
 
 

 

Συνταγές Γλυκές 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Περιεχόμενα 

Κρέμα Πατισερί για τούρτες – μιλφειγ – τριγωνα.................................................................1 

Ζαχαρουχο γαλα........................................................................................................................2 

Μπριοσάκια με υφή τσουρεκιού...............................................................................................3 

Μερέντα...................................................................................................................................4 

Λουκουμαδες 1.............................................................................................................................5 

Λουκουμαδες 2.............................................................................................................................6 

Λουκουμαδες 3.............................................................................................................................7 

Τσουρέκια 1....................................................................................................................................8 

Μουσταλευριά .............................................................................................................................9 

Τρουφακια pku.............................................................................................................................10 

κουλουρακια με μελι..................................................................................................................11 

Γαλακτομπουρεκο by marialena.............................................................................................12 

ΜΕΡΕΝΤΑ by vasilia...............................................................................................................13 

Τζις Κεικ..................................................................................................................................14 

μελομακαρονα ...........................................................................................................................16 

chocolate cake..........................................................................................................................17 

τουρτα μπανοφι...........................................................................................................................18 

κεικ ανανα...................................................................................................................................19 

magdalenas.................................................................................................................................20 

μαλακο κεικ harifen...................................................................................................................21 

Ρυζόγαλο με μαρμελάδα κεράσι.................................................................................................22 

Σοκολατόπιτα.............................................................................................................................23 

Παγωτο........................................................................................................................................24 

Ψωμάκια και κανελοψωμα με καστανή ζάχαρη......................................................................25 



 
 

Νηστίσιμα μηλοκεκάκια.............................................................................................................26 

Τσουρέκια 2.................................................................................................................................28 

Κέικ με γεύση ΚΑΡΑΜΕΛΑ.......................................................................................................31 

Κρέπες........................................................................................................................................32 

μπαρες δημητριακων..................................................................................................................33 

ΝΤΟΝΑΤΣ................................................................................................................................34 

PKU Donuts..............................................................................................................................35 

Ντονατς.......................................................................................................................................37 

Cheesecake.................................................................................................................................38 

κουλουράκια κανέλας.................................................................................................................39 

Τηγανίτες με μπανανα...............................................................................................................40 

Κεικ με αλευρι χωρις γλουτενη...............................................................................................41 

ΦΑΝΟΥΡΟΠΙΤΑ.......................................................................................................................42 

γλυκο με σαβαγιαρ ή μπισκοτα χαριφεν καραμελας (ελλειπής συνταγή)..........................43 

Γαλατόπιτα..................................................................................................................................44 

Μουστοκουλουρα μαλακα...........................................................................................................45 

Παντεσπάνι για τούρτες – Χωρίς αυγά...................................................................................46 

Μπισκοτογλυκό...........................................................................................................................47 

Donuts schar .............................................................................................................................48 

Μηλόπιτα.....................................................................................................................................49 

Προφιτερόλ................................................................................................................................50 

Τούρτα τύπου FERRERO ROSE..............................................................................................51 

Pancakes.......................................................................................................................................53 

Τρουφάκια ...................................................................................................................................54 

Μηλόκρεμα με γάλα καρύδας..................................................................................................55 



 
 

Γλυκό ψωμί με κολοκύθα.........................................................................................................56 

Μανταρινοκουλουράκια..............................................................................................................57 

Μελομακάρονα 2.........................................................................................................................59 

Ταρτάκια με μαρμελάδα..............................................................................................................60 

Κρουασανάκια ..............................................................................................................................61 

Γαλατόπιτα 2...............................................................................................................................62 

Κέικ με σαντιγύ ...........................................................................................................................64 

Κουραμπιέδες..............................................................................................................................65 

Φλούδες πορτοκάλι με σοκολάτα..............................................................................................66 

Τηγανήτες....................................................................................................................................67 

Μπισκότα loprofin.....................................................................................................................68 

Soft cookies .............................................................................................................................69 

Μπισκότα με αλεύρι Harifen....................................................................................................70 

Mπισκότα κανέλας με κοκα κολα.............................................................................................71 

Μπισκότα 1...................................................................................................................................72 

Μπισκότα Καραμέλας.................................................................................................................73 

Cookies ........................................................................................................................................74 

Μπισκότα 2..................................................................................................................................75 

Μπισκότα 3..................................................................................................................................76 

Μπισκότα για βρέφη χωρίς ζάχαρη by Αστρινιά Σκαρπαλέζου.........................................78 

Μπισκότα 4..................................................................................................................................79 

Μηλοπιτα (δική μου!)..................................................................................................................80 

 



1 
 

ΚΡΕΜΑ ΠΑΤΙΣΕΡΙ ΓΙΑ ΤΟΥΡΤΕΣ -ΜΙΛΦΕΙΓ -ΤΡΙΓΩΝΑ 

100γρ ζαχαρη – 

50γρ κορν φλαουρ- 

20 γρ σκονη αυγου – 

500γρ γαλα σε μια κατσαρολα 

1 βανιλια 

1κσ βουτυρο 

 

Ανακατευουμε με συρμα ολα τα υλικα μαζί (ζαχαρη, κορν φλαουρ, σκονη αυγου, 500γρ 

γαλα σε μια κατσαρολα) μεχρι να βρασουν. 

κατεβαζουμε απο την φωτια 

βαζω μια βανιλια- 1κσ βουτυρο τα βαζω σε ενα γυαλινο μπωλ κ σκεπαζω με μεβρανη  

οταν κρυωσει τελειως την ανακατευω πρωτα κ μετα βαζω 150 σαντιγυ την giotis garni  

( αφου την ετοιμασουμε οπως λεει στην συσκευασια 1 φακελακι -200γρ γαλα κ χτυπαμε 

για 5 λεπτα) 

 

Παρατηρήσεις 

το αυγο το βαζουμε πριν ζεσταθει το γαλα κ το ανακατευουμε να διαλυθει καλα αλλιως 

σβολιαζει 

το κορν φλαουρ πρωτα διαλυμενο στο γαλα ολα μαζι τα βαζουμε στην κατσαρολα κ μετα 

βραζουμε 
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Ζαχαρουχο γαλα 

 

1. 1/3 κούπας (80 γρ)+ 2 κουταλιές της σούπας γάλα  

2. 1 κούπα ζάχαρη (200 γρ) 

3. 3 κουταλιές της σούπας βούτυρο (45γρ)  

4. 1/2 βανίλια (προαιρετικά) 

5. 1-2 σταγόνες χυμό λεμόνι  

Τα βάζουμε όλα σε ένα κατσαρολάκι, και βάζουμε να ζεσταθεί το μείγμα. Προσοχή, ίσα 

να πάρει μία βράση για να λιώσει η ζάχαρη. Για να είστε σίγουροι, μόλις πάρει βράση, 

στάξτε δύο σταγόνες χυμό λεμόνι, ανακατέψτε και κατεβάστε απο τη φωτιά.  
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ΜΠΡΙΟΣΑΚΙΑ ΜΕ ΥΦΗ ΤΣΟΥΡΕΚΙΟΥ 

 

Υλικά 

1 κιλό αλεύρι  

20 γρ.ξηρή μαγιά 

200 γρ.ζάχαρη 

2 κ.γ αλάτι 

560 γρ.γάλα χλιαρό 

120 γρ.βούτυρο ή μαργαρίνη σε θερμ.δωμ. 

