
ΟΙ ΣΕΦ
ΠΡΟΤΕΙΝΟΥΝ

ΣΥΝΤΑΓΕΣ
ΣΥΛΛΟΓΗ ΙΕ’



BEEF WELLINGTON
ΜΕ ΚΑΣΤΑΝΑ 

ΥΛΙΚΑ
ΓΙΑ ΤΗ ΣΦΟΛΙΑΤΑ

ΓΙΑ ΤΟ ΦΙΛΕΤΟ

500 γρ. Αλεύρι για όλες τις χρήσεις
ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

8 λεπτές φέτες προσούτο
125 γρ. κάστανα καθαρισµένα

10 γρ. άνθος αλατιού
250ml νερό

2 κ.σ. µουστάρδα

75 γρ. συν 400 γρ. βούτυρο

125 γρ. µανιτάρια λευκά
1 κρεµµύδι

αλάτι
πιπέρι

50ml κρέµα γάλακτος
λίγο βούτυρο

Βάζουµε στο νερό το αλάτι για να διαλυθεί. Λιώνουµε τα 75 γρ. βούτυρο. Στον κάδο
του µίξερ βάζουµε το αλεύρι, το νερό µε το αλάτι και στο τέλος το βούτυρο. Ζυµώνουµε έως

ότου γίνουν µια µπάλα.Την ανοίγουµε παράλληλα 15x15 εκ. και βάζουµε στο κέντρο
τα 400 γρ. βούτυρο που το έχουµε ανοίξει κι αυτό παράλληλα µε την βοήθεια ενός πλάστη.
Κλείνουµε τη ζύµη µας καλά από όλες τις γωνίες. Την αφήνουµε στο ψυγείο για µια ώρα.

Ανοίγουµε τη ζύµη µας στα 30 εκ. και στη συνέχεια την διπλώνουµε και την
ξανανοίγουµε από την αντίθετη φορά προς το κλείσιµο του φάκελου µας. Το κάνουµε
αυτό συνολικά άλλες δυο φορές ανά δυο ώρες, έως ότου στο τέλος την ανοίγουµε

στα 60 εκ.  Για το φιλέτο, το αλατοπιπερώνουµε και το χρωµατίζουµε µε λίγο βούτυρο.
Αφού το βγάλουµε από το τηγάνι το τυλίγουµε µε µια µεµβράνη δίνοντας του ένα στρογγυλό

σχήµα και το βάζουµε στην κατάψυξη. Πολτοποιούµε τα καστανά τα βρασµένα και καθαρισµένα
µε τα µανιτάρια µας και το κρεµµύδι µας. Τα σοτάρουµε καλά µέχρι να πιούν τα υγρά τους

µε λίγο βούτυρο και στο τέλος λίγη κρέµα γάλακτος. Βγάζουµε το φιλέτο µας από τη
κατάψυξη και απλώνουµε τις φέτες από το προσούτο µας και ακριβώς από πάνω το µίγµα

κάστανα µανιτάρια.Το τυλίγουµε µαζί µε το φιλέτο µας µε µια διάφανη µεµβράνη και το
ξαναβάζουµε στην κατάψυξη. Το βγάζουµε και το τυλίγουµε µε την σφολιάτα µας.

Το περνάµε µε αυγό και γάλα µε την βοήθεια ενός πινέλου.
Ψήνουµε στους 1800C έως ότου ψηθεί η σφολιάτα µας και το κόβουµε

εφόσον κρυώσει λίγο για να έχει καλύτερο σχήµα. 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

1 κιλό φιλέτο µοσχαρίσιο





ΑΛΜΥΡΗ
ΤΟΥΡΤΑ ΣΟΛΩΜΟΥ

ΥΛΙΚΑ
ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ

500 γρ. Αλεύρι µαλακό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ 500 γρ. φρέσκος σολοµός
250 γρ. φύλλα από σπανάκι1 κ.σ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο

Κορωνέικο ΑΒΕΑ
250 ml Κατσικίσιο γάλα Βέρο Κρητικό

15 γρ. µουστάρδα

200 γρ. βούτυρο

3 κ.σ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο
Κορωνέικο ΑΒΕΑ
1 µατσάκι δυόσµο

1 µατσάκι φρέσκα κρεµµύδια
200 ml Κατσικίσιο γάλα Βέρο Κρητικό

αλάτι, πιπέρι

20 γρ. Αλεύρι για όλες τις Χρήσεις
ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

