
ΟΙ ΣΕΦ
ΠΡΟΤΕΙΝΟΥΝ

ΣΥΝΤΑΓΕΣ
ΣΥΛΛΟΓΗ ΙΒ’ 



ΣΙΜΙΓ∆ΑΛΕΝΙΟΣ 
ΧΑΛΒΑΣ ΜΕ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ,
ΚΑΡΥ∆Α ΚΑΙ ΑΜΥΓ∆ΑΛΟ

ΥΛΙΚΑ

500 γρ. Σιµιγδάλι Χονδρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
300 γρ. Εξαιρετικό Παρθένο

Ελαιόλαδο ΠΟΠ Κολυµβαρίου ΑΒΕΑ
100 γρ. καρύδα

50 γρ. αµύγδαλα φιλέ

2 γαρίφαλα
1 κανέλα Κεϋλάνης

ξύσµα από 1 πορτοκάλι
3 σταγόνες Αιθέριο Έλαιο ΒΙΟΧΥΜ Πορτοκάλι 

100 γρ. Φυσικός Χυµός Πορτοκάλι Creta Fresh
900 γρ. νερό

750 γρ. ζάχαρη

Βάζουµε σε µία κατσαρόλα όλα τα υλικά για το σιρόπι και το αφήνουµε να βράσει
για περίπου 5 λεπτά. Σε µία άλλη κατσαρόλα βάζουµε το λάδι και το σιµιγδάλι
να καβουρδιστούν ελαφρά. Μόλις γίνει το σιρόπι το µεταφέρουµε προσεκτικά

λίγο λίγο στο µίγµα µε το λάδι και το σιµιγδάλι ανακατεύοντας συνέχεια σε χαµηλή
φωτιά µέχρι να πήξει. Προς το τέλος προσθέτουµε  την καρύδα µε το αµύγδαλο φιλέ.

Το βάζουµε σε φόρµα µέχρι να κρυώσει.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΟ ΧΑΛΒΑ ΓΙΑ ΤΟ ΣΙΡΟΠΙ





Για τη ζύµη της τάρτας ανακατεύουµε στον κάδο του µίξερ όλα τα υλικά σε θερµοκρασία
δωµατίου µέχρι να οµογενοποιηθούν και φυλάµε τη ζύµη στο ψυγείο για µισή ώρα µέχρι
να σφίξει. Ανοίγουµε τη ζύµη σε αλευρωµένη και κρύα επιφάνεια µε τον πλάστη κι έπειτα

την απλώνουµε στις ταρτιέρες και ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στους 170˚C
για 12 περίπου λεπτά. Για την κρέµα ζαχαροπλαστικής σε µια µπασίνα χτυπάµε τη ζάχαρη
µε τους κρόκους και το αυγό µέχρι το µείγµα να ασπρίσει και στο τέλος προσθέτουµε το
αλεύρι. Ζεσταίνουµε το γάλα µε τη βανίλια και το προσθέτουµε σιγά σιγά στο µίγµα µας.
Επιστρέφουµε το µίγµα στην κατσαρόλα  και το ανακατεύουµε συνεχώς µέχρι να βράσει

και να σφίξει. Όταν είναι έτοιµο το βάζουµε σε ένα µπολ και το σκεπάζουµε µε
µεµβράνη καλύπτοντας την επιφάνειά του. Για το κουλί φράουλας χτυπάµε στο µούλτι

τις φράουλες µε τη ζάχαρη µέχρι να οµογενοποιηθούν. Στήνουµε στις κρύες τάρτες
την κρέµα ζαχαροπλαστικής µε ένα κορνέ, κόβουµε φρέσκες φράουλες

από πάνω και τέλος προσθέτουµε το κούλι φράουλας.

