
Σοκολατόπιτα 
Για ζνα ςτρογγυλό ταψί, 22 cm διάμετρο 
 
Υλικά  
250 g βοφτυρο 
25 g αλεφρι 
10 g baking powder   
250 g ςοκολάτα  υγείασ 3011 
275 g ηάχαρθ 
310 g αβγά 
 
Για το γλάςο 
45 g νερό 
250 g ςοκολάτα υγείασ 3011 
125 g βοφτυρο 
 
Τρόποσ παραςκευθσ 
Προκερμαίνουμε τον φοφρνο ςτουσ 190 °C. Βουτυρϊνουμε και αλευρϊνουμε το ταψάκι. Λιϊνουμε το 
βοφτυρο με τθ ςοκολάτα μαηί ςτον φοφρνο μικροκυμάτων ι ςε μπεν μαρί. 
Προςκζτουμε τθ ηάχαρθ ςτο μίγμα και αφινουμε το μίγμα να κρυϊςει λίγο. 
Προςκζτουμε ςταδιακά τα αβγά ανακατεφοντασ ςυνεχϊσ  ςτο τζλοσ προςκζτουμε το αλεφρι με το 
baking powder . Ανακατεφουμε καλά το μίγμα. 
Μεταφζρουμε το μίγμα ςτθ φόρμα και ψινουμε για 22 με 25 λεπτά. Βγάηουμε το γλυκό από το 
φοφρνο, το αφινουμε λίγο να κρυϊςει το κόβουμε και ρίχνουμε το γλάςο. 
Για το γλάςο ςοκολάτασ ηεςταίνουμε όλα τα υλικά μαηί ςε μπεν μαρί ι ςε φοφρνο μικροκυμάτων. 
Ανακατεφουμε καλά το γλάςο. 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

Triple chunks chocolate cookies 
Για 40 τεμάχια των 40 g 
 
Υλικά  
410 g βοφτυρο 

170 g ηάχαρθ κρυςταλλικι 

1 δόςθ βανίλια 

80 g αβγά 

370 g αλεφρι μαλακό 

90 g κακάο 

15 g baking powder 

460 g ςταγόνεσ ςοκολάτασ 

200 g ψιλοκομμζνεσ ςοκολάτεσ  (υγείασ, γάλακτοσ & λευκι) 

 

Τρόποσ παραςκευθσ 
Χτυπάμε ςτο μίξερ με το ςφρμα ςε μζτρια προσ γριγορθ ταχφτθτα, το βοφτυρο,  τθ ηάχαρθ και τθ 

βανίλια. Όταν το μίγμα αφρατζψει,  χαμθλϊνουμε ταχφτθτα (μζτρια) και ρίχνουμε τα αβγά ςταδιακά. 

Τοποκετοφμε το φτερό και ςε χαμθλι ταχφτθτα  προςκζτουμε το αλεφρι με το κακάο, το baking powder  

και τισ ςταγόνεσ ςοκολάτασ, μζχρι το μίγμα να ομογενοποιθκεί. Πλάκουμε μπιςκότα των  40 g και 

πιζηουμε ελαφρά, να αποκτιςουν πάχοσ 10 mm. Τοποκετοφμε ςε  λαμαρίνα με αντικολλθτικό χαρτί. 

Προςκζτουμε κομμάτια από τισ ψιλοκομμζνεσ ςοκολάτεσ και ψινουμε ςτον φοφρνο ςτουσ 180-190°C 

για περίπου 8-10 λεπτά.   

 

 



 
 

 
 
 

Profiterole 
Για 10 ποτιρια των 140 g ζκαςτο 
 
Για τη ζφμη ςου 
105 ml νερό 
105 ml γάλα 
1 g ηάχαρθ 
1 g αλάτι 

100 g βοφτυρο 
120 g αλεφρι μαλακό 
215 g αβγά 

 

 

Τρόποσ παραςκευθσ 

Σε μια κατςαρόλα, βράηουμε το νερό με το γάλα, τθ ηάχαρθ, το αλάτι και το βοφτυρο. Μόλισ βράςει το 

μίγμα, αποςφρουμε από τθ φωτιά και προςκζτουμε το αλεφρι. Επαναφζρουμε ςτθ φωτιά και 

ανακατεφουμε με μια πλαςτικι ςπάτουλα μζχρι να ψθκεί καλά θ ηφμθ. Χτυπάμε τθ ηφμθ ςτο μίξερ με 

το φτερό ςε χαμθλι ταχφτθτα. Αφινουμε να κρυϊςει ελαφρϊσ και προςκζτουμε ςταδιακά τα αβγά. 

