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FLATBREAD ΟΛΙΚΗΣ ΜΕ
ΛΑΧΑΝΙΚΑ ΚΑΙ ΚΑΤΣΙΚΙΣΙΟ ΤΥΡΙ

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ

260 γρ. Γιαούρτι Στραγγιστό Βέρο Κρητικό
260 γρ. Μίγµα για ψωµί ολικής άλεσης ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

10 γρ. baking powder
10 γρ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο

Κορωνέικο ΑΒΕΑ
3 γρ. αλάτι

2 γρ. ζάχαρη
 

2 τµχ τριµµένη ντοµάτα
1 τµχ κόκκινο κρεµµύδι
1 τµχ πιπεριά κόκκινη
1 τµχ πιπεριά πράσινη

Σε ένα µπολ ανακατεύουµε το αλεύρι ολικής, τη ζάχαρη, το αλάτι και το baking powder. 
Προσθέτουµε το γιαούρτι και το ελαιόλαδο και ζυµώνουµε για λίγα λεπτά ώστε να πάρουµε 

µια απαλή ζύµη. Ξεκουράζουµε για 10 λεπτά.
Χωρίζουµε σε 3 κοµµάτια τη ζύµη µας και µε τη βοήθεια του πλάστη, σε ελαφρά 

αλευρωµένο πάγκο, ανοίγουµε λεπτές πίτες. Για τη σύνθεση προσθέτουµε τα λαχανικά, 
ξεκινώντας από την τριµµένη ντοµάτα την οποία στρώνουµε στην επιφάνεια του flatbread. 

Κόβουµε σε λεπτές φέτες τα λαχανικά και τα τοποθετούµε πάνω στη ντοµάτα. Βάζουµε 
αλάτι, πιπέρι και ελαιόλαδο και ψήνουµε στον φούρνο στους 200 βαθµούς στον αέρα 
επάνω σε καυτή λαµαρίνα για 7 λεπτά µέχρι να φουσκώσουν ελαφρώς τα flatbreads. 

Μόλις τα βγάλουµε από τον φούρνο βάζουµε µε ένα κουτάλι σε διάφορα σηµεία κατσικίσιο 
τυρί και φύλλα από δυόσµο.

1 τµχ κολοκύθι
1 τµχ µελιτζάνα

Κατσικίσιο τυρί Βέρο Κρητικό
Φύλλα δυόσµου





ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ΨΩΜΙ ΜΕ ΚΟΥΡΚΟΥΜΑ
ΚΑΙ ΚΟΛΟΚΥΘΟΣΠΟΡΟ

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Κοσκινίζουµε το αλεύρι και στον κάδο του µίξερ προσθέτουµε όλα µας τα υλικά εκτός από τον 

κολοκυθόσπορο. Προσέχουµε να µην έρθει σε επαφή η µαγιά µε το αλάτι. Χτυπάµε µε το εξάρτηµα γάντζο 
για 5-8 λεπτά περίπου τη ζύµη µας µέχρι να έχουµε ένα λείο αποτέλεσµα και η ζύµη να ξεκολλάει από τα 
τοιχώµατα του κάδου.Βάζουµε τη ζύµη σε ένα λαδωµένο µπολ και σκεπάζουµε µε µια βρεγµένη πετσέτα 

και αφήνουµε στην άκρη να φουσκώσει. Πασπαλίζουµε τον πάγκο µε αλεύρι και αδειάζουµε την ζύµη µας. 
Ζυµώνουµε για 5 λεπτά τη ζύµη διπλώνοντάς την και προσθέτοντας τον κολοκυθόσπορο σε δόσεις. 

