Zuvtayécg Zappartov 5 & Kupiakng 6 Askepfpiov

Kopuog ZokoAatag

Mmiokoui

260 g afya

125 g Zdyapn kpuoTaAAkn
1 Baviiia

100 g ahelpl pahakod

12 g KaKAo 08 gKovn

Xtumape oto Wifep We To ouppa ta afyd pall pe tn ldayapn kal i Bavidia yia nepinov 10 Aentd, péxptl
vo douokwaouy, MNpooBETOULLE TO KOTKIVIOLEVD aAeUpL LIE TO KOKAO avakaTelovtad te o papll,
AnAwvoupe og avTikoAANTIKO YapTi kal WrAvoupe otoue 1800 C yla nepinou 6 Aemtad.

Kpéua cokoAdrtag

120 ml yaha

380 g gokoAdra uyelag 7000

490 g Kpépa yahaktoc 35% Alnapd

AlOvouLE T GOKOAGTO 0E UITEV Lopl 1] 0TOV QOUPVO LIKPOKLUATMV. ZEGTAIVOVLE GE L0
Katoapoio e nétpia Bepuokpacio, to yaia (60-700C). ATocvpovle TNV KUTGUpoia omd TN
POTIH Kol EVOMULOTOVOVLE TPOCEKTIKG TO YAAO LEGH 6T GOKOAGTY 6E 2 160M0GES BOGELS,
OVEKATEDOVTOS HE TO cVpua. Torobetodue 1o piypo oe éva kpho pev pwapi 1) 610 yoyelo,
CVEKATEDOVTOS 0V TOKTA YPOVIKG S10GTHLOTO MOTE VO EEL 0LO0YEVT] VT Ko Beprokpacia.
Téhog, dtav 1 Bgpuokpaoio prdacel tovg 40, tpocbétovpe Ty Kpéua yOhoKToSg, OVUKATEDOVTOG
ook d e KUKAIKES Kivijoglg ne ta napil, uéypt va opoyevorombel mhnpowg to uiyuo.

Zaxapn axvn ywa Slakéopnon



Xmas Pavlova

Napiofa
150 g Tayopn kpuoTohhikn ¥ EUopa Aepovion
1 Povidic 300 g aonpadio afywy

TonoBetotue o aonpadur afyov nell pe m Layopn, m Bovilie ko to S0ouo Aepoviol, o Evi
UTEV Lo pl Kol avexketeDouie ouveyig Le éva alpua yeipos. Dtav 1o piyna grdcer petaid 57-60°
C oroctpovpe and 1o purev popi. Tomobetotue auéoms to uiynn otov kado tou nigp pe o
GUPLLG KoL YTUTGELE a8 ypryopn tayhinTe Tuveyilovie To yTomanue g 7pilyopn teyimTe nEyp
Lopéyre Vi pTAcel o) LETIOT SOTKMOT] Kl Vil TOKTINOEL YUl IgTEPT] L.

Mappehada ppoldta Tov Saooug
100 g kokkw o hpolTa Tou bdooug 25 g Toyopn kpuoTohhikn
25 g moupE dpaouio 1 g mnktivn yo popueadeg

Avoxatetovpe 1 Sdyeprn ne Ty TnKTivi) o8 o ketoopoio extos poTuas. Hpoobétouue to
Poutonovpo kot Tov yuud Aepoviot kit TomoBeTolUE GE FOLUTAT PUTUE oVEKETEDOVTIS LLE L
uapil og oug 1027 C. Amochpoupe ard T QT Kol LETAEPOULE auéans T nepuehddu oe
A ho oKeED0S KA DTTOVIAS T LE LEUPpdvn (Vi EPATTETUL TNV ETLPAVELL).