2 κουταλιες τις σουπας αυγο 

4 βανίλιες (παραλείψετε τες αν είναι για αλμυρή χρήση) 

 

Εκτέλεση 

-Στον κάδο του μίξερ με το εξάρτημα του γάντζου για ζύμωμα,ρίχνω τη 

ζάχαρη,βανίλιες,το γάλα,τη μαγιά τα αυγά και ανακατεύω για 1 λεπτό. 

Προσθέτω το αλεύρι και ζυμώνω για 3-4 λεπτά. 

-Ρίχνω το βούτυρο και ζυμώνω για 3-4 λεπτά ακόμα. 

-Βάζω τη ζύμη σε λαδωμένο μπολ,σκεπάζω με μεμβράνη και αφήνω σε ζεστό μέρος να 

φουσκώσει 1,5 ώρα. 

Κόβω κομματάκια ζύμης και ζυγίζω το κάθε ένα να είναι 70 γρ. 

Τα πλάθω και τα βάζω σε ταψί με λαδόκολλα σε απόσταση 3 εκ.μεταξύ τους. 

Τα σκεπάζω και τα αφήνω να φουσκώσουν πάλι για 30 λεπτά έως 1 ώρα. 

Θα κολλήσουν μεταξύ τους,αλλά ξεκολλάνε πάλι αφού ψηθούν. 

-Τα αλείφω με αυγό και τα ψήνω στους 180 20 με 25 λεπτά. 

Αφού κρυώσουν τα γεμίζω με σύριγγα ή με ένα κορνέ με μύτη,με μαρμελάδα ή πραλίνα. 
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ΜΕΡΕΝΤΑ 

 

ΥΛΙΚΑ 

5 κουταλιές τη σούπας κακάο 

3 κουταλιές της σούπας μαύρη ζάχαρη 

Νερό όσο χρειαστεί 

1 βανιλια για γευση 

(1 βιταμ ) 

 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ 

Βάλε σε ένα μπολ το κακάο και ανακάτεψε το καλά. Ύστερα, πρόσθεσε τη μαύρη ζάχαρη 

και ανακάτεψε τα δύο υλικά μαζί. Τέλος, βράσε λίγο νερό και άσε το στην άκρη για ένα 

λεπτό. Ρίξε σιγά σιγά το ζεστό νερό κουταλιές κουταλιές μέσα στο μείγμα του κακάο και 

της ζάχαρης και ανακάτευε ταυτόχρονα. Μόλις δεις ότι το μείγμα έγινε πηχτό, όπως τη 

κανονική μερεντα, σταμάτα να ρίχνεις νερό. Η μερεντα σου είναι έτοιμη.(Το βιταμ ειναι 

προαιρετικο δεν χρειαζεται αν δεν τοθελετε)  

Άφησε τη στην άκρη να κρυώσει για μισή ώρα περίπου και ύστερα βάλε τη μέσα στο 

βαζάκι που θες να την αποθηκεύσεις. 

Προαιρετικά, μπορείς να προσθέσεις στο τέλος του μείγματος αποξηραμένα φρούτα ή 

κάποιο σιρόπι της επιλογής σου.
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Λουκουμαδες 1 

 

Για τους λουκουμάδες 

• 200 γρ. αλεύρι γ.ο.χ. 

• 50 γρ. κορνφλάουρ 

• 1 φακελάκι μαγιά ξερή 

• 1 πρέζα αλάτι 

• 1 κ.σ. μέλι 

• 280 ml νερό χλιαρό 

• λάδι για τηγάνισμα 

Για το σιρόπι και το σερβίρισμα 

• 250 ml νερό 

• 200 γρ. ζάχαρη 

• 1 φέτα λεμόνι 

• 1 κ.σ. μέλι 

• κανέλα για πασπάλισμα 

• μέλι για πασπάλισμα 

Το σιροπι πρεπει να ειναι κρυο κ η ζυμη αφου την ετοιμασουμε την αφηνουμε να 

φουσκωσει για 30-45 λεπτα. 
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Λουκουμαδες 2 

Υλικά: 

•200γρ. αλεύρι 

•280ml νερό 

•50γρ. Corn flour 

•1κ.σ. μέλι 

•1 βανιλίνη ή λίγο εκχύλισμα βανίλιας 

•1 πρέζα αλάτι 

•1 φακελάκι μαγιά 

Για σερβίρισμα μέλι και κανέλα... 

ο χυλός φουσκώνει παρά πολύ όποτε μόλις τριπλασιαστεί ο όγκος ξεκινήστε το 

τηγάνισμα.. είναι οι καλύτεροι λουκουμάδες που έχω δοκιμάσει.. Υπόψιν μόλις πέσουν 

στο καυτό λάδι παίρνουν ένα χρυσαφένιο χρώμα αμέσως και φουσκώνουν σαν 

μπαλάκια...έχω κάτι λίγους από αυτούς που περίσσεψαν..δοκιμάστε την !! 
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Λουκουμάδες 3 

 

Το μίγμα του ψωμιού σε ένα κατσαρολάκι 

2 λεπτα λάδι να κάψει και με ένα κουταλάκι του γλυκού παιρνω το ζυμάρι και τα 

βοηθάω με το δάχτυλο να πέσει στο λάδι και μόλις ροδισει τα γυρνάω με το πιρούνι και 

μετα τα βγάζω με την τρυπιτη ρίχνω μέλι και κανέλα μπορείς να τα κόψεις λίγο και να 

βάλεις μερεντα η μαρμελάδα ότι χρειάζεσαι είμαι εδω 
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Τσουρέκια 1 

 

3 γαλατακια 

2 φλ.τσ.ζαχαρη 

1 κτγ. αλατι 

200 γρ βουτηρο 

100 ml κρεμα γαλακτος ζαχαροπλαστικης 

50 γρ. μαγια 

περιπου 1,5 κιλο αλευρι  

 

Οδηγίες??? Ίσως αυτες για τα κανονικα τσουρεκια 
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Μουσταλευρια  

4 κουπες μουστο  

1 κούπα νησεστε . 

Σε μια κατσαρόλα βάζεις τς 4 κούπες μουστο. Μόλις ζεσταθεί ρίχνεις την 1 κουπα 

νισεστε και ανακατεύεις μεχρι να πήξει το βγάζεις από τη φωτιά. 