ΤΑΡΤΑ
ΜΕ ΦΡΑΟΥΛΕΣ

ΥΛΙΚΑ

250 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
100 γρ. άχνη ζάχαρη

100 γρ. βούτυρο 
1 αυγό 

15 γρ. νερό

500 γρ. Γάλα Κατσικίσιο Πλήρες Βέρο Κρητικό
125 γρ. ζάχαρη

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ ΤΑΡΤΑΣ

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΡΕΜΑ

1 βανίλια Μαδαγασκάρης
2 κρόκοι αυγών

1 αυγό
50 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

100 γρ. φράουλες
30 γρ. ζάχαρη

ΓΙΑ ΤΟ ΚΟΥΛΙ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ





Στον κάδο του µίξερ χτυπάµε πολύ καλά τα αυγά µε τη ζάχαρη,
προσθέτουµε το εσπρέσο και το αλεύρι. Στο τέλος προσθέτουµε την

κουβερτούρα µε το βούτυρο που τα έχουµε λιώσει σε µπεν µαρί.
Βουτυρώνουµε κι αλευρώνουµε τα φορµάκια µας, γεµίζοντας

τα 3/4 και ψήνουµε στους 190˚C για 10 λεπτά.

ΦΟΝΤΑΝ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ ΜΕ ΕΣΠΡΕΣΟ

ΥΛΙΚΑ

(για 8 φοντάν)

250 γρ. κουβερτούρα
250 γρ. βούτυρο

5 αυγά 
200 γρ. ζάχαρη

100 γρ. Αλεύρι Μαλακό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
60 γρ. εσπρέσο

ΕΚΤΕΛΕΣΗ





Χτυπάµε τα αυγά µε το λάδι, προσθέτουµε το ρόφηµα και τέλος όλα
τα υπόλοιπα στέρεα υλικά. Βάζουµε σε αντικολλητικό τηγάνι από µία
κουταλιά και τηγανίζουµε. Στο τέλος προσθέτουµε φρέσκα φρούτα

και λίγο χαρουπόµελο.

ΠΑΝ ΚΕΪΚΣ
ΥΛΙΚΑ

400 γρ. Ρόφηµα Βρώµης Vero Cereal
375 γρ. Αλεύρι για Όλες Τις Χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

60 γρ. ζάχαρη
15 γρ. baking powder
8 γρ. σόδα µαγειρικής

6 γρ. αλάτι
2 αυγά

30 γρ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο Βιολογικό ΑΒΕΑ

ΓΙΑ ΤΟ ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑ
20 γρ. Χαρουπόµελο ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ





ΓΕΜΙΣΤΑ ΜΕ ΣΟΚΟΛΑΤΑ ΚΑΙ ΚΡΕΜΑ
ΥΛΙΚΑ

ΓΙΑ ΤΑ ΜΠΡΙΟΣ
290 γρ. Αλεύρι για

Τσουρέκι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
100 γρ. βούτυρο

3 αυγά 
25 γρ. ζάχαρη

1 κουταλάκι του καφέ αλάτι
12 γρ. φρέσκια µαγιά

20 γρ. νερό
1 σακουλάκι βανίλια - ζάχαρη

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΡΕΜΑ ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ
500 γρ. Γάλα Κατσικίσιο
Πλήρες Βέρο Κρητικό

50 γρ. δάκρυα σοκολάτας

125 γρ. ζάχαρη
1 βανίλια Μαδαγασκάρης

2 κρόκοι αυγών
1 αυγό

50 γρ. Αλεύρι για
Τσουρέκι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

1 σακουλάκι βανίλια - ζάχαρη

Για τα µπριός λιώνουµε τη µαγιά σε χλιαρό νερό και τη βάζουµε στο µίξερ µαζί µε τα υπόλοιπα
υλικά και χτυπάµε πολύ καλά µε το γάντζο για περίπου δέκα λεπτά µέχρι να έχουµε ένα ελαστικό

ζυµάρι που να ξεκολλάει από τα τοιχώµατα. Όταν είναι έτοιµο το µεταφέρουµε σε ένα µπολ
σκεπασµένο µε 1 πετσέτα και το αφήνουµε να φουσκώσει για περίπου 2 ώρες.