Zavtiyi Aevkng ookoldrog
300 g kpEpo yahaktog 35% Aumapd 150 g Asukr cokohdTa ION

‘Priokofovupe n kevx) coxohdro Kot Ty tomobetolue o e procive. Bpalovue v xpéuo
TUhUKTOS Kol TEPyivVoULLE og 3 S008I TavE OT1) COKOAATE, OLOYEVOTOUDVTOS LE Vi LTAEVTED
FEPOS. ZOUPMVOULE To Liyne Kol Kb DITouUE LE e nEUBpdvn (Vo EQOTTETUL OTIV ETUPHVELL ).
Agnvouue oo woyelo péxpn Bepuokpacio va prdceis toug 47 C. Adawdlovue 1o piyua atov
kado tov pifep Kow ¥TUTGUE TPOCEKTIKG LE TO oUppD, LEYPL VO ORIl Kul va amokTioel Aele Ko
VUGG TEPT] L.



Ginger bread podnpa Asukn¢ cokoAdTog

Podnua Aeuknc ookolartag

300 ml yaho 1 g kovehho

200 ml kpepo yahokTog 1&o0on yopudoaiio
360 g heukn cokohdro ION

ZEoTuivOULLE TO ViAo LE TNV KpELLR TEANKTOS TNV KuvERLD Kil T TupDpuilo Kil T0 GOUPMVOULLE
OTITY WILOKOLLEVT] AEUKT] GOKOLITO oVOKRTEDOVTOS LE £Vt LTAEVIED ¥E1POS.

ZovTyi
250 kpEpa yahokTog 35% Apwpa Bovihiog
50 Zaxopn dyvn

TonoBetolue otov kido Tov PiZep LE TO oUPLLO Kl FTUTHRHE GE LETPLE Ty T T, TV KpEaLLD
yahoktog Le T fovihie, Etvon mokt Poowd 1 kpépn yadaktos va fploketm og Bepuokpucin
4oC. Tlpoobétovpe ™ Sdyopn dpnm otoy apyicel v mnlen Zoveyilovus mv avadevarn uéyxp
TUVTUYL Vil ITOKTIGEL el Kol Ui G TERT] Lipn.

Ginger bread crumbs

50 ml ydha I oy hepdw Sbopon
100 g péia B & UMLKY TROUVIED
2 g ginger okdvT 110 g wheom

2 g ohan | g xovEdo oxdvn

1 Tuy moproxiil ShoLio 25 gufyd

Zeotuivoule To Yo LE To LEAL Kol TO ZINgeT Kl GoUpEvVOULE. AMIVOULE To LIYLLE Vil KPUDGEL
Kol T0 TomoBeToUUE To niyuo o8 e LEYEAT urecivie LE To ahdt, 10 Shoun moproxiily, 1o ShoLo
Repowvt koo To afyd. [pooBétoups o koorkmigpéve ehetpl, KovEdn Kol LTEKIV. ATMOVOULE GE
L Aorpopive ko wipvoune atoug 160 yuo mepimov 30 Aextd, AQNVvouLE vl KpUGDGEL Kol GIAEUE
Ve oo T ooV Ty LWKPE KO TaKL.



Tuvtayég Zapparou 21 & Kupiaknig 22 NospfBpiou

JokoAatomra
Mo éva otpoyyulo tadii, 22 cm SLapeTpo

YAtka

250 g Boutupo

25 g chelpL

10 g baking powder

250 g cokoAdta vyeiag 3011
275 g Laxapn

310 g afya

MNna to yAdaoo

45 g vepo

250 g cokoAdra vyeiag 3011
125 g Boutupo

TpOMOG MAPACKEVAG

MNpoBeppaivoupe Tov doupvo otoug 180 °C. BOUTUPWVOULE KL CAEUPWVOULE TO TaEKL. ALWVOULE TO
Boutupo e T cokoAdta pall oTov GoUPVO HLKPOKUKMATWY H OE HITEV Hapi.

MNpoocBEToupe TN {ayopn OTO Piypa Kot adr)VOUHE TO HiyHo Vo KpUWOEL Alyo.

MNpocBEToUpE oTadLaKE Ta efyd avaKOTEVOVTOC CUVEXW G OTO TEAOG TPOCBETOUHE TO cAeEUpPL HE TO
baking powder . AVaKaTEUOULE KOAG TO Hiypa.