 

Καλύτερα είναι να κρατήσεις μίση κούπα μουστο και να διαλύσεις το νισεστε πριν το 

ρίξεις στην κατσαρολα.  
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Τρουφακια pku 

 

Μισή κούπα ζάχαρη άχνη 

200γρ βιταμ 

2 κουταλιές της σούπας κακάο ισως και παραπανω λιγο 

μπισκότα τριμμενα- η κουλούρια 

 

Τα βαζουμε ψυγειο να παγώσουν κ μετα πλαθουμε μπαλακια κ προσθετουμε τα 

τρουφακια σοκολατας ή πολυχρωμα.  
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κουλουρακια με μελι 

 

9 κουταλιες της σουπας αλευρι ή 135 γρ  

60 γραμ βουτυρο  

30 γραμ μελι  

χτυπημα με αναδευτηρα , πλασιμο στο χερι γιατι κολανε λιγο και στους 160 αερα για 25 

λεπτα 
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Γαλακτομπουρεκο by marialena 

 

Σε μια κατσαρόλα θα βάλετε 2 κούπες ζάχαρη 1 κούπα νερό μισό λεμόνι και 1 ξυλάκι 

κανέλα ( Εγώ δεν ειχα και έβαλα λίγο σκόνη) Απο την στιγμή που θα βράσει θα 

μετρήσετε 7 λεπτα και θα το βγάλετε από την φωτιά να κρυώσει 

 

Σε μια άλλη κατσαρόλα θα βάλετε 3 γαλατακια -1κουτ.γλυκου βούτυρο- 1 βανίλια- 

100γρ ζάχαρη. Μόλις ζεσταθεί το γάλα ρίχνω 2 φακελακια κρέμα ζαχαροπλάστης με 

γεύση ΜΙΛΦΕΙΓ ΓΙΩΤΗΣ ανακατεύεις και μόλις πήξει βγάζεις από την φωτιά και το 

αφήνεις να κρυώσει 

Φτιάχνω το κλασικό ζυμαρακι και ανοίγω 2 φυλλα (αλευράκι-λιγο λαδι-μαγια-και ζεστό 

νεράκι) 

Βουτυρο στο ταψακι 

Βάζω την κρέμα σκέπαζω και ψήνω 

Όσο είναι καυτό Ρίχνω το σιρόπι σιγά σιγα 
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ΜΕΡΕΝΤΑ by vasilia 

 

Ποιος θελει συνταγη για μερεντα σπιτικη εγω την εφτιαξα ειναι τελεια σε γευση. 

ΜΕΡΕΝΤΑ ΜΕ 4 ΥΛΙΚΑ ΜΟΝΟ!! 

100γρ. Κακαο 

250γρ. Βουτυρο 

500 γρ. Αχνη ζαχαρη 

1/2 φλυτζ. τσαγιου γαλατακι ειδικο οποιο εχετε. 

 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ: 

ΘΑ ΧΤΥΠΗΣΕΤΕ ΤΟ ΒΟΥΤΥΡΟ ΝΑ ΑΦΡΑΤΕΨΕΙ ΥΣΤΕΡΑ ΘΑ ΠΡΟΣΘΕΣΕΤΕ ΤΗΝ 

ΖΑΧΑΡΗ ΑΧΝΗ ΚΑΙ ΘΑ ΣΥΝΕΧΙΣΕΤΕ ΤΟ ΧΤΥΠΗΜΑ 

ΜΕΤΑ ΘΑ ΒΑΛΕΤΕ ΤΟ ΦΛΥΤΖΑΝΙ ΜΕ ΤΟ ΓΑΛΑ (ΜΗΝ ΦΟΒΗΘΕΙΤΕ ΑΝ ΔΕΙΞΕΙ 

ΟΤΙ ΚΟΒΕΙ ΟΤΑΝ ΠΕΣΕΙ ΤΟ ΚΑΚΑΟ ΘΑ ΕΙΝΑΙ ΕΝΤΑΞΗ) 

ΚΑΙ ΣΤΟ ΤΕΛΟΣ ΤΟ ΚΑΚΑΟ!! 

ΘΑ ΤΟ ΒΑΛΕΤΕ ΣΤΟ ΨΥΓΕΙΟ ΝΑ ΣΦΙΞΕΙ ΚΑΙ ΟΤΑΝ ΘΕΛΕΤΕ ΤΡΩΤΕ. 

ΜΗΝ ΝΟΜΙΖΕΤΕ ΕΠΕΙΔΗ ΜΠΑΙΝΕΙ ΠΟΛΥ ΑΧΝΗ ΟΤΙ ΕΙΝΑΙ ΓΛΥΚΙΑ ΔΕΝ 

ΕΙΝΑΙ ΕΙΝΑΙ ΚΑΝΟΝΙΚΗ.  
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Τζις Κεικ 

 

Κρέμα πατισερί 

Υλικά 

 

• 1 λίτρο γάλατακι ( εγω αραίωσα μισό νερο μισό κεμα γαλακτος) 

• 100 γρ. κορν φλάουερ 

• 6 κ.σ. αυγο ειδικό 

• 270 γρ. ζάχαρη 

• 1 βανίλια 

• 100 γρ. βούτυρο 

Μέθοδος Εκτέλεσης 

 

• Βάζουμε σε μια κατσαρόλα 700 γρ. από το γάλα, τη βανίλια αφού έχουμε αφαιρέσει τους 

σπόρους με ένα μαχαιράκι και ρίχνουμε και το ξυλάκι μέσα. 

• Προσθέτουμε όλη τη ζάχαρη αλλά δεν ανακατεύουμε. Ανάβουμε το μάτι σε μέτρια 

φωτιά και ζεσταίνουμε το μείγμα μέχρι να πάρει μία βράση.  

• Σε ένα μπολ βάζουμε το κορν φλάουρ και τους κρόκους. Προσθέτουμε και τα υπόλοιπα 

300 γρ. από το γάλα και με ένα σύρμα ανακατεύουμε καλά για να μην κάνει 

γρομπαλάκια. 

• Όταν βράσει το γάλα ανακατεύουμε το μείγμα από το μπολ αφαιρώντας από τη φωτιά. 

Αφαιρούμε με ένα κουτάλι το στικ. Με ένα σύρμα ανακατεύουμε πάρα πολύ καλά. 

Επιστρέφουμε στη φωτιά. 
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• Γενικά ανακατεύουμε καλά συνέχεια μέχρι να πήξει. Προσπαθούμε να "ψήσουμε" την 

κρέμα μιας και το "αλεύρι" πρέπει να ψηθεί για να "εξαφανιστεί" η γεύση του. Αυτό 

μπορεί να πάρει και δέκα λεπτά μαγειρέματος σε πολύ σιγανή φωτιά και συνεχές 

ανακάτεμα. 

