
ΟΙ ΣΕΦ
ΠΡΟΤΕΙΝΟΥΝ

ΣΥΝΤΑΓΕΣ
ΣΥΛΛΟΓΗ ΚΑ’



MANAKISH

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΟ ΖΥΜΑΡΙ
∆ιαλύστε µαγιά µε νερό και µέλι σε κάδο του µίξερ. Στην συνέχεια βάζετε όλα τα υλικά στο µίξερ 
και ανακατεύετε µε γάντζο για 5 λεπτά περίπου σε µέτρια ταχύτητα. Κάνετε µπάλα και βάζετε το 
ζυµάρι σε µπολ και το αφήνετε να ξεκουραστεί για 1 ώρα. Κόβετε σε µπάλες των 120 γρ. και τις 
αφήνετε να ξεκουραστούν για 20 λεπτά. Με έναν πλάστη ανοίξτε τα µπαλάκια και αφήνετε σε 
ταψί µε λαδόκολα για άλλα 20 λεπτά. Τέλος βάλτε πάνω από τις πίτες το ZAATAR και ψήστε σε 

προθερµασµένο φούρνο στους 220ο C για περίπου 10 λεπτά.

ΓΙΑ ΤΟ ZAATAR
Ανακατέψτε όλα τα υλικά.

ΥΛΙΚΑ
ΓΙΑ ΤΟ ΖΥΜΑΡΙ

250 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
130 γρ. Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

230 γρ. νερό
7 γρ. αλάτι
5 γρ. µέλι

20 γρ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο ΑΒΕΑ
20 γρ. φρέσκια µαγιά

ΓΙΑ ΤΟ ZAATAR
12 γρ. αποξηραµένο θυµάρι

4 γρ. σουµάκ
12 γρ. σουσάµι ψηµένο

2 γρ. αλάτι
70 γρ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο ΑΒΕΑ

½ ξύσµα από λεµόνι





ROSEMARY FOCACCIA
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΟ POOLISH
1 γρ. φρέσκια µαγιά 

75 γρ. νερό
75 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

ΓΙΑ ΤΗΝ FOCACCIA

700 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
200 γρ. Αλεύρι Για Όλες Τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

100 γρ. Αλεύρι Ολικής Μαλακό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
700 γρ. νερό
20 γρ. αλάτι

15 γρ. φρέσκια µαγιά
150 γρ. poolish

60 γρ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο ΑΒΕΑ για το µπολ και extra για το πάτηµα
Ανθός αλατιού, για το πάτηµα

Φρέσκο δεντρολίβανο

ΓΙΑ ΤΟ POOLISH
Ανακατέψτε όλα τα υλικά σε ένα µπολ µε το χέρ και βάλτε το µείγµα 5 ώρες στο ψυγείο.

ΓΙΑ ΤΗΝ FOCACCIA
Ανακατεύετε τα άλευρα και το νερό σε ένα µίξερ µε γάντζο µέχρι να σχηµατιστεί ζυµάρι. Αφήνετε 

το ζυµάρι να ξεκουραστεί για µισή ώρα. Στη συνέχεια, προσθέτετε τα υπόλοιπα υλικά και 
ανακατεύετε για 5 λεπτά σε µέτρια ταχύτητα. Σε ένα µπολ, βάζετε το ελαιόλαδο και το ζυµάρι, 

καλύπτετε µε µεµβράνη και αφήνετε να ξεκουραστεί για 1 ώρα, διπλώνοντάς το δύο φορές: µία 
φορά µετά από µισή ώρα και άλλη µία µετά από µία ώρα. Στη συνέχεια, το τοποθετείτε στο 

ψυγείο για όλο το βράδυ. Την επόµενη µέρα, πλάθετε το ζυµάρι σε µπάλα και το τοποθετείτε σε 
ένα λαδωµένο ταψί. Αφήνετε το ζυµάρι να φουσκώσει για περίπου 2 ώρες. Στη συνέχεια, µε 
λαδωµένα δάχτυλα, πιέζετε και ανοίγετε το ζυµάρι µέχρι να καλύψει το µέγεθος του ταψιού. 
Τέλος, προσθέτετε το δεντρολίβανο από πάνω και πασπαλίζετε µε ανθό αλατιού. Ψήνετε σε 

προθερµασµένο φούρνο στους 230ºC για περίπου 20 λεπτά.