Για τη ζύµη στον κάδο του µίξερ βάζω όλα τα υλικά µαζί και ζυµώνω περίπου για 5 λεπτά. 
Αφήνω την ζύµη όλο το βράδυ στο ψυγείο. Για τη γέµιση κάνω µια µπεσαµέλ µε το αλεύρι

και το βούτυρο και ύστερα το γάλα. Προσθέτω το αλάτι το πιπέρι και το µοσχοκάρυδο.
Μαραίνω ελαφρώς το σπανάκι µε λίγο ελαιόλαδο και προσθέτω όλα τα µυρωδικά

ψιλοκοµµένα. Ανακατεύω την µπεσαµέλ µε το σπανάκι. Σε ένα τσέρκι για τούρτες, ψιλοκόβω
το σολοµό, καλύπτω την επιφάνεια από πάνω µε την γέµιση και κλείνω πάλι µε σολοµό.
Καταψύχω όλο το βράδυ. Την επόµενη µέρα βγάζω τη ζύµη από το ψυγείο την αφήνουµε

να πάρει λίγο θερµοκρασία περιβάλλοντος για να την δουλέψουµε και δηµιουργώ
δυο δίσκους. Ένα µικρό και έναν µεγαλύτερο που θα κλείσει η τούρτας µας. Στο κέντρο

τοποθετώ το σολοµό που είχα καταψύξει και σκεπάζω µε το δεύτερο φύλλο
κλείνοντας καλά τις άκρες αβγώνοντας το ζυµάρι µας. Ψήνουµε στους 1800C

για περίπου 45 λεπτά.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

50 γρ. Κατσικίσιο γιαούρτι Βέρο Κρητικό





ΨΩΜΙ ΜΕ
ΜΠΑΧΑΡΙΚΑ

ΥΛΙΚΑ
375 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

375 γρ. Αλεύρι Σικάλεως ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
300 γρ. µέλι βραστό

2 αυγά
125 γρ. καστανή ζάχαρη

175 ml Κατσικίσιο γάλα Βέρο Κρητικό
100 γρ. µαλακό βούτυρο
38 γρ. baking powder

15 γρ. µίγµα από 4 µπαχαρικά
(6 γρ. κανέλα σε σκόνη, τζιντζερ σε σκόνη, 3 γρ. κόλιανδρο σε σκόνη, 3 γρ. γαρύφαλλο σε σκόνη)

Βράζουµε το µέλι µας και το αφήνουµε να κρυώσει.  Στον κάδο του µίξερ µε το εργαλείο
φτερό χτυπάµε την ζάχαρη µε το βούτυρο αρχικά µέχρι να ασπρίσει και στη συνέχεια

βάζουµε τα αυγά. Στο τέλος, προσθέτουµε το γάλα και κατεβάζουµε ταχύτητα.
Προσθέτουµε όλα τα αλευριά µας κοσκινισµένα µαζί µε το baking powder

και τα µπαχαρικά µας. Αφού οµογενοποιηθούν ρίχνουµε το µέλι, αφού έχει κρυώσει. 
Αλευροβουτυρώνουµε µια φόρµα του κέικ µε διάσταση 18x8x8. 

Προθερµαίνουµε τον φούρνο µας στους 1750C και ψήνουµε
περίπου για 45-50  λεπτά.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ





ΠΑΡΑ∆ΟΣΙΑΚΗ
ΓΑΛΛΙΚΗ ΜΠΑΓΚΕΤΑ

ΥΛΙΚΑ

500 γρ. Αλεύρι για όλες τις χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
10 γρ. νωπή µαγιά

10 γρ. αλάτι
325 ml νερό

Ζυγίζουµε όλα τα υλικά µας ξεχωριστά. ∆ιαλύουµε τη µαγιά µε το νερό.
Η θερµοκρασία νερού µεταβάλλεται από την θερµοκρασία χώρου

και θερµοκρασία του αλευριού µας. Στον κάδο του µίξερ µε το εργαλείο γάντζο
ρίχνουµε το αλεύρι και το µίγµα νερό µαγιάς. Ζυµώνουµε για 5 λεπτά στην πρώτη ταχύτητα.