Τοποκετοφμε το μίγμα ςε μια ςακοφλα ηαχαροπλαςτικισ με κορνζ Νο6 και κόβουμε ςε μια 

λαμαρίνα με αντικολλθτικό χαρτί, ςτρογγυλοφσ δίςκουσ διαμζτρου 2cm. Ψινουμε ςτον φοφρνο 

ςτουσ 170°C για περίπου 40 λεπτά.  

 

 

Για την κρέμα ζαχαροπλαςτικθσ 

600 ml γάλα 

150 ml κρζμα γάλακτοσ  

1 ςτικ βανίλιασ 

150 g ηάχαρθ 

70 g κορν-φλαουερ 

150 g αβγά 

35 g βοφτυρο 

 

 

Τρόποσ παραςκευθσ 

Ζεςταίνουμε ςε μια κατςαρόλα ςε μζτρια κερμοκραςία, το γάλα, με τθν κρζμα γάλακτοσ τθ βανίλια και 

τθ μιςι ηάχαρθ, μζχρι να ζρκουν ςε ςθμείο βραςμοφ. Σε μια μπαςίνα, τοποκετοφμε τθν υπόλοιπθ 

ηάχαρθ με το κορν φλάουερ και ανακατεφουμε με ζνα ςφρμα χειρόσ. Προςκζτουμε τα αβγά και ζνα 

μζροσ από το χλιαρό γάλα (50 ml), και ςυνεχίηουμε το ανακάτεμα μζχρι το μίγμα να αποκτιςει 

κρεμϊδθ υφι χωρίσ ςβϊλουσ. Σουρϊνουμε το μίγμα ςε μια άλλθ μπαςίνα. Μόλισ αρχίςει να βράηει το 

γάλα, ρίχνουμε απευκείασ όλο το περιεχόμενο τθσ κατςαρόλασ ςτο μίγμα των κρόκων και 

ανακατεφουμε ζντονα. Μεταφζρουμε το μίγμα ςτθν κατςαρόλα και ςυνεχίηουμε το ζντονο ανακάτεμα 

πάνω ςτθ φωτιά μζχρι θ κρζμα να αρχίςει να βράηει. Αποςφρουμε από τθ φωτιά, προςκζτουμε το 

βοφτυρο  και μεταφζρουμε απευκείασ τθν κρζμα ςε άλλο ςκεφοσ καλφπτοντασ τθν επιφάνειά τθσ με 

μεμβράνθ. Τοποκετοφμε ςτο ψυγείο μζχρι να κρυϊςει (4°C). Ανακατεφουμε τθν κρζμα 

ηαχαροπλαςτικισ ςτον κάδο του μίξερ με το ςφρμα ςε μζτρια προσ γριγορθ ταχφτθτα, μζχρι να 

αποκτιςει μια κρεμϊδθ και λεία υφι. 

 
 



 
Σάλτςα προφιτερόλ  
375 g γάλα  
375 g ηάχαρθ  
350 g νερό  
50 g κακάο  

50 g αλεφρι  
90 g ςοκολάτα υγείασ 3011 
βανίλια  

 

 

Τρόποσ παραςκευθσ 

Σε μια κατςαρόλα, βράηουμε το γάλα μαηί με τθ μιςι ηάχαρθ. Σε μια μπαςίνα ανακατεφουμε το νερό με 
τθν υπόλοιπθ ηάχαρθ, το κακάο και το αλεφρι. Όταν βράςει το γάλα, προςκζτουμε όλα τα υλικά  εκτόσ- 
από τθν κουβερτοφρα και τθ βανίλια-και ανακατεφουμε ςυνζχεια πάνω ςτθ φωτιά μζχρι να δοφμε ότι 
κοχλάηει και ςτο κζντρο τθσ κατςαρόλασ. Το κατεβάηουμε από τθ φωτιά όταν είναι ζτοιμο και 
προςκζτουμε τθ ςοκολάτα υγείασ και τθ βανίλια, ανακατεφοντασ ςε τακτά χρονικά διαςτιματα μζχρι 
να λιϊςει θ κουβερτοφρα καλά. Σκεπάηουμε με μεμβράνθ  (να ακουμπιςει θ μεμβράνθ το μίγμα) και 
το τοποκετοφμε ςτο ψυγείο.  
 
 
Για τη ςφνιεςη 
Τοποκετοφμε τθν κρζμα ςε ςακοφλα ηαχαροπλαςτικισ και γεμίηουμε τα ςουδάκια. Τοποκετοφμε μια 
λεπτι ςτρϊςθ κρζμασ ςτο ποτιρι και τοποκετοφμε 2 γεμιςμζνα ςουδάκια. Γεμίηουμε το ποτιρι με τθ 
ςάλτςα προφιτερόλ. Διακοςμοφμε με ξφςματα ςοκολάτασ υγείασ, ηάχαρθ άχνθ και ςερβίρουμε.  
 
     
 

 
  