∆ΙΚΟΚΚΟ ΚΑΙ
ΚΑΜΟΥΤ ΦΟΡΜΑΣ

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

350 γρ. Αλεύρι ∆ίκοκκο Βιολογικό Ολικής Άλεσης ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
150 γρ. Αλεύρι Καµούτ Ολικής Άλεσης ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

100 γρ. poolish
400 γρ. νερό

10 γρ. µαγιά φρέσκια
11 γρ. αλάτι

20 γρ. σουσάµι, extra για topping
20 γρ. κολοκυθόσπορος, extra για topping

20 γρ. ηλιόσπορος, extra για topping
20γρ. λιναρόσπορος, extra για topping

 

Στον κάδο του µίξερ µε γάτζο ανακατέψτε τα άλευρα µε το νερό και αφήστε να ξεκουραστεί για 
µισή ώρα. Στη συνέχεια βάζετε τα υπόλοιπα υλικά και ανακατεύετε για 5 λεπτά σε µέτρια 

ταχύτητα. Αφήνετε να ξεκουραστεί µέσα στον κάδο του µίξερ για µισή ώρα. Βάζετε το ζυµάρι σε 
φόρµα του κιλού, περασµένη µε ηλιέλαιο, και µε λίγο νερό µε το χέρι περάστε την επιφάνεια να 
την κάνετε επίπεδη και προσθεστε λίγο ακόµα νερό βάζοντας τους extra σπόρους. Αφήνετε για 
µισή ώρα να ξεκουραστεί και το βάζετε ψυγείο για όλο το βράδυ. Την επόµενη ήµερα ψήνετε σε 

προθερµασµένο φούρνο στους 230ο C για 55 λεπτά περίπου.





ΒRIOCHE
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ
125 γρ. Αλεύρι για Τσουρέκι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

100 γρ. Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
50 γρ. αλάτι

25 γρ. ζάχαρη
4 γρ. ξηρή µαγιά

50 ml Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό
2 αυγά σε θερµοκρασία δωµατίου, χτυπηµένα, συν 1 για το άλειµµα των brioche

80 γρ. βούτυρο, κοµµένο σε κύβους και µαλακωµένο

ΓΙΑ ΤΟ TOPPING

6 αυγά
60 γρ. bacon ψιλοκοµµένο

Βάζετε µαζί όλα τα υλικά, εκτός από το βούτυρο, σε µίξερ µε γάντζο. Χτυπάτε για 7 λεπτά σε 
µέτρια ταχύτητα και στη συνέχεια προσθέτετε το βούτυρο. Συνεχίζετε το χτύπηµα για 5 λεπτά, 

µέχρι να γίνει ένα λείο ζυµάρι. Ξεκουράζετε το ζυµάρι σε ένα µπολ µέχρι να διπλασιαστεί. 
Χωρίζετε σε µπάλες των 80 γρ. και τις αφήνετε σε ένα ταψί να διπλασιαστούν. Όταν είναι έτοιµες, 

µε ένα πινέλο περνάτε µε αυγό και µε τον πάτο ενός ποτηριού πατάτε στο κέντρο. Ψήνετε σε 
προθερµασµένο φούρνο για 5 λεπτά στους 170ο C. Βγάζετε από τον φούρνο και τοποθετείτε στο 

κέντρο, αυγό και από πάνω το bacon και ξαναψήνετε άλλα 8 λεπτά. Όταν τα βγάλετε από τον 
φούρνο, προσθέτετε αλάτι και πιπέρι.





ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ
ΠΡΟΖΥΜΕΝΙΟ ΨΩΜΙ

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
ΓΙΑ ΤΟ ΨΩΜΙ

Σε κάδο του µίξερ, ανακατεύετε µε γάντζο τα άλευρα και το νερό µέχρι να σχηµατιστεί ζυµάρι. Αφήνετε τη ζύµη 
να ξεκουραστεί για 30 λεπτά. Στη συνέχεια, προσθέτετε το προζύµι και το αλάτι, ανακατεύοντας για 2 λεπτά σε 

αργή ταχύτητα και άλλα 3 λεπτά σε γρήγορη ταχύτητα. ∆ηµιουργείτε µια µπάλα από τη ζύµη και την αφήνετε να 
ξεκουραστεί σε λαδωµένο µπολ για 30 λεπτά. Στη συνέχεια, κάνετε ένα δίπλωµα και αφήνετε τη ζύµη να 