MEeTadEPOULE TO piypa oTn dopua Kot WAVOURE yia 22 pe 25 Aemtd. Byaloupe To YAUKO oo To
doUpvo, TO adAVOUKE AlyO VI KPUWOEL TO KOBOUE KL PLXVOULE TO YAGOO.

Mo to yAdoo cokoAdrag EcTaivOURE OAa T UALKG pall o pev papi i o€ GoUPVO HLKPOKUUATWY.
AVOKOTEUOULE KOAG TO yAQoO.




Triple chunks chocolate cookies
Mo 40 tepdyo twv 40 g

Yhwma

410 g Poutupo

170 g Tayopn kpuoTodhikn

1 &oon Povihio

80g afya

370 g chevpl pohoko

80 g Kokdo

15 g baking powder

460 g orayoveg cokohdTog

200 g Unhokoppeveg cokorhoteg (uyelog, yahoktog & Aeukn)

TpOMoC MUPUOKEUNS

XTumdpe oto pifep pE To oUpla O PETPLD TIPOC YpRyopn ToyUuTnto, To Poltupo, TN [dyopn kol Tn
Povihio. OTowv To piypo adpoteldiey, yopniwvoUupe ToxUTnNTo (HETPLR) KoL piyvoupe To afyd oTad oK.
TomoBeToUpe 1o GTEPD KoL O ¥opunAn TogUTNTa MpooBEToupe To ahevpl PE TO KaKdo, To baking powder
KO TLG OTOYOVEC COKOADTOG, HEXPL TO piypo vo opoyevorownBel. NAdBoupe pmokoto twy 40 g Koo
melovpe ehadpd, vo anoktioouy mdyog 10 mm. TomoBetoupe o Aopopivo pE owTikoAANTIKO ¥optTl
MpocBETOUHE KoppATLe om0 Tig WAoKOMMEVES CoKOAATES Kol WWirvoupe otov doupvo otoug 180-150°C
vl mepimou B8-10 Aemrd.




Profiterole
Mo 10 mothpue twy 140 g ekooto

M T JOpn oou

105 ml vepo 100 g foutupo

105 ml yaha 120 g cheUpL pohoko
1glaxapn 215 g afya

1 g chdmt

TpOMOG MOpLOKEUN G

Ie plo koroopoha, Bpaloupe To vepO pe To yaha, Tn [dyopn, To ahdtt kol 1o Bovtupo. Molg BpdoeL To
Miypo, ommogUpoupe omd Tn owiid kol mpocBétoupe to ochelpl. Enovadspoupe otn dwiud ko
OVOKOTEUOULE JE HLo TAOOTIKY) omdtouia peypl vo bnBel koha n fopn. Xrumdape ™ [Upn oto pitep pe
TO GTEQRC OF YOounAn TayUuTnTe. AGrvoupe vo Kpuwoel ehadpwc koL mpooBEToupe otadlokd Ta afyd.
TonoBetouus to piyua o po goxolia {ayoponAaotikic Le kopve Nob kol kofouus gs o
Acpapiva pe avTikoAnTike yaptl, otpoyyulouc Slokouc Sapétpou 2em. Whvoupue otov dodpvo
otoug 170°C yua mepinou 40 Aemra.

Mo v kpépa oy op OTA CoTIKA G

600 ml ydho 70 g kopv-phoovep
150 ml kpEpa yahakTog 150 g afya
1otk Povitioe 35g fovtupo

