 λεµόνι
ξύσµα από 1 λάιµ

1/3 µατσάκι σχοινόπρασο ψιλοκοµµένο
ξύσµα από λίγο τζίντζερ

1 µικρό πιπερόνι (προαιρετικά)
50 ml κρασί

1 κιλό Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις
ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
16 κρόκοι αυγών

4 αυγά
2 γρ. σαφράν
5 κ.σ. νερό

5 κ.σ. ηλιέλαιο
2 πρέζες αλάτι

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ
Καθαρίζουµε και ψιλοκόβουµε τις γαρίδες. Σε ένα τηγάνι µε λίγο λάδι τις σοτάρουµε 
ελαφρά και σβήνουµε µε το κρασί. Μόλις τραβήξουν τα υγρά τους, τις αφαιρούµε και 
προσθέτουµε όλα τα υπόλοιπα υλικά. Ανακατεύουµε καλά, διορθώνουµε τη γεύση µε 
αλάτι και πιπέρι και σκεπάζουµε το µείγµα µε µεµβράνη σε επαφή, ώστε να µην κάνει 

πέτσα η µπεσαµέλ.

ΓΙΑ ΤΟ ΖΥΜΑΡΙ
Βάζουµε το αλεύρι στον πάγκο και ανοίγουµε στο κέντρο. Προσθέτουµε όλα τα 

υπόλοιπα υλικά και ανακατεύουµε µέχρι να δηµιουργηθεί µια ελαστική και οµοιογενής 
ζύµη. Ανοίγουµε το φύλλο µε τη µηχανή για καλιτσούνια, γεµίζουµε όπως τα 
καλιτσούνια και τα κλείνουµε. Τα βράζουµε µέχρι να ανέβουν στην επιφάνεια.

Συνοδεύουµε τα ραβιόλι µε σως της αρεσκείας µας.

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗΓΙΑ ΤΟ ΖΥΜΑΡΙ





ΤΑΚΟΣ ΜΕ ΑΡΝΙ ΚΑΙ ΧΟΥΜΟΥΣ
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Για τη ζύµη ανακατεύουµε το αλεύρι, το καλαµποκάλευρο, το αλάτι και το νερό και ζυµώνουµε 
µέχρι το ζυµάρι να ξεκολλάει από τα χέρια. Το αφήνουµε να ξεκουραστεί για 15 λεπτά και στη 

συνέχεια το κόβουµε σε µπαλάκια. Ανοίγουµε µε τον πλάστη ή µε πρέσα για τάκος και ψήνουµε 
ελαφρά σε τηγάνι µε λίγο λάδι.

Για το χούµους βράζουµε τα ρεβίθια και τα πολτοποιούµε µαζί µε όλα τα υπόλοιπα υλικά. 
Ρυθµίζουµε τη γεύση µε αλάτι και λεµόνι αν χρειάζεται.

Για το αρνί βάζουµε τα µπροστινά κοµµάτια στο φούρνο µε το βούτυρο, το δεντρολίβανο, το αλάτι 
και τη µουστάρδα ντιζόν. Ψήνουµε για περίπου 3 ώρες στους 150°C. Μόλις είναι έτοιµο, το 

ξεκοκαλίζουµε µε δύο πιρούνια και διορθώνουµε τη γεύση µε αλάτι και πιπέρι.
Σερβίρουµε τα τάκος µε το αρνί, το χούµους και προσθέτουµε φρέσκο κόλιανδρο, λάιµ και 

πιπεριά χαλαπένιο.

200 γρ. Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
50 γρ. Καλαµποκάλευρο ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

150 ml χλιαρό νερό
1 πρέζα αλάτι

ΓΙΑ ΤΟ ΖΥΜΑΡΙ

2 κιλά αρνί (χεράκι)
δεντρολίβανο

20 γρ. µουστάρδα ντιζόν
150 γρ. βούτυρο

30 γρ. αλάτι

ΓΙΑ ΤΟ ΑΡΝΙ
250 γρ. ρεβίθια
120 γρ. ταχίνι

3 σκελίδες σκόρδο
30 ml χυµός λεµονιού

200 ml νερό από τα ρεβίθια
150 ml ελαιόλαδο

100 ml κρύο νερό (αν χρειαστεί λιγότερο)
1 κ.σ. κύµινο

ΓΙΑ ΤΟ ΧΟΥΜΟΥΣ









ΤΣΟΥΡΕΚΙ ΠΑΣΧΑΛΙΝΟ

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

2 κιλά Αλεύρι για Τσουρέκι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
6 αυγά σε θερµοκρασία δωµατίου

160 γρ. βούτυρο λιωµένο
50 γρ. µαγιά

1/2 λίτρο ζεστό γάλα (πλήρες)
1 φακελάκι αλεσµένο µαχλέπι

ξύσµα από 2 πορτοκάλια
1 φακελάκι κοπανισµένη µαστίχα

500 γρ. κοσκινισµένη άχνη ζάχαρη
κρόκος αυγού αραιωµένος µε νερό για το άλειµµα

Σε λεκάνη χτυπάµε τα αυγά µε την άχνη για 3 λεπτά. Στο ζεστό γάλα διαλύουµε τη µαγιά 
και το προσθέτουµε στη λεκάνη. Προσθέτουµε και το λιωµένο βούτυρο, καθώς και τα 