ξεκουραστεί για 2,5 ώρες, κάνοντας 2 ακόµα διπλώµατα ανά µία ώρα. Μετά, σε µια επιφάνεια βάζετε λίγο νερό 
και σχηµατίζετε µια µπάλα, την οποία αφήνετε να ξεκουραστεί στο ψυγείο όλη τη νύχτα, σε ένα µπολ 

καλυµµένο µε πετσέτα περασµένη µε λίγο αλεύρι. Την επόµενη µέρα, ψήνετε το ψωµί σε προθερµασµένο 
φούρνο στους 250ºC για 50 λεπτά, µέσα σε µια γάστρα µε το καπάκι του. Βάζετε το ψωµί στην γάστρα και το 
κόβετε στη µέση µε ένα µαχαίρι, ψεκάζοντας το µε νερό µέσα στην γάστρα. Αφήνετε το ψωµί να κρυώσει σε 
σχάρα. Στη συνέχεια, κάθε µέρα 2 φορές, ταΐζετε το προζύµι σε αναλογία 1:3:3 (προζύµι: νερό: αλεύρι). Για το 

ψωµί, θα χρειαστείτε 35 γρ. προζύµι, 105 γρ. νερό και 105 γρ. αλεύρι σκληρό, δηλαδή σύνολο 245 γρ.
ΓΙΑ ΤΟ ΠΡΟΖΥΜΙ

Σε ένα δοχείο µε καπάκι, ανακατεύετε 140 γρ. νερό στους 30ºC µε 70 γρ. αλεύρι σκληρό και 70 γρ. αλεύρι 
ολικής άλεσης. Το αφήνετε σε ζεστό σηµείο για µία µέρα. Την επόµενη µέρα, ανακατεύετε τα

ίδια υλικά σε καθαρό δοχείο, προσθέτοντας 60 γρ. από το µείγµα. Το υπόλοιπο το πετάτε. Επαναλαµβάνετε 
αυτή τη διαδικασία για άλλες 5 µέρες.

ΓΙΑ ΤΟ ΠΡΟΖΥΜΙ
70 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

70 γρ. Αλεύρι Ολικής Άλεσης Μαλακό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
140 γρ. νερό

ΓΙΑ ΤΟ ΨΩΜΙ
150 γρ. Mίγµα για Χωριάτικο Ψωµί ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
100 γρ. Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

250 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
400 ml νερό
11 γρ. αλάτι

245 γρ. προζύµι
Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο ΑΒΕΑ για το µπολ





Οικογενειακές δημιουργίες
οικογενειακές αξίες!

Η μεγαλύτερη οικογένεια στο αλεύρι καθημερινά 
δίπλα σας για μοναδικές οικογενειακές δημιουργίες. 

www.mills.gr













VEGAN CHOCOLATE
COOKIES

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

70 γρ. Ρόφηµα Βρώµης µε Χαρούπι Vero Cereal
50 γρ. ηλιέλαιο
100 γρ. ζάχαρη

100γρ. καστανή ζάχαρη
125 γρ. Aλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

60 γρ. κακάο σε σκόνη
1 κ.γ. µαγειρική σόδα

¼ κ.γ. αλάτι
175 γρ. vegan chocolate chips + τοποθέτηση µετά το ψήσιµο

Σε µίξερ µε φτερό βάζετε το ρόφηµα βρώµης, ηλιέλαιο, ζάχαρη και καστανή ζάχαρη και 
ανακατεύετε. Ταυτόχρονα βάζουµε όλα τα υπόλοιπα υλικά σε ένα µπολ και τα ανακατεύετε εκτός 
από την σοκολάτα. Αφού διαλυθούν οι ζάχαρες βάζετε τα στερεά υλικά και τέλος τη σοκολάτα. 

Βάλτε τη ζύµη σε ένα µπολ στο ψύγειο για 1 ώρα. Κόβετε σε µπάλες 80 γρ. και ψήνετε σε 
προσθερµασµένο φούρνο στους 170ο C για 14 λεπτά. Μόλις βγουν, τοποθετούµε λίγα chocolate 

chips από πάνω. Aφήστε να κρυώσουν και σερβίρετε.