• Τέλος αφαιρούμε από τη φωτιά, προσθέτουμε το βούτυρο και ανακατεύουμε μέχρι να 

λιώσει και αυτό. Βάζουμε σε ταψάκι, βάζουμε ζελατίνα από πάνω να ακουμπάει πάνω 

στην κρέμα για να μην κάνει κρούστα και τη βάζουμε να σταθεί στο ψυγείο. 

• Είναι έτοιμη για χρήση. 

από κάτω έβαλα τσουρέκι εσείς βάλτε μπισκότα αν έχετε και από πάνω βάλτε ότι 

μαρμελάδα θέλετε!!! 
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μελομακαρονα  

 

Υλικα Για Τη Ζύμη 

6 φλιτζάνια του τσαγιού ειδικό αλέυρι 

1,5 φλιτζάνι τσαγιού λάδι 

1/2 φλ τσαγιού ζάχαρη 

1/2 φλ Βερμούτ ή λικέρ εσπεριδοειδών 

1/2 φλιτζανάκι του καφέ κονιάκ 

1 κουταλάκι του γλυκού σόδα 

1 κουταλ γλυκού μπεικιν 

1 κουταλιά της σούπας κανελογαρύφαλλο 

χυμό απο ένα μέτριο πορτοκάλι.... 

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΟ ΣΙΡΟΠΙ 

1 φλιτζάνι τσαγιού μέλι, ένα φλιτζάνι τσαγιού νερό και ένα κανελόξυλο. 

 

Χτυπάμε στο μίξερ τη ζάχαρη +λάδι. Σε ένα μπολ αναμιγνύουμε όλα τα ξερά υλικά και 

τα ρίχνουμε στο μίξερ. Μετά προσθέτουμε τα αλκοολούχα ποτά και το χυμό πορτοκάλι. 

Τα ψήνουμε στους 180 βαθμους για 20 λεπτά (εξαρτάται το φούρνο). Ετοιμάζουμε το 

σιρόπι και βουτάμε τα κρύα μελομακάρονα στο καυτό σιρόπι. Απο πάνω έριξα λίγο 

τριμένο μπισκότο harifen. EKANA TO ENA TΡΙΤΟ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ ΚΑΙ ΜΟΥ 

ΒΓΉΚΑΝ ΣΧΕΔΟΝ ΕΝΑ ΤΑΨΙ. Μπορείς μερικά να τα βουτήξεις στην λιωμένη 

σοκολάτα υγείας και μετα να ριξεις λίγο τριμμένο μπισκότο... 

Οταν τα πλάθεις να εχεις στο νου σου οτι θα φουσκώσουν... 



17 
 

chocolate cake 

 

6 κ σ σπορελαιο 

3κ κακαο 

1.5 φλιτζανι αλευρι 

1 φλιτζανι ζαχαρη 

1κγ μπεικιν 

1 βανιλια 

1 φλιτζανι κρυο νερο 

1 κ ασπρο ξιδι 

Για την κρεμα 

700 ml γαλα ρυζιου alpro 

Και στο τελος 5 κ χτυπημενη σαντιγυ hopla 

Ραντιζω τη βαση με πορτοκαλαδα,βαζω μια στρωση μαρμελαδα και στρωνω την κρεμα 

Για να τη στολισω χρησιμοποιησα την υπολοιπη σαντιγυ και χρωματα ζαχαροπλαστικης  

 

Σε μερικα υλικα δεν ξερω αν ειναι κουταλιες του γλυκου ή της σουπας... 
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τουρτα μπανοφι 

 

250γραμ μπισκοτα harifen καραμελα στο μπλεντερ 

110 γραμ βουτυρο τα περναμε ελαφρα στην κατσαρολα να γινει ενα μειγμα για βαση της 

τουρτας το βαζουμε σε μια πιατελα αφου τα πατισουμε κ για 1 ωρα στο ψυγειο . 

Για κρεμα στην μεση : 

βαζουμε ανθος αραβοσιτου βανιλια κ την κανουμε κλασικα 1 φακελακι με το ειδικο γαλα 

αφου παγωσει το βαζουμε στο ψυγειο για 1 ωρα κ αυτο πανω απο τα μπισκοτα κ στο 

τελος κλεινουμε την τουρτα με 1 φακελακι garni σαντιγυ αν θελετε τα μεγαλυτερα 

παιδια για σχεδιο βαζετε φρουτα ή τριβεται σοκολατα ή τρουφακια . 

Μπορειτε κ πανω απο την κρεμα πριν κλεισετε την τουρτα με σαντιγυ να βαλετε κ 

στρογγυλα λεπτοκομμενα κομματια μπανανας. 
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κεικ ανανα 

 

Συστατικά 

 

50g βούτυρο ή σκληρή μαργαρίνη 

50g ζάχαρη 

1 κουτ. της σούπας απόσταγμα βανίλιας* 

115g Αλεύρι Loprofin 

1 κουτ. της σούπας Υποκατάστατο Αυγού Loprofin 

1 κουτ. της σούπας μπέϊκιν παουντερ* 

100ml Υποκατάστατο Γάλακτος Loprofin 

4 φέτες ανανά στραγγισμένες 

1 κουτ. του κουταλιού μαύρη ζάχαρη 

2 κερασάκια γλασέ κομμένα στη μέση 

Διαδικασία 

 

Βουτυρώνουμε ένα ταψάκι 17cm και ρίχνουμε τη μαύρη ζάχαρη. 

Τοποθετούμε τις φέτες του ανανά και στο κέντρο τους τα κεράσια. 

Ανακατεύουμε το Αλεύρι Loprofin, το μπέΐκιν πάουντερ και το Υποκατάστατο Αυγού 

Loprofin σε ένα μπωλ . 

Χτυπάμε τη ζάχαρη το βούτυρο μέχρι να αφρατέψουν και προσθέτουμε το απόσταγμα 

βανίλιας, το μισό από το Αλεύρι Loprofin και το μισό από το Υποκατάστατο Γάλακτος 

Loprofin και ανακατεύουμε για ένα ακόμη λεπτό. 

Προσθέτουμε το υπόλοιπο από το Αλεύρι Loprofin και το υπόλοιπο από το 

Υποκατάστατο Γάλακτος Loprofin και ανακατεύουμε μέχρι να ομογενοποιηθεί το μίγμα. 

Το ρίχνουμε προσεκτικά πάνω από τις φέτες ανανά που έχουμε τοποθετήσει στο ταψί 

και ισιώνουμε την επιφάνεια από πάνω. 

Ψήνουμε σε προθερμασμένο φούρνο για 15-20 λεπτά μέχρι να φουσκώσει. 

Αναποδογυρίζουμε σε μία πιατέλα μόλις κρυώσει. 
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magdalenas 

 

 

Υ λ ι κ ά : 

• 500gr HARIFEN αλεύρι για όλες τις χρήσεις 

• 400ml νερό 

• 250gr ζάχαρη 

• ελαιόλαδο, ηλιέλαιο ή μαργαρίνη 250gr 

• τριμμένη φλούδα από λεμόνι 

• ½ κουταλιά μαγειρική σόδα 

 

 

Ε κ τ έ λ ε σ η : 

1. Χτυπήστε καλά τη ζάχαρη, το νερό, το λάδι και τη φλούδα λεμονιού μέχρι το 

μίγμα να ομογενοποιηθεί καλά. 