Βάζουµε σε λαδωµένο µπολ τη ζύµη σκεπασµένη µε πετσέτα στο ψυγείο για 12 ώρες. Αφαιρούµε τη ζύµη 
από το ψυγείο και την αφήνουµε να έρθει σε θερµοκρασία δωµατίου και στη συνέχεια τη ζυµώνουµε στον 

πάγκο. Πασπαλίζουµε µε αλεύρι και σκεπάζουµε µε βρεγµένη πετσέτα να φουσκώσει. Προθερµαίνουµε τον 
φούρνο στον αέρα στους 200 βαθµούς και τοποθετούµε µέσα την γάστρα. Όταν η ζύµη έχει φουσκώσει 
βγάζουµε τη γάστρα από το φούρνο, πασπαλίζουµε όλη την επιφάνειά της µε αλεύρι και τοποθετούµε τη 
ζύµη µας. Σκεπάζουµε και ψήνουµε για 50 λεπτά µε καπάκι. Στα τελευταία 10 λεπτά αφαιρούµε το καπάκι

και αφήνουµε το ψωµί να πάρει χρώµα και να γίνει τραγανό. Αφήνουµε σε σχάρα για
30 λεπτά και έπειτα κόβουµε το ψωµί µας.

400 γρ. χλιαρό νερό
9 γρ. ξερή µαγιά

500 γρ. Μίγµα για Χωριάτικο ψωµί ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
8 γρ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο

Τσουνάτο ΑΒΕΑ

10 γρ. αλάτι
8 γρ. µέλι
1 κ.σ. ξύδι

20 γρ. κουρκουµά
130 γρ. κολοκυθόσπορο





ΚΟΛΟΚΥΘΟΠΙΤΑ
ΧΩΡΙΣ ΦΥΛΛΟ «ΜΠΑΤΖΙΝΑ»

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

1 κιλό τριµµένη κολοκύθα κίτρινη
250 γρ. Κατσικίσιο Γάλα ΒΕΡΟ ΚΡΗΤΙΚΟ

250 γρ. Αλεύρι για Κρητικό φύλλο ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
150 γρ. Φαρίνα ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

120 γρ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο Τσουνάτο ΑΒΕΑ
2 αυγά

4-6 φύλλα φασκόµηλο
1/2 κ.γ. κανέλα σε σκόνη

1/2 κ.γ. γαρύφαλλο σε σκόνη
1/2 κ.γ. µοσχοκάρυδο σε σκόνη

5 κ.γ. αλάτι
Σιµιγδάλι ψιλό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ για το ταψί

Κόβουµε σε µικρά κοµµάτια την κολοκύθα και έπειτα την ξεφλουδίζουµε. Τρίβουµε την 
κολοκύθα στον τρίφτη, την βάζουµε σε ένα σουρωτήρι µε αλάτι και τρίβουµε µε τα χέρια µας για 

να αφαιρέσουµε την υγρασία της. Σε ένα µπολ βάζουµε τα αλεύρια, το κατσικίσιο γάλα, το 
ελαιόλαδο, τα αυγά και ανακατεύουµε µε ένα σύρµα χειρός ώστε να έχουµε ένα χυλό µέτριο σε 
πυκνότητα. Έπειτα ρίχνουµε στο µπολ την κολοκύθα αφού την έχουµε στύψει καλά µε τα χέρια 
µας, το φασκόµηλο ψιλοκοµµένο, τα µπαχαρικά και ανακατεύουµε καλά µε µία ξύλινη κουτάλα 

όλα µας τα υλικά. Πασπαλίζουµε µε σιµιγδάλι ένα ταψί 25x35 που έχουµε λαδώσει και 
αδειάζουµε το µείγµα µας. Με µια βρεγµένη κουτάλα ισιώνουµε την επιφάνεια της πίτας να είναι 
ισοπαχής και πασπαλίζουµε µε σιµιγδάλι. Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο, στις αντιστάσεις, 

µε το ταψί στην κάτω σχάρα, στους 180-200º C, για περίπου 50 λεπτά.
Η πίτα είναι έτοιµη όταν ροδοκοκκινίσει, πάνω και κάτω.