Έπειτα τα 5 λεπτά προσθέτουµε το αλάτι και ζυµώνουµε για άλλα 5 λεπτά. 
Ανεβάζουµε στη 2η ταχύτητα για άλλα 5 λεπτά. Κατεβάζουµε και ξεκουράζουµε

σε µια µπασίνα η ένα πλαστικό µπολ για 20 λεπτά κάνοντας την ζύµη µας µια µπάλα. 
Μετά τα 20 λεπτά αφαιρούµε τον αέρα της ζύµης και ξαναφήνουµε για 1 ώρα. 

Κόβουµε σε 100 γρ. τη ζύµη µας και διπλώνουµε προς τα πάνω, διπλώνουµε προς τα κάτω
και µε τα δυο χεριά ανοίγουµε σε µπαγκέτες περιπου 30 εκ.

Τις τοποθετούµε σε ένα ταψί µε αντικολλητικό χαρτί  και τις σκεπάζουµε µε µια
πετσέτα σε ζεστό σχετικά µέρος του χώρου µας. Προθερµαίνουµε τον φούρνο

µας στους 2100C. Χαράσσουµε τις µπαγκέτες µας σε 4 πλάγιες γραµµές
και ψήνουµε για 15-20 λεπτά. 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ





TACO CON CHILI CON
CARNE ΜΕ ΚΙΜΑ ΣΟΓΙΑΣ 

ΥΛΙΚΑ

Ζυµώνουµε όλα τα υλικά µαζί για την τορτίγια. Ανοίγουµε σε πολύ λεπτά φύλλα περίπου
1-2mm και διάµετρο περίπου 12 εκ. Ψήνουµε σε ελάχιστο ηλιέλαιο στο τηγάνι µας για λίγα

δευτερόλεπτα από την κάθε µεριά. Για τη γέµιση, βάζουµε µέσα σε νερό τον κιµά
σόγιας να ενυδατωθεί. Ψιλοκόβουµε τα λαχανικά µας (ντοµάτες, σκόρδα, πιπεριά )

και σοτάρουµε σε µια κατσαρόλα. Προσθέτουµε τον κιµά σόγιας και υστέρα τον πελτέ µας.
Ρίχνουµε τα µπαχαρικά, αλατίζουµε και προσθέτουµε λίγο νερό εάν χρειαστεί.

Σκεπάζουµε και ψήνουµε για 15-20 λεπτά µέχρι να απορροφήσει τα υγρά και να δέσει
µεταξύ µε όλα τα υλικά. Στο τέλος, ρίχνουµε τα µαύρα φασόλια, το καλαµπόκι και το τσίλι µας.

∆οκιµάζουµε στο αλάτι και γεµίζουµε τις τορτίγιες σαν tacos. 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗΝ ΤΟΡΤΙΓΙΑ

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ

500 γρ. Αλεύρι Για Κρητικό Φύλλο Και Πίτες
ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

500 γρ. κιµάς σόγιας
125 γρ. µαύρα φασόλια

125 γρ. καλαµπόκι

2 πρέζες ξερή ρίγανη 
1 πρέζα αλάτι
240 ml νερό

1 κρεµµύδι

3 ντοµάτες 
1 κουταλιά του καφέ πολτός ντοµάτας 

1 κουταλιά του καφέ ρίγανη
λίγο ταµπάσκο

½ κουταλιά του καφέ πιπέρι καγιέν 
½ κουταλιά του καφέ κύµινο

αλάτι

45 ml Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο
ΠΟΠ Κολυµβάρι ΑΒΕΑ 

45 ml Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο
ΠΟΠ Κολυµβάρι ΑΒΕΑ 

2 σκελίδες σκόρδο
1 κόκκινη πιπεριά

1 πιπεριά φρέσκια τσαλί jalapeno 

















ΣΟΥ∆ΑΚΙΑ ΜΕ ΚΑΡΑΜΕΛΑ
(CHOUX AU CARAMEL)  

ΥΛΙΚΑ

Για την ζύµη µας για choux σε µια κατσαρόλα βράζουµε το νερό µε το βούτυρο και το αλάτι.
Αφού βράσουν προσθέτουµε το αλεύρι και ανακατεύουµε µε µια κουτάλα. Αφού ψηθεί καλά το