2. Προσθέστε HARIFEN αλεύρι και τη μαγειρική σόδα. Χτυπήστε με το χέρι για 

5 λεπτά ή με ηλεκτρικό αναδευτήρα (μίξερ) για 2 λεπτά μέχρι να ομογενοποιηθεί 

πλήρως. 

3. Γεμίστε το ταψί μέχρι τη μέση και προσθέστε ζάχαρη στο πάνω μέρος πρίν το 

ψήσιμο. 

4. Τοποθετήστε το ταψί σε φούρνο που έχει προθερμανθεί στους 220 ºC και 

ψήστε το για 20 λεπτά μέχρι η κρούστα να γίνει χρυσαφί. 
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μαλακο κεικ harifen 

 

Υ λ ι κ ά : 

• 500gr HARIFEN αλεύρι για όλες τις χρήσεις 

• 400ml νερό 

• 250gr ζάχαρη 

• ελαιόλαδο, ηλιέλαιο ή μαργαρίνη 250gr 

• τριμμένη φλούδα από λεμόνι 

• ½ κουταλιά μαγειρική σόδα 

 

 

Ε κ τ έ λ ε σ η : 

1. Χτυπήστε τα υλικά μέχρι το μίγμα να ομογενοποιηθεί καλά. 

2. Προσθέστε HARIFEN αλεύρι και μαγειρική σόδα. Χτυπήστε με το χέρι για 5 

λεπτά ή με ηλεκτρικό αναδευτήρα (2 λεπτά) μέχρι το μίγμα να ομογενοποιηθεί 

πλήρως. Μπορείτε να προσθέσετε κρυσταλλωμένα φρούτα (γλασέ) στη ζύμη ή 

στην επιφάνεια. 

3. Βάλτε το μίγμα σε κατάλληλες φόρμες που έχουν προηγουμένως αλειφθεί με 

λάδι. 

4. Ψήστε για 20 λεπτά στο φούρνο στους 220 ºC μέχρι το χρώμα της ζύμης να 

γίνει χρυσαφί. 
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Ρυζόγαλο με μαρμελάδα κεράσι! 

 

Για το ρυζόγαλο: 

 

500ml γάλα 

500ml νερό 

400ml κρέμα γάλακτος (την φυτική για ζαχαροπλαστική) 

250γρ. Ρύζι γλασέ 

2 ξύλα κανέλας 

2 βανιλίνη ή 1 βανίλια ή 1 κουτάλι σιρόπι βανίλιας 

200γρ. Ζάχαρη 

 

Για τη μαρμελάδα: 

 

250γρ. κεράσι 

250γρ. ζάχαρη 

1 ξύλο κανέλας  

1 κ.σ. λεμόνι χυμό 

 

Η συνταγή είναι για περίπου 4 κουπάκια παγωτού!  

Καλη όρεξη! 
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Σοκολατόπιτα 

Η συνταγή για το κεικ είναι η αγαπημένη μου εδώ και χρόνια από το PKU forum 

 

1 1/2 φλυτζανι αλεύρι Loprofin  

3/4 φλυτζανιου κρύο νερό  

3 κουτ σούπας κακαο 

3/4 φλυτζανι ζαχαρη (αν κάνετε σιρόπι τότε καλύτερα να βάλετε μισό φλυτζανι 

ζάχαρη) 

1 κουταλάκι γλυκού μπεικιν 

6 κουταλιές της σούπας λάδι 

1 κουταλιά σούπας λευκό ξύδι. 

 

Για το σιρόπι μισό φλυτζανι ζάχαρη, μισό φλυτζανι νερό, 1 κουταλιά της σούπας κακάο 

 

Για το γλασο 

 

250ml φυτική κρέμα γάλακτος 

200 γραμμάρια κουβερτούρα 

1 βανίλια 

1 κουτάλι της σούπας ζάχαρη  

Λίγο βούτυρο 

 

ΕΚΤΈΛΕΣΗ 

ΚΕΙΚ 

ανακατεύω όλα τα ξηρά υλικά και μετά προσθέτω τα υγρά στο τέλος το ξύδι. Βάζω την 

ζύμη σε μικρό ταψί και ψήνω στους 180 βαθμούς περίπου 20 λεπτά ανάλογα το φούρνο. 

 

Αφού ψηθει τρυπαω με πιρούνι την επιφάνεια και με ένα κουταλάκι βάζω λίγο λίγο το 

σιρόπι 

Όταν το απορροφήσει απλώνω το γλασο και ρίχνω λίγη τρούφα σοκολάτας. 

 

Κόβω την σοκολατοπιτα αφού έχει κρυώσει πολύ καλα και σερβίρω με φράουλες και 

παγωτό βανίλια 
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παγωτο 

 

Μια φυτική σαντιγί 500ml και 3-4 κουταλιές καοτονικ τα χτυπάμε στο μίξερ και έτοιμο 

το παγωτό!!!! 
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Ψωμάκια και κανελοψωμα με καστανή ζάχαρη!!! 

Κάνω την ζυμη για το ψωμί λίγο πιο σφιχτή έπειτα προσθέτω 250γρ κρέμα γάλακτος 

φυτική και 50γρ λιωμένο βούτυρο (όχι καυτό για να μην κάψει την μαγιά). Τα βάζω με 

ένα κουτάλι σε λαδοχαρτο και αφού φουσκώσουν αλοιφω με λιωμένο βούτυρο και ψήνω. 

 

Για τα κανελοψωμα σε ένα μπολακι βάζω 2 κουταλιές καστανή ζάχαρη και λίγη κανέλα 

τα ανακατεύω γεμίζω της ζύμες μου τις αφήνω να φουσκώσουν αλοιφω λιωμένο 

βούτυρο (όχι καυτό) και αφού ψηθούν όσο είναι ζεστά πασπαλιζω με το υπόλοιπο μίγμα 

ζάχαρη κανέλα. 
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Νηστίσιμα μηλοκεκάκια!!! 

 

Αφράτα μοσχομυριστά που κρατάνε την υγρασία τους και είναι πεντανόστιμα!!! 