αρώµατα (µαχλέπι, ξύσµα, µαστίχα). Στο τέλος ρίχνουµε το αλεύρι λίγο-λίγο, 
δουλεύοντας τη ζύµη µε το χέρι µέχρι να το απορροφήσει. Μαζεύουµε τη ζύµη σε 
µπάλα µέσα στη λεκάνη, σκεπάζουµε µε πετσέτα ή κουβέρτα και την αφήνουµε σε 

φούρνο στους 30°C για περίπου 2 ώρες. Πλάθουµε τσουρέκια σε σχήµα πλεξίδας ή 
άλλα σχέδια και τα τοποθετούµε σε βουτυρωµένο ταψί. Τα σκεπάζουµε ξανά και τα 

αφήνουµε για άλλη 1 ώρα στον ζεστό φούρνο (30°C). Αλείφουµε µε αραιωµένο κρόκο 
αυγού, πασπαλίζουµε µε σουσάµι αν θέλουµε και ψήνουµε στους 180°C για περίπου 

50 λεπτά, µέχρι να ροδίσουν.





ΠΑΣΧΑΛΙΝΑ
ΚΟΥΛΟΥΡΑΚΙΑ

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

250 γρ. βούτυρο
330 γρ. ζάχαρη

125 γρ. γάλα εβαπορέ
4 αυγά

900–1000 γρ. Αλεύρι Μαλακό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
15 γρ. αµµωνία

5 γρ. baking powder
2 γρ. βανίλια

ξύσµα από 1 πορτοκάλι

Χτυπάµε το βούτυρο µε τη ζάχαρη µέχρι να αφρατέψουν. Προσθέτουµε ένα-ένα τα 
αυγά και συνεχίζουµε το χτύπηµα. Ρίχνουµε το γάλα και στη συνέχεια προσθέτουµε 
σταδιακά τα υπόλοιπα υλικά µέχρι να σχηµατιστεί µια µαλακή ζύµη. Πλάθουµε τα 

κουλουράκια στον πάγκο στο σχήµα που θέλουµε και ψήνουµε σε προθερµασµένο 
φούρνο στους 170°C για περίπου 25 λεπτά.





ΓΛΥΚΙΑ ΤΥΡΟΠΙΤΑ
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

2350 ml γάλα
150 γρ. γιαούρτι

750–850 γρ. Αλεύρι Μαλακό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
25 γρ. µαγιά
5 γρ. ζάχαρη
5 γρ. αλάτι

10 ml ελαιόλαδο
70 γρ. βούτυρο µαλακό

200 γρ. µυζήθρα
100 γρ. φέτα

100 γρ. ανθότυρο
25 γρ. µέλι

2 κρόκοι αυγού

Βάζουµε το γάλα, το γιαούρτι, το ελαιόλαδο, τη µαγιά και τη ζάχαρη και ανακατεύουµε για να ενεργοποιηθεί 
η µαγιά. Προσθέτουµε το µισό αλεύρι και ανακατεύουµε, στη συνέχεια ρίχνουµε το αλάτι και προσθέτουµε το 

υπόλοιπο αλεύρι. Ζυµώνουµε καλά µέχρι να έχουµε µια µαλακή ζύµη και την αφήνουµε να ξεκουραστεί.
Χωρίζουµε τη ζύµη σε µπαλάκια και τα ανοίγουµε µε τον πλάστη. Σε κάθε κοµµάτι προσθέτουµε µια 

κουταλιά από τη γέµιση, κλείνουµε ξανά σε µπάλα και ανοίγουµε απαλά µε τον πλάστη, ώστε να µην σκιστεί 
το ζυµάρι.

Τηγανίζουµε σε χαµηλή φωτιά σε τηγάνι µέχρι να ροδίσουν.
Για τη γέµιση ανακατεύουµε όλα τα υλικά µαζί µέχρι να οµογενοποιηθούν.

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ





ΠΑΣΤΑΚΙ ΚΑΡΑΜΕΛΩΜΕΝΗΣ
ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

195 γρ. γάλα
35 γρ. γλυκόζη

240 γρ. καραµελωµένη σοκολάτα (Callebaut)
300 γρ. κρέµα γάλακτος χτυπηµένη

5 γρ. ζελατίνη
50 γρ. νερό

Βάζουµε τη ζελατίνη στο νερό να µαλακώσει. Ζεσταίνουµε το γάλα στους 60°C µαζί µε τη γλυκόζη και 
προσθέτουµε τη ζελατίνη. Ρίχνουµε το µείγµα πάνω στη σοκολάτα και χτυπάµε µε µίξερ χειρός µέχρι να 
λιώσει καλά. Προσθέτουµε την χτυπηµένη κρέµα γάλακτος σταδιακά, ανακατεύοντας απαλά µε µαρίζ.