Για την κρέµα ζαχαροπλαστικής σε µια µπασίνα χτυπάµε τη ζάχαρη µε τους κρόκους και
το αυγό µέχρι το µείγµα να ασπρίσει και στο τέλος προσθέτουµε το αλεύρι. Ζεσταίνουµε το

γάλα µε τη βανίλια και το προσθέτουµε σιγά σιγά στο µίγµα µας. Επιστρέφουµε το µίγµα στην
κατσαρόλα  και το ανακατεύουµε συνεχώς µέχρι να βράσει και να σφίξει. Όταν είναι έτοιµο το

βάζουµε σε ένα µπολ και το σκεπάζουµε µε µεµβράνη καλύπτοντας την επιφάνειά του.
Σε ελαφρά αλευρωµένη επιφάνεια, ανοίγουµε µε τον πλάστη σε παραλληλόγραµµο

σχήµα το ζυµάρι µας. Στη µία µεριά προσθέτουµε κρέµα ζαχαροπλαστικής (όσο
χρειάζεται) και τα δάκρυα σοκολάτας κι έπειτα το διπλώνουµε και το κόβουµε σε
παραλληλόγραµµα µε πάχους 3 δαχτύλων περίπου και τα τοποθετούµε σε ταψί

µε λαδόκολλα. Τα αφήνουµε να φουσκώσουν για µία περίπου ώρα και
τα ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στους 180˚C για 12 λεπτά.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΜΠΡΙΟΣ ΜΕ
ΑΡΩΜΑΤΑ ΤΟΥ

ΠΑΣΧΑ 





Οικογενειακές δημιουργίες
οικογενειακές αξίες!

www.mills.gr

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

Οι  ΜΥΛΟΙ  ΚΡΗΤΗΣ  έχουν  πιστοποιηθεί  
από  την TÜV Hellas για  τη διάθεση  
αλεύρων  ελληνικής  άλεσης , 
σύμφωνα  με την προδιαγραφή  
του  Συνδέσμου  Αλευροβιομηχάνων  
της  Ελλάδος .



Γαλακτοκοµικά προϊόντα

Κατσικίσιο γάλα
Πλήρες 3,5%

Κατσικίσιο γάλα
Ελαφρύ 1,5%

Σοκολάτα παγωτό 
από κατσικίσιο γάλα

Κατσικίσιο Τυρί
για ντάκο

Κρέµα παγωτό 
από κατσικίσιο γάλα

Φράουλα παγωτό 
από κατσικίσιο γάλα

Κατσικίσιο γιαούρτι 4% 



σε  μοναδικές γεύσεις

Απολαυστικά

Vegan ροφήματα

Το VERO CEREAL αποτελεί την ιδανική επιλογή για όσους 
έχουν δυσανεξία στη λακτόζη, νηστεύουν, ακολουθούν 
φυτική διατροφή ή διατροφή χαµηλών λιπαρών. 
Είναι κατάλληλο για άµεση κατανάλωση ως ρόφηµα, 
αλλά και για χρήση στη µαγειρική ή τη ζαχαροπλαστική.



www.verocereal.gr



Φυσικοί  xυμοί

Ζαxαρούxοι xυμοί 

Πορτοκάλ ι ΓκρέιπφρουτΒιολ ογικό
πορτοκά λ ι 

Πορτοκάλι Μανταρ ίνιΛεμ όνι Βύ σσινο

10 Φρο ύτα
7 Βιταμίνες    

Πορτοκά λι
Μ ήλ ο
Βερίκοκο   

Λεμονά δα



oliva
Σαπούνια

Σαμπουάν
ελαιόλαδο

μέλι

Βρεφικό
σαμπουάν

& αφρόλουτρο  

Παιδικό
σαμπουάν

& αφρόλουτρο  

Κρέμα  μαλλιών
ελαιόλαδο

μέλι

Κρέμα  σώματος
ελαιόλαδο
πορτοκάλι

Αφρόλουτρο
ελαιόλαδο
πορτοκάλι

Κρεμοσάπουνο
ελαιόλαδο

λεβάντα

Εξαιρετικό
παρθένο
ελαιόλαδο

Βιολογικό

Εξαιρετικό
παρθένο
ελαιόλαδο

Κορωνέϊκη
ποικιλία

Εξαιρετικό
παρθένο
ελαιόλαδο

Τσουνάτη
ποικιλία

Εξαιρετικό
παρθένο
ελαιόλαδο

Κολυμβάρι
Χανίων  Κρήτης
Π.Ο.Π.