 

Υλικά για ένα ταψί 30-32 εκ. ή 30 μικρά κεικάκια  

 

500 γρ.αλεύρι γ.ο.χ 

200 γρ.σπορέλαιο ή ελαιόλαδο  

300 γρ.ζάχαρη 

350 γρ.χυμό πορτοκάλι 

80 γρ.κονιάκ (ή νερό) 

2 μήλα ψιλοτριμμένα στον τρίφτη  

5 κ.σ σταφίδες μαύρες (προαιρετικά) 

1 κουταλάκι γλυκού σόδα 

1 φακελάκι μπέικιν πάουντερ 

1 κουταλάκι γλυκού κανέλλα 

1/2 κουταλάκι γλυκού γαρύφαλλο τριμμένο 

3 βανίλιες 

1/2 κ.γ αλάτι 

Για το γλάσο 

1 κούπα άχνη ζάχαρη 

λίγες κουταλιές νερό 

1 κοφτό κ.γ κανέλα σκόνη 

 

Εκτέλεση 

 

-Σ'ενα μπολ ρίχνω το λάδι,τον χυμό,την ζάχαρη τις βανίλιες και το κονιάκ και 

ανακατεύω μέχρι να λιώσει η ζάχαρη καλά. 

Προσθέτω τα μήλα και ανακατέυω. 

Κοσκινίζω το αλεύρι με το μπέικιν τα κανελογαρίφαλα και το αλάτι τα προσθέτω στο 

μίγμα και ανακατεύω.Τέλος ρίχνω και τις σταφίδες που τις έχω ανακατέψει με λίγο 

αλευράκι (1 κ.σ.)  

Και τώρα ή αδειάζω το μίγμα σε ταψάκι στρωμένο με λαδόκολα 30-32 εκ. και ψήνω 
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στους 180 για 1 ώρα περίπου ή στρώνω καραμελόχαρτα σε υποδοχές για κεικάκια και 

γεμίζω τις θήκες και ψήνω στους 180 για 30-35 λεπτά. 

Αφού κρυώσουν καλά ανακατεύω σένα μπολακι την αχνη με την κανελα και το νερο και 

γαρνίρω τα κεικάκια 

Αν θέλετε λευκο το γλάσο αντικαταστήστε την κανέλα με 1 βανιλίνη. 
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Τσουρέκια 2 

 

Υλικά 

50γρ φρέσκια μαγιά ( οχι ξερή!!) 

2 πακέτα αλεύρι χαριφεν 

μισή κούπα ζάχαρη αν θέλετε να είναι πολύ γλυκά βάλτε μια κούπα αν και νομίζω είναι 

αρκετή η μισή κούπα ζάχαρη. 

100ml κρέμα γάλακτος 

200γρ βούτυρο ( συνήθως βαζω αυτό που είναι στο ασημί χαρτί το σούπερ φρέσκο) 

1κ.τ.γ αλάτι 

2-3 γαλατακια Prozero 

3 δάκρυα μαστίχα  

1κ.τγ μαχλεπι 

μισό κ.τ.γ κακουλε 

 

Για την επαλειψη: 

μια κουταλιά μέλι με νερό και λίγο φρέσκο βούτυρο αγελαδινό σαν αυτό που βάζουμε 

στους κουραμπιέδες.  

 

Διαδικάσία 

 

Διαλύουμε την μαγιά μέσα στο Prozero το οποίο είναι χλιαρό 

σε ένα κατσαρολακι λιώνω το βούτυρο και Ρίχνω την ζάχαρη και ανακατεύω με ένα 

σύρμα. 

Σε ένα μεγάλο και βαθύ μπολ βάζω το αλεύρι την σπασμένη μαστίχα με το μαχλεπι και 

το κακουλε το αλάτι την ζάχαρη και την κρέμα γάλακτος και ανακατεύω. Ρίχνω το 

χλιαρο Prozero με την διαλυμένη μαγιά και το χλιαρό βούτυρο με την ζαχαρη και 

ξεκινάω το ζύμωμα. Σκεπάζω με μεμβράνη το μπολ και από απο πανω πετσέτα αφήνω 
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να φουσκώσει σε ζεστό μέρος. Μόλις δείτε ότι η ζύμη είναι διπλάσια από ότι ήταν είναι 

έτοιμη. 

Λιώνουμε το αγελαδινό βούτυρο βρεχουμε τα χέρια μας με το βούτυρο και αρχίζουμε να 

ζυμώνουμε με έναν διαφορετικό τρόπο βουτυρωνουμε συνεχώς τα χέρια και τραβάμε 

την ζύμη προς τα πάνω αυτό θα σας πάρει αρκετη ώρα γιατί με αυτό τον τρόπο θα 

πετύχουμε τα τσουρέκια να είναι μαστιχωτα κορδονατα (η Όπως αλλιώς τα λέμε). 

Αφού γίνει αυτή η διαδικασία πλάθετε τα τσουρέκια τα βάζετε στην λαδόκολλα 

σκέπασμα με μια πετσέτα για 30λεπτα τα αλείφουμε με το λιωμένο μέλι στο νερό με ενα 

πινέλο και ψήνουμε προθερμασμένο φούρνο στους 170 για περίπου 30-

40λεπτα 🤗🤗🤗🤗💗💗💗💗 
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Κέικ με γεύση ΚΑΡΑΜΕΛΑ 

 

Υλικά: 

2 φλιτζάνια αλεύρι loprofin 

1 φλιτζάνι ζάχαρη 

1,5 κουταλάκι μπεικιν 

1 φλιτζάνι κρύο νερό 

10 κουταλιές της σούπας λάδι 

1 φακελάκι κρέμα καραμέλα 

Για το ντεκόρ σιρόπι καραμέλας και ζαχαρωτά  

 

Ανακατευω πρώτα τα ξηρά και μετά τα υγρά ψήνω στους 180 βαθμούς για μισή ώρα 

ανάλογα το φούρνο. 

 

Η καραμέλα της ΓΙΩΤΗΣ είναι 0phe. 

Αυτή που έβαλα 65gr που έχει η συσκευασία 97,5 ΦΑ. Δηλαδή ούτε 100 χιλιοστά όλο 

το ταψί. 
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κρέπες... 

 

Υλικά: 

ένα ποτήρι αλεύρι loprofin 

ένα ποτήρι γάλα loprofin (2 γαλατάκια θα χρειαστεί) 

ένα κρόκο αυγού 

1 βανίλια αρωματική 

μισό κ.γ ζάχαρη 

μια πρέζα αλάτι.. 

 

Το τι θα βάλετε μέσα στην κρέπα θα το αποφασίσετε εσείς! 

Βγαίνουν περίπου 5 με 6 κρέπες. 

  



33 
 

μπαρες δημητριακων 

 

Υλικά: 

300γρ βιταμ 

Μιση κούπα καστανή ζαχαρη 

Μισή κουπα μέλι 

Δημητριακά loprofin μελιού και σοκολάτας. 

Κρανμπερι 

Πορτοκαλι κόντιτα 

Κουβέρτουρα σε κομμάτια η τρούφα. 