µίγµα µας, το βάζουµε στον κάδο του µίξερ και µε το εργαλείο φτερό χτυπάµε να λειάνει και
έπειτα προσθέτουµε ένα-ένα τα αυγά µας. Αφού ετοιµαστεί η ζύµη µας κόβουµε σε πολύ
µικρά σουδάκια. Κάνουµε ένα µίγµα µε έναν κρόκο αυγού και λίγο γάλα και τα περνάµε
από πάνω προσεκτικά µ ένα πινέλο. Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στους 1800C

για 20 µε 25 λεπτά. Σε µια κατσαρόλα βράζουµε το γάλα µε τον λοβό βανίλιας. Σε ένα µπολ
παράλληλα χτυπάµε τους κροκούς µε τη ζάχαρη και στη συνέχεια προσθέτουµε το κορν

φλάουρ. Αφού βράσει το γάλα το ρίχνουµε µέσα στο µπολ ανακατεύουµε και επαναφέρουµε
όλο το µίγµα στην φωτιά µέχρι να βράσει. Κατεβάζουµε από τη φωτιά απλώνουµε

σε ένα σκεύος και ρίχνουµε από πάνω το βούτυρο και ανακατεύουµε. Παγώνουµε στο ψυγείο
και υστέρα µε µια σακούλα ζαχαροπλαστικής κάνουµε µια τρύπα κάτω από το choux
µας και γεµίζουµε µε την κρέµα µας. Για την καραµέλα βράζουµε όλα τα υλικά µαζί
µέχρι να πάρει ένα χρώµα καραµέλας ή στους 1400C εφόσον έχουµε θερµόµετρο.

Βουτάµε µέσα τα choux µας και είµαστε έτοιµοι όταν κρυώσει
και κρυσταλλώσει η καραµέλα. 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ ΓΙΑ CHOUX

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΡΕΜΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΑΡΑΜΕΛΑ

260 γρ. Αλεύρι Για Πίτσα ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

1 λοβός βανίλιας
400 γρ. Κατσικίσιο γάλα Βέρο Κρητικό

4 κρόκοι αυγών

7 γρ. αλάτι
133 γρ. βούτυρο

333 ml νερό

80 γρ. κρυσταλλική ζάχαρη

200 γρ. γλυκόζη
100 ml νερό

7 αυγά

30 γρ. κορν φλάουρ
25 γρ. βούτυρο

300 γρ. κρυσταλλική ζάχαρη





ΤΑΡΤΑ
ΜΕΛΟΜΑΚΑΡΟΝΟ 

ΥΛΙΚΑ

Για την τάρτα στον κάδο του µίξερ µε το εξάρτηµα φτερό χτυπάµε όλα τα υλικά µαζί για 5 λεπτά.
Αφού γίνουν µια µάζα τυλίγουµε την ζύµη µας µε µια διάφανη µεµβράνη και τη βάζουµε

στο ψυγείο για περίπου 1 ώρα. Για την κρέµα βράζουµε όλα τα υγρά µεταξύ τους
(γάλα, κρέµα γάλακτος, πορτοκαλάδα µε τη µισή ζάχαρη και την κανέλα σε σκόνη. 

Σε ένα µπολ χτυπάµε τους κροκούς µε την άλλη µισή ζάχαρη προσθέτουµε το αλεύρι και την
κρέµα ζαχαροπλαστικής σε σκόνη. Ρίχνουµε το γάλα µε την κρέµα αφού έχουν βράσει στο

µίγµα µε τα αυγά και ανακατεύουµε καλά. Επαναφέρουµε πάλι πίσω στην φωτιά µέχρι
να βράσουν και ανακατεύουµε. Κατεβάζουµε και βάζουµε την κρέµα µας να κρυώσει στον κάδο

του µίξερ µε το εργαλείο σύρµα προσθέτοντας παράλληλα όταν είναι ακόµα ζεστή την ζελατίνη µας
αφού την έχουµε µουλιάσει πρώτα σε κρύο νερό. Παγώνουµε την κρέµα µας στο ψυγείο. 