BLINIS ΜΕ ΚΑΤΣΙΚΙΣΙΟ ΤΥΡΙ,
ΚΑΠΝΙΣΤΟ ΣΟΛΟΜΟ ΚΑΙ ΜΠΡΙΚ

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ
180 γρ. Κατσικίσιο Γάλα ΒΕΡΟ ΚΡΗΤΙΚΟ

200 γρ. νερό χλιαρό
9 γρ. µαγιά ξερή

125 γρ. Αλεύρι Μαλακό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
125 γρ. Αλεύρι για όλες τις χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

3 κρόκοι αυγών
5 γρ. ζάχαρη

Για τη ζύµη των Blinis διαλύουµε τη µαγιά στη µισή ποσότητα χλιαρού νερού µαζί µε τη 
ζάχαρη και αφήνουµε στην άκρη για να ενεργοποιηθεί. Σε ένα µπολ προσθέτουµε τα 

αλεύρια κοσκινισµένα και όλα τα υπόλοιπα υλικά και ανακατεύουµε µε τη βοήθεια ενός 
σύρµατος προσθέτοντας και τη µαγιά αφού έχει ενεργοποιηθεί. Το αφήνουµε σκεπασµένο 

σε ένα δροσερό µέρος για µια περίπου ώρα µέχρι να διπλασιαστεί η ζύµη µας.
Σε ένα τηγάνι αλείφουµε ελαιόλαδο και σε ένα τσέρκι διαµέτρου 2 εκατοστών 

προσθέτουµε τη ζύµη και τηγανίζουµε σε µέτρια φωτιά. Ψήνουµε για 1-2 λεπτά από την 
κάθε πλευρά. Αποσύρουµε και αφήνουµε να κρυώσουν. Για το σερβίρισµα αλείφουµε το 

κάθε Blinis µε κατσικίσιο τυρί, προσθέτουµε ένα κοµµάτι καπνιστό σολοµό και γαρνίρουµε 
µε µπρικ, φιλέτο από λάιµ και άνηθο.

20 γρ. Ελαιόλαδο Ραφινέ ΑΒΕΑ
60 γρ. αγελαδινό βούτυρο λιωµένο

ΓΙΑ ΤΟ ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑ
250 γρ. Κατσικίσιο τυρί ΒΕΡΟ ΚΡΗΤΙΚΟ

300 γρ. Καπνιστό σολοµό
Λάιµ

Μπρικ
Άνηθο





FOCACCIA ΜΕ ΤΟΜΑΤΑ
ΚΑΙ ΚΑΤΣΙΚΙΣΙΟ ΤΥΡΙ

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

250 γρ. Μίγµα για Πίτσα ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
150 γρ. Αλεύρι Μαλακό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

300 γρ. νερό
10 γρ. ζάχαρη
10 γρ. αλάτι

1 κ.γ. ρίγανη ξερή

Αναµειγνύουµε τη µαγιά µε τη ζάχαρη σε 100ml χλιαρό νερό και αφήνουµε στην άκρη. Στον κάδο του 
µίξερ µε το εξάρτηµα γάντζος βάζουµε κοσκινισµένα τα αλεύρια, το ελαιόλαδο, το υπόλοιπο νερό και 

το αλάτι. Ξεκινάµε να χτυπάµε σε χαµηλή ταχύτητα τη ζύµη µας προσθέτοντας και τη µαγιά µε το 
υπόλοιπο νερό. Με τη βοήθεια µιας µαρίζ παίρνουµε από τα τοιχώµατα όλη τη ζύµη και συνεχίζουµε 

σε µέτρια ταχύτητα για 10 λεπτά µέχρι να έχουµε µια λεία ζύµη. ∆υναµώνουµε στο τέρµα την ταχύτητα 
και χτυπάµε για άλλα 3 λεπτά. Τοποθετούµε σε ένα λαδωµένο µπολ τη ζύµη και σκεπάζουµε µε µια 
βρεγµένη πετσέτα. Αφήνουµε στην άκρη για µια περίπου ώρα να φουσκώσει. Λαδώνουµε όλη την 
επιφάνεια ενός ταψιού 25x35 εκατοστά και πασπαλίζουµε µε σιµιγδάλι. Προσθέτουµε τη ζύµη στο 