 

 

Διαδικασία: 

Λιώνω 300γρ βιταμ με μισή κούπα καστανή ζάχαρη και μισή κούπα μέλι τα ενώνω με τα 

δημητριακά και τα στρώνω σε τετράγωνο τάπερ με λαδόκολλα να κρυώσει μετά κόβω σε 

ορθογώνια κομμάτια!! 
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ΝΤΟΝΑΤΣ  

Η συνταγή είναι του Άκη Πετρετζικη απλά εγώ έβαλα ένα κρόκο αυγού (120 χιλιοστά) 

και πρόσθεσα μια κουταλιά metamusil. 

Βγήκαν 8 ντόνατς και τα μικρά που έβγαλα με το κουπ πατ τα έκανα λουκουμάδες. 

 

Παρατηρηση γενική 

Για ένα αυγο βαζω 15γρ σκονη αυγου 
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PKU Donuts 

 

1 Serving
Default (1 Serving)

 

 A donut maker is required 

 1.5 cups low protein flour (Fate and Loprofin both work) 

 1/2 cup sugar 

 1/2 tsp vanilla extract 

 1 1/2 tsp baking powder 

 1/2 tsp of egg replacer 

 125g melted butter or 50ml of oil if you wish to reduce fat content 

 Water to turn mixture in right consistency 

 Icing made from icing sugar, 1 tsp margarine and prozero 

 Sprinkles with no protein 

1 

Turn on donut maker and spray with oil. 

https://www.mdda.org.au/recipes/pku-donuts/?fbclid=IwAR0IyvdbFFxJGbUCckFSEab4escDyqezs2qIIAAps1uuz_451h9LKwXOfzU
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2 

In a jug mix together dry ingredients and then add melted butter (or oil) and 

water until it is a thick consistency but pourable. 

3 

Poor into donut maker and cook according to donut maker instructions. 

4 

Cool on a cooling rack and then ice and sprinkle. 
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Πεντανοστιμα ντονατς...λιγο μπελαλιδικα αλλα αξιζουν το κοπο 

 

 

 

Υλικά 

500γρ αλευρι 

100γρ βουτυρο λιωμενο 

50γρ ζαχαρη 

190γρ γαλα 

1 .ξηρη μαγια 

1 αυγο 

1 βανιλια 

Στη μυτη αλατι.... 

 

Διαδικασία: 

τα ανακατευουμε ολα μαζι και λιγο λιγο ριχνουμε το αλευρι μεχρι να γινει ζυμη το 

σκεπαζουμε για 1 ωρα να φουσκωσει μετα το ανοιγουμε ενα χοντρο φυλλο και κοβουμε 

με ενα μεγαλο ποτηρι σε στρογγυλα κουπ...τα αφηνουμε αλλη μιση ωρα να φουσκωσουν 

και τα τηγανιζουμε σε ηλιελαιο...φουσκωνουν τοσο που γινονται και γεμιστα...εγω εκανα 

και με μαρμελαδα βγαινουν 15 μεγαλα κομματια που η φαιν στο τεμαχιο ειναι 25.... 
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cheesecake 

Πανεύκολο και πάρα πολύ νόστιμο!!! 

Τρίβω μπισκότα καραμέλας (η αν εχω φτιάξει κουλουράκια) στο μπλέντερ 

ζεσταίνω λίγο βούτυρο τα ανακατεύω και φτιάχνω την βάση! Το αφήνω λίγο στο ψυγείο 

να παγώσει  

Μετά βάζω μια στρώση μαρμελάδα (ό,τι γεύση προτιμάτε)  

Χτυπάω garni με pro zero και το στρώνω πάνω  

Πάλι λίγο στο ψυγείο και στο τέλος τρίβω λίγο κουβερτούρα από πάνω και ετοιμοοοο!!! 
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κουλουράκια κανέλας 

 

 

Από μια κούπα ελαιόλαδο,ζαχαρη,χυμό πορτοκαλιού (η ξύσμα πορτοκαλιού)και ανάλογα 

τα γούστα βάζεις την κανέλα, εγώ ας πούμε έβαλα κάμποση.Αφου έχεις βάλει όλα τα 

παραπάνω συστατικά σε ένα μπολ τα ανακατεύεις σιγά σιγά με το μίξερ μέχρι να 

αναμειχθούν καλα μεταξύ τους και ύστερα προσθέτεις το αλεύρι harifen (μάλλον μισό 

κιλό)!!!Από εκεί και ύστερα βάζεις χέρι και δεν χρησιμοποιείς το μίξερ γιατί θα γίνει η 

ζύμη που θα πλάσεις τα κουλουράκια σου... 
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Τηγανίτες με μπανανα. 

 

1 pro zero 

1αυγο 

1.5 κ.γ μπεικιν 

3κ.σ ζαχαρη 

1 βανιλια 

1μπανανα ωριμη πολυ καλα λιωμενη 

αλευρι οσο παρει να γινει ενας πηχτος χυλος 

τα ανακατευουμε ολα μαζι και τα τηγανιζουμε σε λιγο ηλιελαιο και λιγο βιταμ 

εγω απο πανω βαζω μαρμελαδα και μερεντα...η συνταγη το ειχε με μελι.... 

  



41 
 

Κεικ με αλευρι χωρις γλουτενη 

 

 

 

1 μπεικιν 

2 βανιλιες. 

2 κ.γ σοδα 

80γρ ηλιελειο 

200γρ γαλα καρυδας. 

200γρ χυμο πορτοκαλι 

.ξυσμα απο 1 πορτοκαλι. 

και το αλευρι αυτο ειναι γυρω στα 300 γραμ....το χωριζουμε στα 2 και κανουμε το ενα 

με κακαο αν θελουμε 

180 βαθμους 40 με 45 λεπτα...καλη επιτυχια....ειναι πολυ αφρατο και νοστιμο....εγω 

εβαλα μεσα και 2κ.σ..δακρυα σοκολατας 
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ΦΑΝΟΥΡΟΠΙΤΑ 

 

(τα μετράμε όλα με την ίδια κούπα) 

1 κούπα σπορελαιο 

100 γραμμάρια σταφίδες ξανθές 

30 γραμ κανέλλα 

4 κουταλιές σούπας κονιάκ η ότι άλλο λικέρ σας αρέσει εγώ έβαλα ρόδι 

2κουπες χυμό πορτοκάλι 

ξύσμα πορτοκαλιού 

2κουπες ζάχαρη 

500γρ αλεύρι 

1 μπεικιν 

 

Διαδικασία: 

Ξεκινάμε βάζοντας της σταφίδες και το μπεκιν στο αλεύρι και ανακατεύουμε καλά όλα 

τα άλλα στο μίξερ να λιώσει η ζάχαρη και μετα το αλεύρι βάζουμε στο ταψί βιταμ ή 

λαδόκολλα μικρό ταψί και με το μαχαίρι κάνουμε κύκλο το μίγμα να βγει ο αέρας για να 

ψηθεί όμορφα ψήνουμε 30-35 "στους 170"με αέρα όταν κρυώσει πολύ καλά 

πασπαλιζουμε με άχνη Βοήθεια μας ο Άγιος Φανούριος να μας δίνει Υγεία! 
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γλυκο με σαβαγιαρ ή μπισκοτα χαριφεν καραμελας (ελλειπής συνταγή) 