Εξαιρετικό
παρθένο
ελαιόλαδο

Ελαιόλαδο Ραφινέ Πυρηνέλαιο

Λευκό  σαπούνι
ελαιόλαδο
πορτοκάλι

Λευκό  σαπούνι
ελαιόλαδο  - λεβάντα

Πράσινο  σαπούνι
ελαιολάδου

Πράσινο  σαπούνι
ελαιολάδου

με κουκούτσι  ελιάς
και μέλι

Βαλσάμικο
Ξύδι



ΜΙΝΙ ΤΑΡΤΑΚΙΑ
ΜΕ ΜΟΥΣ ΑΠΟ ΚΑΤΣΙΚΙΣΙΟ ΤΥΡΙ

ΥΛΙΚΑ
ΓΙΑ ΤΗΝ ΤΑΡΤΑ ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ

250 γρ. Αλεύρι
Βιολογικό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

125 γρ. βούτυρο
σε θερµοκρασία δωµατίου

5 γρ. αλάτι 
1 κρόκος

40 γρ. νερό

20 γρ. Εξαιρετικό Παρθένο
Ελαιόλαδο Κορωνέικη ΑΒΕΑ

20 φύλλα βασιλικό ψιλοκοµµένο
1 πρέζα ρίγανη
αλάτι - πιπέρι

400 γρ. Κατσικίσιο τυρί
για Ντάκο Βέρο Κρητικό

Για την τάρτα, βάζουµε όλα τα υλικά στο µίξερ και χτυπάµε µέχρι να
οµογενοποιηθούν. Αφήνουµε τη ζύµη να ξεκουραστεί στο ψυγείο για 1 ώρα.
Απλώνουµε το ζυµάρι στις φόρµες τάρτας και το ψήνουµε σε προθερµασµένο

φούρνο στους 170˚C για 12 περίπου λεπτά.
Για τη γέµιση, βάζουµε το κατσικίσιο τυρί σε ένα µπολ, προσθέτουµε
αλατοπίπερο (ανάλογα µε την προτίµησή µας), ψιλοκοµµένο βασιλικό

και ελαιόλαδο. Τα ανακατεύουµε καλά και γεµίζουµε τα ταρτάκια.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ





ΑΛΜΥΡΟ ΚΕΙΚ
ΜΕ ΑΠΑΚΙ,

ΠΡΑΣΟ ΚΑΙ ΦΕΤΑ
ΥΛΙΚΑ

2 πράσα ψιλοκοµµένα

1 κρεµµύδι

250 γρ. βούτυρο λιωµένο

400 γρ. Αλεύρι Μαλακό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

50 γρ. µαύρη ζάχαρη

100 γρ. κρέµα γάλακτος

300 γρ. φέτα κοµµένη σε κύβους

100 γρ. απάκι ψιλοκοµµένο

50 γρ. γραβιέρα

1 κ.γ. µπέικιν πάουντερ

6 αυγά

αλάτι - πιπέρι

Σωτάρουµε το κρεµµύδι και τα πράσα σε 50 γρ. από το βούτυρο
να τσιγαριστούν λίγο. Έπειτα τα βάζουµε στον κάδο του µίξερ µαζί

µε όλα τα υπόλοιπα υλικά. Βουτυρώνουµε κι αλευρώνουµε µια φόρµα,
βάζουµε µέσα το µίγµα και ψήνουµε σε προθερµασµένο

φούρνο στους 170˚C για 50 περίπου λεπτά.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ





ΦΟΚΑΤΣΙΑ
ΜΕ ΛΙΑΣΤΗ ΝΤΟΜΑΤΑ ΚΑΙ ΘΥΜΑΡΙ

ΥΛΙΚΑ
500 γρ. Μίγµα Για Πίτσα ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

15 γρ. φρέσκια µαγιά
15 γρ. ζάχαρη
11 γρ. αλάτι

82 γρ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο Τσουνάτη ΑΒΕΑ
247 γρ. νερό χλιαρό

2 γρ. θυµάρι
20 γρ. λιαστή ντοµάτα ψιλοκοµµένη

Σε ένα µπολ λιώνουµε τη µαγιά µε το χλιαρό νερό. Στον κάδο του
µίξερ βάζουµε όλα τα υλικά και τα ανακατεύουµε µέχρι να έχουµε µια