150 g faxapn

TpOMog MUPUOKEUN G

ZeoTalvoupe oE pla kotoopoha o pETpla Beppokpaoio, To yaho, HE TNV KpEpo yahokTog ) Povihio ko
™n o [oyapn, pExpl va epBouv o onpelo Ppaopol. I plo pnooivo, TonoBetolpe tnv unolown
[oyopn HE TO Kopv QAGOUED KoL OVOKOTEUOUNE PE Eva oUpPa ¥ELPOC. MpooBetoupe ta afya kol Eva
HEpOC omo To yhuopo ydda (50 mil), ko cuvexlloups TO CVOKATEMO MEXPL TO WYMo Vil COTOKTROEL
KpEHwEN udn ywplc ofwiouc. Zoupwvoupe To piypa o pa addn pnaoiva. MoAwg apyloel va Bpalel to
yoha, plyvoups omeuBelog oho To MEPLEXOUEVO TNC KOTOOPOADC OTO MiypHo Twv KpOKwY Kol
OV K OTEVOURE EvTova. METaGEPOUNE TO PiyUD OTNV KOTOMPOAD KoL UVEYLTOUE TO EVIOVO OVOKOTENO
MoV ot GWTLA HEYPL N KpEpa va apylosl va Ppalel. AmooUpoupe amo Tn dwrld, mpocBEToupEe To
Boutupo ko peTobEpoupe ameuBelag TV KPEUD o dAAO OKEUOC KOAUTITOVIGE TRV EMubavaLd TG pE
pEpfpavn. TomoBetoupe oto Wuyelo peEypr vo kpuwoel (4°C) AvVOKOTEUOUWPE TNV KPEQRQ
[oyopomAoorikig otov kado Tou pifep HE To oUppo OF PETPLO TIPOC YRAYOopn TOoXUTATO, HEYPL v
QTOKTAOEL Lo KpEpwdn koL Aelo udn.



ZaAtoa npodLTtepOA

375 gyda S50 g cheupt

375 g Layapn S0 g cokoAdta vyeiag 3011
350 g vepo Bavidia

50 g Kak@o

TpOMOG MAPACKEUNG

Ie plo katoapoAa, Bpdloupe To yaha padl pe Tn puor {ayapn. I pio Lnacive avoKoTEVOUE TO VEPO HE
TNV uTtOAOLTTN {dXapn, TO KOKGO Kat To aheUpl. Otav Bpdoel To yaha, MPOCBETOUNE OAa Ta UALKG EKTOG-
Qo TNV KouBepToupa Kol TN Bavilla-Kol avOKOTEVOUKE CUVEXELD TIAVW OTN GWTLd HEXPL Vo SOUKE OTL
KOYAGIEL KaL OTO KEVIPO TNG KatoapoAac. To korePaloupe amd tn dwtid OTav eivoal ETOLHO Ko
TPOCBETOUE TN COKOAGTQ LYELXC Kot T Pavilia, QVOKOTEUOVTOS O TOKTH XPOVIKE SLUoTAROT HEXPL
va ALWOEL N KouBeptoupa KOAG. KEMAIOUKE HE HEMBPAVN (VO CKOUUTAOEL N HERPBPGVN TO Miypa) Kot
10 TonoBeToUpE oto Wuyeio.

lNa ™ obvBeon

TomoBEeTOUHE TNV KPEUT OE CaKOUAN Lo pOTAQOTLKA G Kot YERI{OUHE Ta couddkLa. TomoBETOUNE pia
AETTH OTPWON KPEHXC OTO TIOTHPL KXt TOMOBETOUHE 2 YEULOMEVT COUSAKLA. MEMI{OUE TO TIOTHPL LE TH
otAToc TPOdLTEPOA. ALOKOOHOUE HE EUOHOTH COKOAGTAC LUYELNG, {dyapn dyvn Kol oepBLpOUE.
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Tuvtayég Zappatov 7 & Kuprakng 8 Noguppiouv

Brownies
Mo 2 brownies, 24 pepidec twv 80 g

YAhikd

Zupn brownies

400 g ookohdta uyelac 53% kakdo

400 g Boutupo 82% Aimapad

340 g afya

510 g Layapn kpuotahhikn

130 g kakdo g gkovn

130 g ahedpl podakrd kogkwiapéva pall

TpoOmog MUpUCKEUAE

Mwvoupe T gokohdta pe To Boltupo g éva Pmev popl. Xtundpe oto pifep pe to gUppa o8 LETpua
mpoc ypAyopn tayitnta, ta afyd we ™ ayapn LExpL va SoykwBouv. Anoglpoupe and to pifep kat
npooBétouus TN AMwpévn cgokohdrta ue To Boltupo, avokatelovtoc WE o papil. MpooBétouue to
ahelpl e To kakdo kal abewdloupe o wiyua ato Toépkl, To onoio éxoupe Tonobetioel ae Aauapiva pe
avTikoMnTikd xaptl. WrhAvoupe otov dolpvo grouc 1700C yia mepimou 25 Aentd. Adol kKpuwael,
adalpol e To brownie amod To To&pkL Kol KOBoULLE TETpAy wva MAEUpdc 7 cm.