ταψί, βρέχουµε λίγο τα χέρια µας και απλώνουµε τη ζύµη στα 3/4 της επιφάνειας του ταψιού 
δηµιουργώντας βαθουλώµατα µε τα δάχτυλα µας. Τοποθετούµε φέτες από τοµάτα στη ζύµη και 
κατσικίσιο τυρί µε τη βοήθεια ενός κουταλιού. Ραντίζουµε µε ελαιόλαδο και σκεπάζουµε µε την 

πετσέτα αφήνοντας στην άκρη να φουσκώσει. Προθερµαίνουµε το φούρνο στους 200 βαθµούς στον 
αέρα. Ραντίζουµε όλη την επιφάνεια της ζύµης µε νερό, σκεπάζουµε µε αλουµινόχαρτο και ψήνουµε 
για 10 λεπτά. Χαµηλώνουµε τη θερµοκρασία στους 180 βαθµούς και ψήνουµε για άλλα 40 λεπτά στη 
χαµηλή θέση του φούρνου. Αφαιρούµε το αλουµινόχαρτο και αφήνουµε να πάρει χρώµα για 5 λεπτά. 
Βγάζουµε από το φούρνο και αλείφουµε την επιφάνεια µε ελαιόλαδο µε τη βοήθεια ενός πινέλου και 
προσθέτουµε από πάνω την ξερή ρίγανη. Μετά από 10 λεπτά βγάζουµε από το ταψί, αφήνουµε σε 

σχάρα για µισή ώρα να κρυώσει κι έπειτα κόβουµε.

10 γρ. µαγιά ξερή
60 γρ. Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο ΑΒΕΑ
Σιµιγδάλι ψιλό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ για το ταψί

1 τοµάτα κόκκινη
Κατσικίσιο τυρί ΒΕΡΟ ΚΡΗΤΙΚΟ για το 

γαρνίρισµα

















TUILE ΑΜΥΓ∆ΑΛΟΥ

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Σε ένα µπολ ανακατεύουµε το ασπράδι, το βούτυρο σε θερµοκρασία 
δωµατίου, τη ζάχαρη και µε ένα σύρµα χειρός ανακατεύουµε το µείγµα 

µας µέχρι να οµογενοποιηθεί και να έχει τη µορφή παχύρευστης κρέµας. 
Στη συνέχεια, προσθέτουµε κοσκινισµένο το αλεύρι και συνεχίζουµε 

µέχρι να ενσωµατωθεί και αυτό. Τέλος βάζουµε τα αµύγδαλα και 
ανακατεύουµε µε µια µαρίζ.

Στρώνουµε σε ένα ταψί µια φόρµα σιλικόνης ή λαδόκολλα και µε ένα 
κουτάλι, κόβουµε µικρά µπαλάκια ζύµης και τα τοποθετούµε στο ταψί 

προσέχοντας να έχουν τουλάχιστον 4 εκ. κενό µεταξύ τους.
Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στους 160 βαθµούς µέχρι να 

πάρουν έντονο χρυσαφένιο χρώµα, 10 λεπτά περίπου. Όταν είναι έτοιµα 
τα αποσύρουµε από το ταψί και τ' αφήνουµε να κρυώσουν.

