
ΟΙ ΣΕΦ
ΠΡΟΤΕΙΝΟΥΝ

ΣΥΝΤΑΓΕΣ
ΣΥΛΛΟΓΗ ΛΑ’



ΨΩΜΙ
ΠΡΟΖΥΜΕΝΙΟ

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

350 γρ. Αλεύρι Βιολογικό για Όλες τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

50 γρ. Αλεύρι Βιολογικό ∆ίκοκκο Ολικής ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

150 γρ. προζύµι (ταϊσµένο)

Νερό

12 γρ. αλάτι

Ανακατεύουµε όλα τα υλικά, εκτός από το αλάτι, µέχρι να ενωθούν. Ζυµώνουµε για 5’ 
σε χαµηλή ταχύτητα. Προσθέτουµε το αλάτι και συνεχίζουµε για ακόµη 4’. ∆ιπλώνουµε 
το ζυµάρι σταυρωτά (από έξω προς τα µέσα) και το αφήνουµε να ξεκουραστεί για 30’. 
Επαναλαµβάνουµε τις διπλώσεις συνολικά τρεις φορές ανά 30 λεπτά. Τοποθετούµε το 
ζυµάρι σε καλαθάκι και το αφήνουµε στο ψυγείο για 24 ώρες. Προθερµαίνουµε τον 
φούρνο στους 250°C. Ψήνουµε σε γάστρα σκεπασµένο για 17’ στους 250°C, έπειτα 

αφαιρούµε το καπάκι και συνεχίζουµε το ψήσιµο για ακόµη 17’ στους 220°C.





ΣΟΥΒΛΑΚΟΠΙΤΑ
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Ανακατεύουµε το νερό, το γιαούρτι, τη µαγιά και τη ζάχαρη και αφήνουµε το 
µείγµα για περίπου 10’ να ενεργοποιηθεί. Προσθέτουµε το αλεύρι, το αλάτι και 
το ελαιόλαδο και ζυµώνουµε µέχρι να δηµιουργηθεί µαλακή, ελαστική ζύµη.
Αφήνουµε τη ζύµη να φουσκώσει για περίπου 1 ώρα. Χωρίζουµε σε µπάλες, 
ανοίγουµε λεπτές πίτες και ψήνουµε σε αντικολλητικό τηγάνι χωρίς λάδι, 1–2 

λεπτά ανά πλευρά.

500 γρ. Αλεύρι για Πίτσα ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
250 ml νερό

70 γρ. γιαούρτι
25 ml ελαιόλαδο

10 γρ. αλάτι
2,5 γρ. µαγιά
10 γρ. ζάχαρη





ΤΗΓΑΝΟΨΩΜΑ
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

700 γρ. Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

7,5 γρ. ξηρή µαγιά

400 ml νερό

25 γρ. ζάχαρη

12,5 γρ. αλάτι

Αναµειγνύουµε όλα τα υλικά, εκτός από το αλάτι. Ζυµώνουµε στη χαµηλή ταχύτητα του 
µίξερ για 5 λεπτά. Προσθέτουµε το αλάτι και συνεχίζουµε το ζύµωµα για ακόµη 4 λεπτά 

στη γρήγορη ταχύτητα. Σχηµατίζουµε τη ζύµη σε µπαλάκια και τα τοποθετούµε στο 
ψυγείο για 12 ώρες. Στη συνέχεια, τα βάζουµε σε ένα σκεύος µε σιµιγδάλι και αλεύρι 
και τα πιέζουµε απαλά προς τα έξω, µέχρι να σχηµατιστεί µια λεπτή, οµοιόµορφη και 

στρογγυλή επιφάνεια.

Ψήνουµε κάθε κοµµάτι ζύµης σε τηγάνι µε ελαιόλαδο, και από τις δύο πλευρές, µέχρι να 
πάρει χρυσαφένιο χρώµα.





ΠΑΤΑΤΟΨΩΜΟ
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Βράζουµε και σπάµε τις βρασµένες πατάτες µέχρι το επιθυµητό σηµείο. 
Προσθέτουµε τη στάκα, το γάλα, τη ζάχαρη και τη µαγιά και ανακατεύουµε καλά. 

Προσθέτουµε το αλεύρι και το αλάτι και ζυµώνουµε µέχρι να ενσωµατωθούν. 
Αφήνουµε να φουσκώσει για 1 ώρα. Πλάθουµε σε ψωµάκια ή φρατζόλες, 

αφήνουµε 30’ να φουσκώσουν και ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στους 
200°C για 25–30 λεπτά, µέχρι να ροδίσουν.

500 γρ. πατάτα

100 γρ. στάκα

150 γρ. γάλα

20 γρ. ζάχαρη

15 γρ. αλάτι

600 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

6 γρ. µαγιά





CORN DOG

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Σε µπολ, ανακατεύουµε το κεφίρ, το αυγό, τη ζάχαρη και 
το ηλιέλαιο. Προσθέτουµε το καλαµποκάλευρο, το 

αλεύρι, το µπέικιν και το αλάτι και ανακατεύουµε µέχρι 
να γίνει ένας παχύρρευστος χυλός. Περνάµε τα 

λουκάνικα σε ξυλάκια, τα αλευρώνουµε ελαφρά, τα 
βουτάµε στον χυλό και τα τηγανίζουµε σε µέτριο-δυνατό 

λάδι µέχρι να ροδίσουν οµοιόµορφα.