Tip: Mnopeite av Bélete va mpooBéoete 110 g douvtolkia, va ta kafoupbioete otov dolpvo gTout
1200C yia ngpinou 20" kot va to tonobetroste otnv enubdvewn Tou plypotog Alyo mpw to Badete otov
doUpvo yu Piowwo! H tpayave toug yelon Ba oog evBouaudoet!




Tpouddxkia
Mo nepinou 40 tpoudidkia Twv 20 g

YAikd

MKavég

300 g ookohdta yahokTog

90 g ookohdta uyelag

200 ml kpépa yaharroc {wikr 35% Anapd

Tpomog N paoKEURE

WikokdBou e Tic gokohATeg Kol Tig Alwvoupe otoug 400C g8 unev papl f otov Golpvo LLKPOKULATWY.,
Zegtalvoupe tnv kpéua yahaktoc (800C). Plxvoupe tn yAapn Kpéud yaAoKTOC TAVW OTIC AMWUEVES
gokoAdTES. AvaxkoTeUou e anold pe pa popil, Eexwvwvtag anod to KEvTpo Kol SLeuplvovtacg Tnv Kivnaon
mpoc Ta Towpata. TonoBetolue TNy ykavae oe éva mhatd oxkelog WOTE Vo KPUWOEL opowuopda,
KOAUTITOU UE LE o pepBpavn kal trv tonoBetolpe oto puyeio yua mepimou 30 Aentd.

Qoppiplopa

Ortav apyios. va nAlEL N ykavdc Kol anoktnoel kpepwsdn udn, v tonobetolps oe pa cakolio
{oyoponAaoTikie UE otpoyyudd kopvé No 10 kol k6Poupe ikpée odalpec Siapétpou 3 cm.
MopBuwvou e To oyfLa PEe Ta XEPLO LLac, av ¥pelaaTel

EmkdAun Jaxapng dyvng

400 g ookohdTa yahakTog, oTpwiLévn
500 g faxapn dxvn

50 g kopv dAdoup

Tpomog MUpAcKEUNE

Ie pua pmadiva, evowpotwvoupe o {dxopn UE o kopv dhdoup, avakatelovtac Le év oUpua ¥elpoc.
Me tn PBorBew evog elbkol mipouviol PBoutdpe to cokodordkw, £va T $opd, OTn OTPWREVD
gokoAdto yahoktog kol To TomoBetolpe oto plypo pe tn Jdyxoapn dxvn. MNMepvdpe to goxKoAQTAKLOL
TMPOOEKTIKG amd éva AenTd kookivo yia va anopakpuvBel to mhedvaapa Idyxapnc.




Podnua ZokoAdtog

Mo 4 aroua (4 kouneg twy 250ml)

YAkd

200 ml yéAa

140 ml kpépa ydAakrog 35% Amapd
80 g ookoAdta yaAakrog

40 g coxkoAdra uyelag

TpOMOG MAPACKEUR G

Ie éva KatoopoAdkL TonoBeToU LE TO YAAQ LE TNV Kpéua YEAAKTOC.

®épvoupe oe anueio Bpaouou oe xaunAng dwrtid. Anoclpoupe and tn dwTid KoL To NEPLKUVOU LE TAvW
0TI 0OKOAATES yAhakTog Kat uyeiag. AvaxateUoupe pe éva UmAEVTEp XELPOG WATE va opoyevonotnBel
KaAd to plyua kat oepBipoupe.

Tip: ZepBipetal akopa kat kpuo.