ΓΙΑ ΤΟ ΠΑΝΤΕΣΠΑΝΙ
Λιώνουµε τη σοκολάτα σε µπεν µαρί. Χτυπάµε τα αυγά µε τη ζάχαρη µέχρι να αφρατέψουν και προσθέτουµε 
το αλεύρι, το κακάο, το αλάτι και τη βανίλια. Προσθέτουµε τη λιωµένη σοκολάτα και ανακατεύουµε απαλά. 

Ψήνουµε στους 180°C για περίπου 20 λεπτά.
ΓΙΑ ΤΟ ΓΛΑΣΟ

Βάζουµε τη ζελατίνη στο νερό να µαλακώσει. Σε κατσαρολάκι βάζουµε τα υπόλοιπα υλικά εκτός από τη 
σοκολάτα και τα ζεσταίνουµε. Όταν φτάσουν περίπου στους 70°C, προσθέτουµε τη ζελατίνη. Ρίχνουµε το 

µείγµα πάνω στη σοκολάτα και χτυπάµε µε µίξερ χειρός µέχρι να γίνει λείο και γυαλιστερό.

Σε φόρµα σιλικόνης βάζουµε τη µους, όχι µέχρι επάνω ώστε να χωρέσει το παντεσπάνι. Τοποθετούµε στην 
κατάψυξη για περίπου 1 ώρα να σταθεροποιηθεί και προσθέτουµε το παντεσπάνι. Συµπληρώνουµε µε µους 

αν χρειάζεται και τοποθετούµε ξανά στην κατάψυξη για όλο το βράδυ. Την επόµενη µέρα ετοιµάζουµε το 
γλάσο, ξεφορµάρουµε τα γλυκά σε σχάρα και τα επικαλύπτουµε.

150 γρ. γλυκόζη
150 γρ. ζάχαρη

75 γρ. νερό
15 γρ. ζελατίνη

100 γρ. ζαχαρούχο γάλα
150 γρ. καραµελωµένη σοκολάτα

10 γρ. εσπρέσο αλεσµένο

ΓΙΑ ΤΟ ΓΛΑΣΟ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ
6 αυγά

220 γρ. ζάχαρη
220 γρ. κουβερτούρα

70 γρ. Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
30 γρ. κακάο

2 πρέζες αλάτι
1 βανίλια

ΓΙΑ ΤΟ ΠΑΝΤΕΣΠΑΝΙ





CINNAMON
ROLLS

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

250 γρ. ζεστό γάλα
8 γρ. νωπή µαγιά

75 γρ. βούτυρο λιωµένο
5 γρ. µέλι

535 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
1 γρ. αλάτι

Για το ζυµάρι βάζουµε το γάλα, τη µαγιά και το µέλι για να ενεργοποιηθεί η µαγιά. Προσθέτουµε τα αυγά, το 
µισό αλεύρι και το αλάτι και συνεχίζουµε προσθέτοντας και το υπόλοιπο αλεύρι. Ζυµώνουµε καλά µέχρι να 

έχουµε µια µαλακή ζύµη.
Για τη γέµιση ανακατεύουµε όλα τα υλικά µαζί ώστε να δηµιουργηθεί ένα αρωµατισµένο βούτυρο.
Για το frosting ανακατεύουµε όλα τα υλικά µαζί και τα τοποθετούµε σε σακούλα ζαχαροπλαστικής.

Ανοίγουµε το ζυµάρι σε διάσταση περίπου 30×40 εκ., απλώνουµε το µείγµα βουτύρου µε την κανέλα και το 
τυλίγουµε σε ρολό. Κόβουµε σε κοµµάτια, τα τοποθετούµε σε ταψί κοντά το ένα στο άλλο και ψήνουµε σε 
προθερµασµένο φούρνο στους 180°C για περίπου 20 λεπτά. Αφού κρυώσουν, προσθέτουµε από πάνω το 

frosting.

150 γρ. κρέµα τυριού
75 γρ. βούτυρο

100 γρ. άχνη ζάχαρη
1 βανίλια

ΓΙΑ ΤΟ FROSTING
100 γρ. βούτυρο

150 γρ. καστανή ζάχαρη
2 κ.σ. κανέλα τριµµένη

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ





Θα ήθελα να ευχαριστήσω τους ΜΥΛΟΥΣ ΚΡΗΤΗΣ 
για την εµπιστοσύνη τους και για την υπέροχη 

συνεργασία τους .
Για κάθε σεφ είναι χαρά του να δηµιουργεί 

καινούργιες συνταγές και να τις µοιράζεται µε το 
κοινό και οι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ το έχουν κάνει αυτό 
εφικτό και εκ µέρους όλων µας θα ήθελα να πω 

ένα µεγάλο ευχαριστώ!

Εύχοµαι σε όλους καλή Ανάσταση
και καλό Πάσχα!!!

Γιώργος Καλαϊτσίδης
Executive Chef

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

Xώρος φωτογράφησης εξωφύλλου: Coutellerie Restaurant Chania
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