80 γρ. αµύγδαλο φιλέ

18 γρ. βούτυρο

30 γρ. ζάχαρη

1 ασπράδι

18 γρ. Aλεύρι µαλακό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ





CHOUX ΓΕΜΙΣΤΑ ΜΕ ΠΑΓΩΤΟ
ΣΟΚΟΛΑΤΑ ΚΑΙ ΦΙΣΤΙΚΙΑ ΑΙΓΙΝΗΣ

ΥΛΙΚΑ

150 γρ. Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό
100 γρ. νερό

80 γρ. βούτυρο αγελάδας
1 κ.γ. αλάτι

10 γρ. ζάχαρη
250 γρ. Αλεύρι για όλες τις χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

250 γρ. αυγά ( περίπου 5 τεµάχια µεσαίου µεγέθους)

Παγωτό σοκολάτα ΒΕΡΟ ΚΡΗΤΙΚΟ
250 γρ. κρέµα γάλακτος

100 γρ. ζάχαρη
300 γρ. φιστίκια Αίγινας

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΟ ΜΠΙΣΚΟΤΟ

ΓΙΑ ΤΟ ΓΑΡΝΙΡΙΣΜΑ

Σε µια κατσαρόλα βράζουµε το νερό, το γάλα, το βούτυρο και το αλάτι µε τη 
ζάχαρη. Αφού βράσουν προσθέτουµε το αλεύρι κοσκινισµένο και ανακατεύουµε µε 

µια ξύλινη κουτάλα µέχρι το µείγµα µας να ψηθεί καλά και να ξεκολλάει από την 
κατσαρόλα. Αφήνουµε τη ζύµη µας για 10 λεπτά να κρυώσει. Στη συνέχεια, 

βάζουµε το µείγµα στον κάδο του µίξερ χτυπάµε µε το φτερό και προσθέτουµε 
ένα-ένα τα αυγά. Μόλις η ζύµη µας είναι έτοιµη, βάζουµε σε µια σακούλα 

ζαχαροπλαστικής και κόβουµε µικρά σουδάκια σε µια λαµαρίνα µε λαδόκολλα. 
Ψήνουµε στον αέρα για 10 λεπτά στους 190 βαθµούς και στη συνέχεια 

χαµηλώνουµε στους 160 και συνεχίζουµε για άλλα 20 λεπτά. Στον κάδο του µίξερ 
χτυπάµε την κρέµα γάλακτος και τη ζάχαρη σε σαντιγί. Αφού έχουν κρυώσει τα 

σουδάκια τα κόβουµε στη µέση µε τη βοήθεια ενός πριονωτού µαχαιριού και 
προσθέτουµε ένα scoop παγωτό σοκολάτα. Γαρνίρουµε µε σαντιγί και σπασµένα 

φιστίκια Αίγινας.





PANCAKES ΑΠΟ ΧΑΡΟΥΠΑΛΕΥΡΟ
ΜΕ ΚΑΤΣΙΚΙΣΙΟ ΓΙΑΟΥΡΤΙ,

ΚΑΡΥ∆ΙΑ ΚΑΙ ΜΕΛΙ
ΥΛΙΚΑ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ
100 γρ. Αλεύρι από χαρούπι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

150 γρ. Αλεύρι για όλες τις χρήσεις ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
5 γρ. baking powder
2 γρ. µαγειρική σόδα

70 γρ. βούτυρο λιωµένο
220 γρ. Κατσικίσιο Γάλα Βέρο Κρητικό
15 γρ. χαρουπόµελο ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Σε ένα τηγάνι βάζουµε να λιώσουµε το βούτυρο. Σε ένα µεγάλο µπολ βάζουµε όλα µας τα 
υλικά και µόλις λιώσει το βούτυρο το προσθέτουµε κι αυτό και ανακατεύουµε πολύ καλά 

µε ένα σύρµα χειρός µέχρι να δηµιουργήσουµε ένα λείο µείγµα. Προσθέτουµε τα αυγά και 
ανακατεύουµε µε το σύρµα µέχρι να οµογενοποιηθούν τελείως µε το υπόλοιπο µείγµα της 

ζύµης. Τοποθετούµε ένα τηγάνι σε µέτρια προς δυνατή φωτιά. Βρέχουµε λίγο χαρτί 
κουζίνας µε ελαιόλαδο και αλείφουµε την επιφάνεια του τηγανιού. Μόλις ζεσταθεί το 