Κάνουµε µικρά ταρτάκια και τα ψήνουµε µε βάρος από πάνω για να µην φουσκώσουν
για 10-12 λεπτά περίπου στους 1700C. Βγάζουµε την κρέµα από το ψυγείο και

πολτοποιούµε τα µελοµακάρονα. Τα ενσωµατώνουµε στην κρέµα µαζί µε το µέλι.
Γαρνίρουµε τα ταρτάκια µας  

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΓΛΥΚΙΑ ΖΥΜΗ

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΡΕΜΑ 

150 γρ. Αλεύρι Βιολογικής Καλλιέργειας ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

225 γρ. Αγελαδινό Γάλα Βέρο Κρητικό  
225 γρ. κρέµα γάλακτος 

50 ml Χυµός Πορτοκάλι Creta Fresh 
1 κ.γ. κανέλα σε σκόνη 

4 κροκοί αυγών 
100 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 

55 γρ. ζάχαρη άχνη
3 κρόκους αυγών 

62 γρ. βούτυρο 

25 γρ. Αλεύρι Μαλακό
ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

25 γρ. κρέµα ζαχαροπλαστικής σε σκόνη 
5 γρ. φύλλα ζελατίνας 

5 µελοµακάρονα που έχουν περισσέψει 
1 κ.σ. µέλι 

3 γρ. αλάτι 





ΤΟΥΡΤΑ ΓΕΝΕΘΛΙΩΝ
ΜΕ ΦΥΛΛΑ ΚΡΕΠΑΣ 

ΥΛΙΚΑ

Σε ένα µπολ ανακατεύοµαι όλα τα υλικά µαζί για την ζύµη  της κρέπας. 
Τα περνάµε υστέρα από ένα  σουρωτήρι έτσι ώστε να µην έχει υπόλοιπα αλευριού. 

Αφήνουµε τη ζύµη µας να ξεκουραστεί τουλάχιστον για 2 ώρες. 
Τηγανίζουµε τις κρέπες µας σε πολύ λεπτά φύλλα µε λίγο ηλιέλαιο σε αντικολλητικό τηγάνι.
Τις αφήνουµε να κρυώσουν. Ανάλογα µε το τηγάνι µας επιλεγούµε και την φόρµα που θα
δώσουµε στην τούρτα µας. Γεµίζουµε ανάµεσα σε κάθε φύλλο µε πραλίνα φουντουκιού.

Βάζουµε στην κατάψυξη για 4 ώρες να παγώσει η τούρτα µας και 15 λεπτά πριν την
βγάλουµε ετοιµάζουµε την γκαναζ που θα λειτουργήσει ως επικάλυψη. 
Βράζουµε γάλα – κρέµα γάλακτος και το ρίχνουµε στην σοκολάτα µας

που την έχουµε ψιλοκόψει. Εάν είναι ακόµα σκληρή την βάζουµε σε Μπαιν Μαρί. 
Στο τέλος, προσθέτουµε και το βούτυρο ψιλοκοµµένο σε κύβους και µε ένα αναδευτήρα

ανακατεύουµε καλά µέχρι να το απορροφήσει. Ρίχνουµε την επικάλυψη πάνω από την τούρτα.
∆ιακοσµούµε µε φουντούκια.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ

ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ

400 γρ. Αλεύρι Μαλακό
ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

1 λίτρο Κατσικίσιο Γάλα
Βέρο Κρητικό  

8 αυγά 
1 πρέζα αλάτι 

1 πρέζα ζάχαρη 
1 κ.σ. ηλιέλαιο 

400 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα 
250 ml Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό  

50 ml κρέµα γάλακτος 
100 γρ. βούτυρο

Φουντούκια 

400 γρ. πραλίνα φουντουκιού 





FRENCH TOAST
STYLE APPLE PIE  

ΥΛΙΚΑ

Στον κάδο του µίξερ µε τον εργαλείο του γάντζου βάζουµε αρχικά το αλεύρι το πίτουρο
σιταριού και τη ζάχαρη. ∆ιαλύουµε την µαγιά στο γάλα και την ρίχνουµε και αυτήν µέσα. 

Ανακατεύουµε για 1 λεπτό προσθέτουµε το αλάτι  και υστέρα προσθέτουµε ένα-ένα τα αυγά µας.
Προσθέτουµε το βούτυρο κοµµένο σε κύβος και ανακατεύουµε µέχρι να ενσωµατωθούν

όλα τα υλικά µαζί. Κατεβάζουµε από το µίξερ µας και αλευροβουτυρώνουµε µικρές φόρµες του
κέικ µιας χρήσεως και ζυγίζουµε περίπου στα 350 γρ. Το αφήνουµε να φουσκώσει σε

ζεστό σχετικά µέρος και το αλείφουµε από πάνω µε γάλα και αυγό που έχουµε ανακατέψει
µε ένα πιρούνι. Προθερµαίνουµε τον φούρνο µας στους 1700C και ψήνουµε για 45 περίπου λεπτά.