300 ml κεφίρ

30 ml ηλιέλαιο

140 γρ. Αλεύρι Καλαµποκιού ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

150 γρ. Αλεύρι για Τηγάνισµα ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

10 γρ. µπέικιν

30 γρ. ζάχαρη

1 αυγό

5 γρ. αλάτι









EΚΛΕΡ
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Ζεσταίνουµε το γάλα, το νερό, τη ζάχαρη, το αλάτι και το βούτυρο µέχρι να πάρουν 
βράση. Προσθέτουµε το αλεύρι µονοµιάς και ανακατεύουµε δυνατά µέχρι η ζύµη 

να ξεκολλά από τα τοιχώµατα. Αποσύρουµε από τη φωτιά και αφήνουµε το µείγµα 
να γίνει χλιαρό. Προσθέτουµε τα αυγά ένα-ένα, ανακατεύοντας µέχρι να γίνει λεία 
και γυαλιστερή ζύµη. Βάζουµε τη ζύµη σε κορνέ και σχηµατίζουµε λωρίδες πάνω 
σε ταψί µε λαδόκολλα. Ψήνουµε στους 180°C για περίπου 25–30 λεπτά, µέχρι να 

φουσκώσουν και να χρυσαφίσουν.

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΡΕΜΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ
Ζεσταίνουµε το γάλα µε τη βανίλια. Ανακατεύουµε ζάχαρη, αυγά και κορν φλάουρ 

και προσθέτουµε λίγο-λίγο το ζεστό γάλα. Επιστρέφουµε στην κατσαρόλα και 
βράζουµε µέχρι να πήξει. Αποσύρουµε, προσθέτουµε βούτυρο και φυστικοβούτυρο 

και οµογενοποιούµε. Αφήνουµε να κρυώσει καλυµµένη µε µεµβράνη.

ΓΙΑ ΤΟ ΓΛΑΣΟ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ
Ζεσταίνουµε την κρέµα και τη ρίχνουµε στη σοκολάτα. Αφήνουµε 1 λεπτό και 

ανακατεύουµε µέχρι να λιώσει. Προσθέτουµε βούτυρο και αφήνουµε 5–10 λεπτά 
να σταθεί.

120 γρ. γάλα
120 γρ. νερό

20 γρ. ζάχαρη
3 γρ. αλάτι

100 γρ. βούτυρο
150 γρ. Αλεύρι για Όλες

τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
3 αυγά

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΡΕΜΑ 
ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ

500 ml γάλα
80 γρ. ζάχαρη

5 αυγά
50 γρ. κορν φλάουρ

70 γρ. βούτυρο
200 γρ. πάστα φυστικοβούτυρο

1 βανίλια

ΓΙΑ ΤΟ ΓΛΑΣΟ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ
200 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα (ψιλοκοµµένη)

200 γρ. κρέµα γάλακτος
30 γρ. βούτυρο (προαιρετικά)





ΤΑΡΤΑ ΜΕΛΟΜΑΚΑΡΟΝΟ
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Ανακατεύουµε το αλεύρι, την άχνη, το αλάτι, τα µπαχαρικά και το ξύσµα. Προσθέτουµε 
το κρύο βούτυρο και το ενσωµατώνουµε. Ρίχνουµε τους κρόκκους και το αυγό και 

ζυµώνουµε απαλά. Αφήνουµε στο ψυγείο 30–40’. Ανοίγουµε τη ζύµη, τη στρώνουµε 
στη φόρµα και τρυπάµε τη βάση. Ψήνουµε στους 170°C για 20–25’. Αφήνουµε να 

κρυώσει.

ΓΙΑ ΤΗ ΓΚΑΝΑΖ
Ζεσταίνουµε την κρέµα χωρίς να βράσει και τη ρίχνουµε στη σοκολάτα. Αφήνουµε 1 

λεπτό και ανακατεύουµε. Προσθέτουµε το βούτυρο και τα καρύδια. Γεµίζουµε τις 
τάρτες και αφήνουµε στο ψυγείο 12–24 ώρες να σταθεροποιηθούν.

470 γρ. Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
160 γρ. άχνη
2 γρ. αλάτι

40 γρ. κρόκοι αυγών
50 γρ. αυγό

240 γρ. βούτυρο
1 κ.γ. γαρύφαλλο τριµµένο

1 κ.γ. κανέλα τριµµένη
1 Ξύσµα 1 πορτοκαλιού

ΓΙΑ ΤΗ ΓΚΑΝΑΖ
200 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα

200 γρ. κρέµα γάλακτος
50 γρ. βούτυρο

0.5 κ.γ. γαρύφαλλο
0.5 κ.γ. κανέλα

0.5 ·Ξύσµα 1/2 πορτοκαλιού
300 γρ. καρύδι σπασµένο





ΚΕΪΚ

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Χτυπάµε το βούτυρο µε τη ζάχαρη µέχρι να αφρατέψουν. Προσθέτουµε 
σταδιακά τα αυγά και συνεχίζουµε το χτύπηµα. Ρίχνουµε το γάλα και 

ανακατεύουµε. Κοσκινίζουµε το αλεύρι, το κακάο, το µπέικιν και το αλάτι 
και τα προσθέτουµε στο µείγµα. Ανακατεύουµε απαλά µέχρι να 

οµογενοποιηθεί. Προσθέτουµε τα peanuts και τα ενσωµατώνουµε. 
Αδειάζουµε το µείγµα σε βουτυρωµένη φόρµα και ψήνουµε στους 170°C 

για 45–50 λεπτά.