ζύµη ελαστική που ξεκολλά από τα τοιχώµατα. Το σκεπάζουµε µε πετσέτα
και το αφήνουµε να φουσκώσει για 1 ώρα. Χωρίζουµε το ζυµάρι σε 7
ίσες µπάλες (120 γρ. περίπου η κάθε µια) και τις πλάθουµε να είναι
οµοιόµορφες. Τις βάζουµε σε ταψί µε λαδόκολλα, τις αφήνουµε να

φουσκώσουν για 30 λεπτά και ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο
στους 170˚C  για 18 περίπου λεπτά.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ





ΚΟΥΛΟΥΡΙ
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ

ΥΛΙΚΑ

ΓΙΑ ΤΑ ΚΟΥΛΟΥΡΙΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ
500 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

10 γρ. αλάτι χονδρό
25 γρ. µαγιά φρέσκια
300 γρ. νερό χλιαρό

35 γρ. ζάχαρη
25 γρ. Εξαιρετικό Παρθένο

Ελαιόλαδο ΠΓΕ ΑΒΕΑ

400 γρ. νερό

σουσάµι

2 κ.σ. µέλι ή
Χαρουπόµελο ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

∆ιαλύουµε τη µαγιά σε χλιαρό νερό, την προσθέτουµε στο µπολ µε τα υπόλοιπα
υλικά και ζυµώνουµε µέχρι να έχουµε µια εύπλαστη ζύµη. Σκεπάζουµε το ζυµάρι
µε µία πετσέτα και το αφήνουµε να φουσκώσει για 30 λεπτά. Λιώνουµε το µέλι

στο χλιαρό νερό και βάζουµε σε ένα µπολ. Σε ένα άλλο βάζουµε το σουσάµι.
Πλάθουµε κουλούρια των 100 γρ., τα βουτάµε στο νερό και µετά στο σουσάµι

και τα τοποθετούµε σε ταψί µε λαδόκολλα. Τα σκεπάζουµε µε πανί και τα
αφήνουµε να φουσκώσουν για 30 λεπτά. Ψήνουµε σε προθερµασµένο

φούρνο στους 190˚C για 15 λεπτά περίπου.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ





ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ
ΜΕ ∆ΙΚΟΚΚΟ ΣΙΤΑΡΙ

ΥΛΙΚΑ

500 γρ. Αλεύρι Ολικής Από ∆ίκοκκο Σιτάρι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

200 γρ. Αλεύρι Εµπλουτισµένο Β12 ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

12 γρ. αλάτι χονδρό

460 γρ. νερό χλιαρό

6 γρ. µαγιά φρέσκια 

∆ιαλύουµε τη µαγιά στο χλιαρό νερό και προσθέτουµε τα άλευρα µε το αλάτι.
Τα ανακατεύουµε ώσπου να ξεκολλά η ζύµη από τα τοιχώµατα.

Αφήνουµε τη ζύµη να φουσκώσει για 1 ώρα. Αφού έχουµε λαδώσει
καλά µία φόρµα µεταφέρουµε το µίγµα ξαναπλάθοντάς το.

Αφήνουµε να φουσκώσει για 30 λεπτά περίπου.
Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στους 200˚C για 30-35 λεπτά περίπου.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ





Φωτογραφίες: Γιάννης Κουκουράκης / Food styling: Γεωργία Ματσαµάκη
Σκεύη: Μανιάς Collection επαγγελµατικός και οικιακός εξοπλισµός
Χώρος φωτογράφησης εξωφύλλου: Πρατήριο ΑΒΕΑ, Σκαλίδη 116

Οι Μύλοι Κρήτης αποτελούν ένα
αναπόσπαστο κοµµάτι κάθε επαγγελµατία

αλλά και ερασιτέχνη µε τα άριστης ποιότητας
προιόντα τους.

Ευχαριστώ τους Μύλους Κρήτης, την ΑΒΕΑ,
τη ΒΙΟΧΥΜ και το Βέρο Κρητικό για την εµπιστοσύνη

που µου έδειξαν να αξιοποιήσω τα προιόντα τους
µέσα από 10 εύκολες και γευστικές συνταγές.

Εύχοµαι υγεία σε όλο τον κόσµο και καλό Πάσχα.

Σταυριανάκης Αντώνης
Executive chef