PARIS BREST

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗΝ ΖΥΜΗ
Σε µια κατσαρόλα, βράζετε το γάλα, το νερό, το βούτυρο, το αλάτι και τη ζάχαρη. Μόλις το µείγµα βράσει, 

προσθέτετε το αλεύρι και ανακατεύετε µε κουτάλα µέχρι να σχηµατιστεί µια πάστα. Μεταφέρετε την πάστα στο 
µίξερ µε φτερό και ανακατεύετε µέχρι να πέσει η θερµοκρασία και να γίνει λεία. Προσθέτετε τα αυγά σε τρεις 

δόσεις και συνεχίζετε το ανακάτεµα µέχρι να σχηµατιστεί ζύµη. Με µια σακούλα ζαχαροπλαστικής, 
σχηµατίζετε έναν κύκλο διαµέτρου 5 εκ. Αλείφετε προσεκτικά µε κρόκο αυγού χρησιµοποιώντας ένα πινέλο 
και πασπαλίζετε µε φιλέ αµυγδάλου. Ψήνετε σε προθερµασµένο φούρνο στους 175ºC για περίπου 30 λεπτά.

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΡΕΜΑ
Σε µια κατσαρόλα, βράζετε το κατσικίσιο γάλα και την κρέµα γάλακτος. Ταυτόχρονα, σε ένα µπολ, χτυπάτε 
τους κρόκους µε τη ζάχαρη και στη συνέχεια προσθέτετε το αλεύρι. Μόλις βράσει το γάλα, προσθέτετε το 

µείγµα των κρόκων στην κατσαρόλα και ανακατεύετε συνεχώς µέχρι να πήξει. Τοποθετείτε την κρέµα σε ένα 
ταψί, καλύπτετε µε µεµβράνη και αφήνετε στο ψυγείο να κρυώσει. Στο µίξερ, χτυπάτε το βούτυρο µέχρι να 

αφρατέψει και προσθέτετε την πραλίνα. Τέλος, προσθέτετε την κρύα κρέµα ζαχαροπλαστικής και ανακατεύετε 
µέχρι να αποκτήσει λεία υφή. Κόβετε τη ζύµη στη µέση και µε µια σακούλα ζαχαροπλαστικής, γεµίζετε το 

κάτω µέρος µε την κρέµα. Τοποθετείτε το επάνω µέρος της ζύµης και πασπαλίζετε µε άχνη ζάχαρη.

ΥΛΙΚΑ

190 γρ. νερό
60 γρ. Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό

2 γρ. αλάτι
8 γρ. ζάχαρη

100 γρ. βούτυρο
160 γρ. Aλεύρι Μαλακό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

250 γρ. αυγά
αµύγδαλο φιλέ

1 κρόκος αυγού για το άλειµµα
άχνη ζάχαρη

450 γρ. Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό
50 γρ. κρέµα γάλακτος

80 γρ. κρόκοι
50 γρ. Aλεύρι για Όλες τις Χρήσεις 

ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
40 γρ. ζάχαρη

145 γρ. βούτυρο αφρατεµένο
100 γρ. πραλίνα φουντουκιού

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΡΕΜΑ





FLAN PARISIEN
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

210g Aλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
10g ζάχαρη

3g αλάτι
100g ανάλατο βούτυρο, παγωµένο και κοµµένο σε κύβους

1 µεγάλο αυγό
10ml νερό, συν περισσότερο εάν χρειάζεται

Ανακατεύετε το αλεύρι, τη ζάχαρη και το αλάτι σε ένα µπολ του µίξερ µε το φτερό. Προσθέτετε τους κύβους 
του κρύου βουτύρου και ανακατεύετε σε µέτρια ταχύτητα. Στη συνέχεια, προσθέτετε το αυγό και το νερό και 
ανακατεύετε µέχρι να σχηµατιστεί ζύµη. Αφήνετε τη ζύµη να ξεκουραστεί στην κατάψυξη για µισή ώρα. Με 
έναν πλάστη, ανοίγετε τη ζύµη σε κύκλο διαµέτρου περίπου 38 εκ. Τοποθετείτε προσεκτικά τη ζύµη σε ένα 

στρογγυλό ταψί 23 εκ. και βάζετε το ταψί στην κατάψυξη για µισή ώρα.