ΓΙΑ ΤΟ ΓΛΑΣΟ ΚΑΡΑΜΕΛΑΣ – ΦΥΣΤΙΚΟΒΟΥΤΥΡΟ
Ζεσταίνουµε τη ζάχαρη µέχρι να γίνει ανοιχτή καραµέλα. Προσθέτουµε το 
βούτυρο και την κρέµα γάλακτος και ανακατεύουµε. Ρίχνουµε την άχνη 
και ανακατεύουµε καλά. Προσθέτουµε το φυστικοβούτυρο, τα peanuts 
και το αλάτι. Αφήνουµε να κρυώσει ελαφρώς πριν το απλώσουµε στο 

κέικ.

200 γρ. βούτυρο
200 γρ. ζάχαρη

4 αυγά
180 ml γάλα

15 γρ. µπέικιν
300 γρ. Αλεύρι Μαλακό

ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
100 γρ. κακάο

2 γρ. αλάτι
100 γρ. peanuts (φιστίκια)

ΓΙΑ ΤΟ ΓΛΑΣΟ ΚΑΡΑΜΕΛΑΣ
ΦΥΣΤΙΚΟΒΟΥΤΥΡΟ

100 γρ. ζάχαρη
30 γρ. βούτυρο

60 γρ. κρέµα γάλακτος
100 γρ. ζάχαρη άχνη

50 γρ. peanuts
40 γρ. φυστικοβούτυρο

2 γρ. αλάτι





 ΝΤΟΝΑΤΣ
ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Ζεσταίνουµε ελαφρά το γάλα και διαλύουµε µέσα τη µαγιά µε λίγη ζάχαρη. 
Προσθέτουµε το αλεύρι, τη ζάχαρη, το αυγό, το αλάτι και τέλος το µαλακό 

βούτυρο. Ζυµώνουµε στο µίξερ µέχρι να έχουµε λεία, ελαστική ζύµη και την 
αφήνουµε να φουσκώσει για 1 ώρα. Ανοίγουµε φύλλο πάχους περίπου 1,5 

εκ., κόβουµε δαχτυλίδια και τα αφήνουµε να φουσκώσουν ξανά για 30’. 
Τηγανίζουµε σε µέτριο λάδι µέχρι να ροδίσουν και τα στραγγίζουµε. 

Πασπαλίζουµε µε ζάχαρη ή γλασάρουµε κατά προτίµηση.

800 γρ. Αλεύρι για Τσουρέκι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
75 γρ. ζάχαρη
7.5 γρ. µαγιά
345 γρ. γάλα

1 αυγό
15 γρ. αλάτι

165 γρ. βούτυρο





ΜΠΙΣΚΟΤΑ

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Χτυπάµε το βούτυρο µε τη µαύρη και τη λευκή ζάχαρη 
µέχρι να αφρατέψουν. Προσθέτουµε τα αυγά και 

συνεχίζουµε το χτύπηµα. Ενσωµατώνουµε το αλεύρι, τη 
σόδα και το αλάτι. Σχηµατίζουµε µπάλες 30 γρ., τις 

τοποθετούµε σε ταψί και πιέζουµε ελαφρά. Προσθέτουµε 
τις σταγόνες σοκολάτας. Ψήνουµε στους 160°C για 10–12 

λεπτά. Αφήνουµε να κρυώσουν σε σχάρα.

200 γρ. βούτυρο
150 γρ. µαύρη ζάχαρη
175 γρ. λευκή ζάχαρη

12 γρ. αλάτι
5 γρ. σόδα

2 αυγά
400 γρ. Αλεύρι Μαλακό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

1 κλωνάρι βανίλια (σπόροι)
Σταγόνες σοκολάτας





Θα ήθελα να ευχαριστήσω τους Μύλους Κρήτης 
για τη συνεργασία και την εµπιστοσύνη. Είναι χαρά 
µου να δηµιουργώ µε τις πρώτες ύλες τους και να 
µοιράζοµαι γεύσεις που θυµίζουν σπίτι και γιορτή.

Σας εύχοµαι υγεία, χαρά και όµορφες γιορτές, 
γεµάτες ζεστασιά και καλό φαγητό!

Νίκος Μυλωνάκης
Chef

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

Xώρος φωτογράφησης εξωφύλλου: ΠΕΡΙΠΛΟΥΣ

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

Xώρος φωτογράφησης εξωφύλλου: ΠΕΡΙΠΛΟΥΣ