τηγάνι, προσθέτουµε 2 γεµάτες κουταλιές από τη ζύµη στο κέντρο του τηγανιού. Ψήνουµε 
το pancake από τη µία πλευρά, µέχρι να δηµιουργηθούν µικρές φουσκαλίτσες στην 

επιφάνειά του. Έπειτα, το γυρίζουµε από την άλλη πλευρά µε τη βοήθεια µίας σπάτουλας 
και ψήνουµε για ακόµα 1 -2 λεπτά. Για το σερβίρισµα τοποθετούµε τα pancakes το ένα 

επάνω στο άλλο, προσθέτοντας ενδιάµεσα κατσικίσιο γιαούρτι και πασπαλίζουµε µε 
καρύδια και µέλι.

15 γρ. ζάχαρη
2 αυγά

Ελαιόλαδο ΑΒΕΑ για το τηγάνι
ΓΙΑ ΤΟ ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑ

Θυµαρίσιο µέλι
Καρύδια σπασµένα

Κατσικίσιο γιαούρτι ΒΕΡΟ 
ΚΡΗΤΙΚΟ





FINANCIER

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Βάζουµε το βούτυρο σε ένα κατσαρολάκι και το βράζουµε έως ότου αρχίσουν να 
καίγονται τα λιπαρά του και να έχουµε ένα άρωµα φουντουκιού. Το βούτυρό µας θα 

µαυρίσει ελαφρώς. Αφαιρούµε, το περνάµε από µια σίτα και αφήνουµε να 
κρυώσει.

Στον κάδο του µίξερ χτυπάµε τα ασπράδια σε µαρέγκα, ρίχνουµε 10 σταγόνες 
αιθέριο έλαιο λεµόνι. Στη συνέχεια, µε τη βοήθεια µιας µαρίζ ενσωµατώνουµε τη 

ζάχαρη άχνη και το αλεύρι αφού το έχουµε κοσκινίσει. Τέλος προσθέτουµε το 
καµένο βούτυρο.

Βάζουµε σε µια λαµαρίνα µε λαδόκολλα τις χάρτινες φόρµες 10 εκατοστών 
γεµίζοντας την κάθε µία µε 40 γραµµάρια από το µείγµα µας, γαρνίρουµε µε 

τρούφα και ψήνουµε στους 180 βαθµούς για 12-15 λεπτά στον αέρα.

220 γρ. ζάχαρη άχνη

200 γρ. ασπράδια

220 γρ. Aλεύρι για Kέικ ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

200 γρ. βούτυρο καµµένο

10 σταγόνες Αιθέριο Έλαιο Λεµόνι ΒΙΟΧΥΜ

100 γρ. τρούφα





ΛΟΥΚΟΥΜΑ∆ΕΣ ΜΕ ΧΑΡΟΥΠΟΜΕΛΟ,
ΣΟΥΣΑΜΙ ΚΑΙ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ

ΥΛΙΚΑ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ ΓΙΑ ΤΗ ΜΑΡΜΕΛΑ∆Α

ΓΙΑ ΤΟ ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑ

φλούδες από 3 πορτοκάλια
400 γρ. Φυσικό Χυµό Πορτοκάλι CRETA FRESH

350 γρ. ζάχαρη
250 γρ. νερό

5 σταγόνες Αιθέριο Έλαιο Πορτοκάλι
ΒΙΟΧΥΜ

Άχνη ζάχαρη
Σουσάµι

Χαρουπόµελο ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ
Μαρµελάδα πορτοκάλι

Για τη ζύµη βάζουµε σε ένα µεγάλο µπολ τη ζάχαρη, το αλεύρι κοσκινισµένο, το κορν φλαουρ, 
την µαγιά, την κανέλα, το εκχύλισµα βανίλιας, τις σταγόνες αιθέριο έλαιο και µε ένα σύρµα 