Προθερµαίνετε τον φούρνο στους 200ºC. Βράζετε το γάλα και την κρέµα γάλακτος σε µία κατσαρόλα. 
Χωρίζετε τους κόκκους από τη βανίλια, τρίβετε τους σπόρους στο µείγµα γάλακτος και προσθέτετε επίσης 
τους λοβούς βανίλιας και το αλάτι. Σε ένα µπολ, χτυπάτε µαζί τα αυγά, τους κρόκους και τη ζάχαρη και στη 
συνέχεια προσθέτετε το κορν φλάουρ. Όταν το µείγµα γάλακτος ζεσταθεί αρκετά, ρίχνετε το µισό από το 

ζεστό µείγµα πάνω από τα αυγά, χτυπώντας γρήγορα και καλά µέχρι να οµογενοποιηθούν. Ρίχνετε ξανά το 
µείγµα των αυγών στην κατσαρόλα µε το υπόλοιπο ζεστό γάλα και ανακατεύετε µε σύρµα µέχρι να 

αρχίσει να πήζει. Προσθέτετε το εκχύλισµα βανίλιας. Βγάζετε την τάρτα από την κατάψυξη 
και προσθέτετε την κρέµα ζαχαροπλαστικής. Ψήνετε για 10 λεπτά στους 200ºC και στη 

συνέχεια µειώνετε τη θερµοκρασία στους 180ºC και ψήνετε για ακόµα 50 λεπτά 
περίπου. Αφήνετε την τάρτα να κρυώσει σε µια σχάρα. Μόλις κρυώσει, την 

αφαιρείτε από τη φόρµα.

430 ml κρέµα γάλακτος
1 λοβός βανίλιας

1 πρέζα αλάτι
3 µεγάλα αυγά

3 µεγάλοι κρόκοι αυγών
250g ζάχαρη

90g κορν φλάουρ
2 κ.γ. εκχύλισµα βανίλιας

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΡΕΜΑ

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΡΕΜΑ

750 ml Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό





CHOCOLATE BABKA
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

150 γρ. Aλεύρι για Tσουρέκι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
120 γρ. Aλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

50 γρ. ζάχαρη

5 γρ. ξηρή µαγιά

2 µεγάλα αυγά, συν ένα για άλειµµα

30 ml νερό

30 ml Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό
5 γρ. αλάτι

75 γρ. βούτυρο, κοµµένο σε µικρούς κύβους
και µαλακωµένο σε θερµοκρασία δωµατίου

75 γρ. σοκολάτα µαύρη
25 γρ. σοκολάτα γάλακτος

60 γρ. βούτυρο
40 ml κρέµα γάλακτος

30 γρ. ζάχαρη άχνη
15 γρ. σκόνη κακάο

1 πρέζα αλάτι

Ανακατεύετε το αλεύρι, τη ζάχαρη, τη µαγιά, το αυγό, το γάλα και το νερό σε ένα µίξερ µε τον γάντζο, σε µέτρια 
ταχύτητα για 5 λεπτά. Προσθέτετε το βούτυρο, ρίχνοντας µερικούς κύβους κάθε φορά, και συνεχίζετε το 

ανακάτεµα για περίπου 10 λεπτά, µέχρι η ζύµη να γίνει λεία. Μεταφέρετε τη ζύµη σε ένα µπολ, σκεπάζετε µε 
πλαστική µεµβράνη και την αφήνετε στο ψυγείο όλη τη νύχτα. Βουτυρώνετε µια φόρµα για κέικ.

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ
Σε µια µέτρια κατσαρόλα, τοποθετείτε τη σοκολάτα, το βούτυρο, την κρέµα γάλακτος, τη σκόνη κακάο, τη ζάχαρη 
και το αλάτι. Αφήνετε το µείγµα στη φωτιά µέχρι να λιώσουν όλα τα υλικά και να γίνει λείο. Μεταφέρετε το µείγµα 

σε ένα µπολ και το αφήνετε στην άκρη να κρυώσει.
ΓΙΑ ΤΗ ∆ΙΑΜΟΡΦΩΣΗ ΤΗΣ ΖΥΜΗΣ

Την επόµενη ηµέρα, ανοίγετε τη ζύµη µε έναν πλάστη σε αλευρωµένη επιφάνεια και τη σχηµατίζετε σε 
ορθογώνιο διαστάσεων 40 x 30 εκ. Απλώνετε τη γέµιση σοκολάτας πάνω στο ορθογώνιο. Τυλίγετε τη ζύµη σαν 

ρολό, ξεκινώντας από τη µακριά πλευρά, και πιέζετε το άκρο για να κλείσει. Κόβετε το ρολό στη µέση κατά µήκος 
µε ένα οδοντωτό µαχαίρι. Με τις κοµµένες πλευρές στραµµένες προς τα επάνω, πλέκετε τις δύο λωρίδες και 

τοποθετείτε την πλεξούδα στη φόρµα. Αφήνετε τη ζύµη να φουσκώσει για περίπου µία ώρα. Χτυπάτε ένα αυγό 
και αλείφετε την babka µε ένα πινέλο. Ψήνετε σε προθερµασµένο φούρνο στους 175°C για περίπου 30 λεπτά.