Κρυώνουµε το brioche και παράλληλα ψήνουµε σε πολύ λεπτές φέτες τα µήλα
µας στον φούρνο µας ελαφρά χωρίς να καραµελώσουν. Χτυπάµε τον χυλό µας και βουτάµε

µέσα τις φέτες του brioche µας και τηγανίσουµε σε ένα τηγάνι µε λίγο βούτυρο και
από τις δυο µεριές. Έπειτα τις βουτάµε µέσα στη ζάχαρη και σερβίρουµε µε ένα τριαντάφυλλο

από τα µήλα και λίγο παγωτό βρώµης µε βανίλια και κοµµάτια σοκολάτας. 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ ΓΙΑ ΤΟ ΧΥΛΟ

ΓΙΑ ΤA MHΛΑ

500 γρ. Αλεύρι Τσουρεκιού ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
20 γρ. Πίτουρο Σιταριού Σέρεαλ ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

75 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
10 γρ. αλάτι 

5 αυγά 
50 ml Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό  

250 γρ. βούτυρο 
18 γρ. µαγιά νωπή 

½ λοβός βανίλιας 
200 γρ. κρέµα γάλακτος

2 κροκοί αυγών 
40 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 

10 γρ. βούτυρο λιωµένο 
Ζάχαρη κρυσταλλική µε κανέλα σε

σκόνη ανακατεµένη µετά το τηγάνισµα 

2 µήλα 
Ζάχαρη κρυσταλλική 

Παγωτό Βρώµης βανίλια µε κοµµάτια σοκολάτας Vero Cereal 





ΨΩΜΙ HOKKAIDO ΜΕ
ΜΑΡΜΕΛΑ∆Α

ΚΟΚΚΙΝΩΝ ΦΡΟΥΤΩΝ 
ΥΛΙΚΑ

Φτιάχνουµε ένα χυλό σε µια κατσαρόλα µε το αλεύρι και το γάλα. Ανακατεύουµε καλά
µέχρι να γίνει µια ζύµη. Αφού κρυώσει στον κάδο του µίξερ µε το εργαλείο γάντζο

βάζουµε το αλεύρι το χυλό, τη ζάχαρη µε την ξηρή µαγιά όπου έχουµε ανακατέψει και το αλάτι.
Προσθέτουµε λίγο λίγο το ζεστό γάλα. Αφού έρθει σε θερµοκρασία περιβάλλοντος

ρίχνουµε το αυγό και έπειτα λίγο-λίγο το βούτυρο. Ζυµώνουµε για περίπου 20 λεπτά στο σύνολο. 
Αλευροβουτυρώνουµε την φόρµα µας και κόβουµε την ζύµη µας στα 3, όπου δηµιουργούµε

3 µπάλες και τις τοποθετούµε µέσα. Αφήνουµε να φουσκώσουν σε ζεστό µέρος.
Προθερµαίνουµε τον φούρνο µας και ψήνουµε στους 1800C για 30 λεπτά. 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΒΑΣΗ

ΓΙΑ ΤΟ ΠΡΩΙΝΟ

320 γρ. Αλεύρι
Για Όλες Τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

60 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
7 γρ. ξηρή µαγιά 

4 γρ. αλάτι 
1 αυγό 

120 γρ. ζεστό Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό
80 γρ. ανάλατο βούτυρο 

Τον χυλό της βάσης 

50 γρ. Μίγµα για Χωριάτικο
Ψωµί ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

130 γρ. Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό 

Ρόφηµα βρώµης Vero Cereal 
Μαρµελάδα της αρέσκειας µας 





Η φύση είναι ο καλύτερος µάγειρας!
Τα προϊόντα των Μύλων Κρήτης,

είναι η φύση!

Iωσήφ Πετρώφ  

Φωτογραφίες: Γιάννης Κουκουράκης / Food Styling: Γεωργία Ματσαµάκη
Σκεύη: Μανιάς Collection

Χώρος Φωτογράφησης Εξωφύλλου: Samaria Hotel

Φωτογραφίες: Γιάννης Κουκουράκης / Food Styling: Γεωργία Ματσαµάκη
Σκεύη: Μανιάς Collection

Χώρος Φωτογράφησης Εξωφύλλου: Samaria Hotel