ανακατεύουµε τα υλικά µας. Στην συνέχεια, προσθέτουµε το πυρηνέλαιο και ενσωµατώνουµε 
το νερό σιγά σιγά. Τέλος βάζουµε το αλάτι. Σκεπάζουµε το µπολ και το αφήνουµε κοντά σε 

ζεστό χώρο για 30 λεπτά, µέχρι το µείγµα να αρχίσει να ανεβαίνει στα τοιχώµατα του µπολ. Σε 
µια πλατιά κατσαρόλα ζεσταίνουµε το πυρηνέλαιο στους 180 βαθµούς και κόβουµε τους 

λουκουµάδες µε ένα κουταλάκι του γλυκού το οποίο βουτάµε σε νερό για να ξεκολλάνε εύκολα 
και να πέφτουν στο λάδι. Τηγανίζουµε για λίγα λεπτά µέχρι να ροδίσουν ανακατεύοντάς τους µε 
µια τρυπητή κουτάλα και έπειτα τους στραγγίζουµε σε απορροφητικό χαρτί. Για τη µαρµελάδα 

καθαρίζουµε τις φλούδες των πορτοκαλιών από το λευκό µέρος και κρατάµε µόνο το 
εξωτερικό. Κόβουµε τις φλούδες σε µικρά κυβάκια. Σε µία µεγάλη κατσαρόλα βάζουµε τις 

φλούδες από τα πορτοκάλια, το χυµό πορτοκαλιού και το νερό. Σε µέτρια προς δυνατή φωτιά 
βράζουµε το µείγµα για περίπου 5-6 λεπτά µέχρι να µαλακώσουν οι φλούδες και ξαφρίζουµε 
όταν χρειαστεί. Προσθέτουµε τη ζάχαρη και ανακατεύουµε µέχρι να διαλυθεί. Ανακατεύουµε 
ανά τακτά χρονικά διαστήµατα και συνεχίζουµε το βράσιµο για 20-25 λεπτά µέχρι να πήξει το 
µείγµα. Σιγοβράζουµε µέχρι να είναι έτοιµη. Σερβίρουµε τους λουκουµάδες σε µια πιατέλα και 
περιχύνουµε µε το χαρουποµέλο. Πασπαλίζουµε µε άχνη ζάχαρη και καβουρδισµένο σουσάµι. 

Τη µαρµελάδα πορτοκάλι τη βάζουµε σε ντιπ δίπλα από τους λουκουµάδες.

500 γρ. νερό χλιαρό
24 γρ. ζάχαρη

14 γρ. µαγιά ξερή
60 γρ. Πυρηνέλαιο ΑΒΕΑ

4 γρ. αλάτι
400 γρ. Αλεύρι Σκληρό ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

100 γρ. κορν φλάουρ
1 κ.γ. κανέλα

1 κ.γ. εκχύλισµα βανίλιας
20 σταγόνες αιθέριο έλαιο πορτοκάλι ΒΙΟΧΥΜ

Πυρηνέλαιο για το τηγάνισµα





Θα ήθελα να ευχαριστήσω τους Μύλους Κρήτης, 
τη ΒΙΟΧΥΜ, την ΑΒΕΑ και το Βέρο Κρητικό που 

µου έδωσαν την δυνατότητα να δηµιουργήσω για 
εσάς αυτές τις συνταγές.

Θα χαρώ πολύ να τις ετοιµάσετε στο σπίτι σας για 
τους ανθρώπους που αγαπάτε και να γιορτάσετε 

µαζί τους τις ηµέρες του Πάσχα.
Εύχοµαι Καλή Ανάσταση µε υγεία και ειρήνη σε 

όλο τον κόσµο. 

Αντώνης Μπατσίνης
Chef 

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

Xώρος φωτογράφησης εξωφύλλου: Kapsaliana Village

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

Xώρος φωτογράφησης εξωφύλλου: Kapsaliana Village