ΓΙΑ ΤΟ ΣΙΡΟΠΙ
Σε µια µικρή κατσαρόλα, βάζετε το νερό και τη ζάχαρη σε µέτρια φωτιά µέχρι να βράσουν. Μόλις
βγάλετε την babka από τον φούρνο, την αλείφετε µε το σιρόπι, χρησιµοποιώντας όλο το µείγµα.

Αφήνετε την babka να κρυώσει.

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ

ΓΙΑ ΤΟ ΣΙΡΟΠΙ

60 ml νερό
50 γρ. ζάχαρη





CINAMMON COFFEE ROLL
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

240ml ζεστό Kατσικίσιο Γάλα ΒΕΡΟ ΚΡΗΤΙΚΟ
64 γρ. ζάχαρη

7 γρ. ξηρή µαγιά
560 γρ. Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

73 γρ. καστανή ζάχαρη
1 αυγό µεσαίο σε θερµοκασία δωµατίου

1 κ.σ. εκχύλισµα βανίλιας
2 κ.γ. αλάτι

3 κ.γ. κανέλα

140 γρ. βούτυρο σε θερµοκρασία δωµατίου
4 κ.σ. καφέ espresso αλεσµένος

2 κ.γ. κανέλα σκόνη
250 γρ. µαύρη ζάχαρη

60 ml κρέµα τυρί
56 γρ. βούτυρο αφρατεµένο

100 γρ. άχνη ζάχαρη
40 γρ. κρέµα γάλακτος
25 γρ. καφέ espresso

Σε κάδο µίξερ µε γάντζο ανακατέψτε µαζί το ζεστό γάλα, την ζάχαρη και τη µαγιά. Αφήνουµε µέχρι να 
αφρίσει, περίπου 5 λεπτά. Προσθέστε τα υπόλοιπα υλικά. Ξεκινήστε το ανακάτεµα σε χαµηλή ταχύτητα για 3 

λεπτά και µετά σε µέτρια ταχύχητα για 8 µε 10 λεπτά.Μεταφέρετε τη ζύµη σε ένα ελαφρώς λαδωµένο µεγάλο 
µπολ. Σκεπάζουµε και αφήνουµε να φουσκώσει σε ζεστό µέρος µέχρι να διπλασιαστεί.

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ
Ανακατέψτε όλα τα υλικά µαζί σε ένα µπολ.

ΓΙΑ ΤΟ ΓΛΑΣΟ
Αναδέψτε κρέµα τυρί και το αφρατεµένο βούτυρο, µετά την ζάχαρη άχνη και τέλος την κρέµα µε τον καφέ. 

Χτυπάτε µέχρι η υφή να είναι λεία. Προθερµαίνουµε στους 170ο C. Ανοίξτε το ζυµάρι 30χ60 εκ.,απλώστε την 
γέµιση και ρολάρετε. Βουτυρώστε ελαφρά ένα ταψί 23 χ 33 εκ. Μεριδοποιούµε σε 15 κοµµάτια και 

αφήνουµε να διπλασιαστούν. Ψήνουµε στους 170ο C για περίπου 21 λεπτά. Με µία σακούλα ζαχ/κής 
περνάµε το γλάσο από πάνω.

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ

ΓΙΑ ΤΟ ΓΛΑΣΟ





Η πρόοδος και η εξέλιξη ποτίζουν το σπόρο της 
επιτυχίας!  Έτσι και οι Μύλοι Κρήτης, σύµµαχοι της 
προόδου και πρωτοπόροι στην εξέλιξη, οδηγούνται 

στην κορφή της επιτυχίας µέσα από µία σειρά 
καινοτόµων προϊόντων. Τους ευχαριστώ για την 
εµπιστοσύνη που µου έδειξαν να παρασκευάσω 
ιδανικές συνταγές για το εορταστικό σας τραπέζι, 

δίνοντας την ώθηση να δηµιουργήσετε και να 
ανακαλύψετε τις δικές σας ικανότητες. Σας εύχοµαι 

καλές γιορτές µε υγεία και δηµιουργικότητα!

Σεραφείµ Καραντζιούνης
Baker

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

Xώρος φωτογράφησης εξωφύλλου: Red Jane

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

Xώρος φωτογράφησης εξωφύλλου: Red Jane