 

 μπισκοτα σαβαριαρ απο κατω 

σαντυγι ελευθερη με λιγη αχνη χτυπημενη 

και απο πανω δικη μου μαρμελαδα βυσινο 
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 Γαλατόπιτα  

 

Για την ζύμη 

 

Μισο ποτήρι νερό 

Λίγο ξύδι 

Λίγο αλάτι 

Λίγη ζάχαρη 

Δυο κουταλιές της σούπας σπορελαιο 

Μισή κουταλιά μπεκιν 

Αλεύρι λοπροφιν 

1 βανίλια 

Τα βάζουμε σε ένα μπωλ με την σειρά όπως τα γραφω ανακατεύω μέχρι να γίνει μια 

ζύμη ελαστική χωρίς να κολλάει στα χέρια το αλεύρι το υπολογίζω με το ματι!!!Στην 

συνέχεια το απλώνω σε ένα ταψάκι εγώ έβαλα τα αλουμινένια που συνήθως έχουμε 

όλοι από γλυκά και στρωνω με το χέρι ώστε τα πλαϊνά να εχουν αρκετό ύψος για να 

κρατήσουν την κρέμα!! 

 

Για την κρέμα έβαλα 

 

2 γαλατακια λοπροφιν 

4 κουταλιές καστερ 

1 βανίλια 

Ζάχαρη αναλόγως την προτίμησή 

Και στο τέλος Αφού έδεσα την κρέμα στην φωτιά πρόσθεσα 1 κρόκο! 

Ρίχνω την κρέμα στην ζύμη και κλείνω τα πλαϊνά ψήνω μέχρι να ροδίσει!!ΚΑΛΗ 

ΕΠΙΤΥΧΊΑ 
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Μουστοκουλουρα μαλακα 

 

 

1/2ποτηρι του νερού λαδι 

1φλυτζ του καφε ζαχαρη 

2κουταλακια κανελα 

1/2κιυταλακι γαρύφαλλο 

ξυσμα απο ενα πορτοκαλι 

Τα ανακαταεουουμε ολα μαζι για να λιωσει η ζαχαρη. Συνεχιζουμε ριχνοντας 1/2ποτηρι 

πετιμεζι (εγω εβαλα μισο πετιμεζι μισο χαρουπομελο). Κατοπιν ριχνω μισο ποτηρι 

πορτοκαλι χυμο με 2κουτ σουπας σόδα μετα το αλευρι 500 γρ περιπου ανακατεμενο με 

ενα κουταλάκι μπεικιν. Τα ζυμωνω ελαφρα. Η χυμη πρεπει να βγει μαλακη. Ψηνω σε 

προθερμασμενο φουρνο στους 160για 10-12 λεπτά 

 

Παρατηρήσεις 

Το χαρουπομελο και το πετιμεζι μισο ποτηρι και το αλεύρι σιγασιγα για να γινει μαλακη 

η ζυμη μπορει να παρει και λιγοτερι 

 

Το χαρουπομελο ειναι ελεύθερο. Το πετιμεζι στα 100γρ ειναι 40φαιν 
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Παντεσπάνι για τούρτες – Χωρίς αυγά 

 

300γρ αλευρι schar 

300γρ γαλα καρυδας 

250γρ ζαχαρη καστανη 

1 μπεικεν 

120γρ μαργαρινη 

4κ.σ κακαο 

και 2κ.σ τρουφα 

 

σε στρογγυλο μικρο ταψακι για να παρει υψος και κοβεται στα 3 λεπτα ή στα 2.... 

προσοχη στο ψησιμο 180βαθμους και μετα τα 20 λεπτα το ελεγχουμε....φοβερο αφρατο 

το εχω κανει σε παστακια για κερασμα.... 
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Μπισκοτογλυκό 

 

 

 

Ελαφρύ γλυκό με μπισκότα , κρέμα αραβοσίτου γιωτης πουτην χτυπαμε με γαλα 

loprofin , και σαντιγί hopla...πασπαλιζουμε με λιγο κακαο και το βαζουμε μονο ψυγειο  

ετοιμη! 
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Donuts schar  

 

 

 

Πηρα τη ζυμη schar ξεπαγωσε πολυ καλα 

την αλοιψα με μαργαρινη και την ανοιξα οσο λεπτη μπορουσα. 

αλοιψα παλι ολο το φυλλο με λιωμενη μαργαρινη εβαλα αρκετη καστανη ζαχαρη κανελα 

και σταφιδα ξανθη. 

το τυλιξα σε σφιχτο ρολο το εκοψα σε φετες 2εκατ και τα εψησα σε δυνατο φουρνο για 

λιγο οσο να παρει χρωμα 

οταν κρυωσαν εκανα γλασο λευκο με αχνη και λιγο νερο οσο να γινει ρευστη κρεμα 

εριξα πανω στο καθε κοματι απο μια κ.σ και επανω σταφιδα μαυρη να κολλησει 

για γλασο σοκολατας εβαλα μπετυ κροκερ στο μικροκυματων και μολις ελιωσε εβαλα 

στα αλλα μισα παλι απο μια κ.σ και εριξα και χρωματιστη τρουφα.... 
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Μηλόπιτα  

 

Υλικά: 

11/2φλυτζανα αλευρι 

1/2φλυτζανα καστανη ζαχαρη 

2 αυγα 

2 βανιλιες 

1 μπεικεν 

ξυσμα απο 2 πορτοκαλια 

1/2 φλυτζανα φρεσκο χυμο πορτοκαλι 

1/2φλυτζανα βιταμ λιωμενο 

1κ.γ γεματο κανελα 

4 μηλα κοκκινα μετρια 

 

Διαδικασία: 

τα ανακατευουμε ολα μαζι τα βαζουμε σε ταψακι να καλυπτει η ζυμη τα 2/3 

...200βαθμους για 45 λεπτα και βλεπουμε το φουρνο 

 

10 κομματια και το ενα στα 70φαιν 
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Προφιτερόλ  

 

 

 

200γρ μαργαρινη 

2 κουβερτουρες με 80%κακαο για λιγοτερη φαιν 

1 φλυτζανα αχνη 

και ενα κουτακι σαντιγυ επιτρεπομενη 

 

Διαδικασία 

βαζουμε τα τριμμενα μπισκοτα για βαση...και λιωνουμε στη μαργαρινη τη σοκολατα..την 

αφηνουμε να κρυωσει και χτυπαμε τη σαντιγυ με την αχνη και την κρυωνουμε...μετα απο 

2 ωρες ενωνουμε τη σοκολατα με τη σαντιγυ και την απλωνουμε πανω στα μπισκοτα.... 
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Τούρτα τύπου FERRERO ROSE 

 

300 γρ. μπισκοτα μιραντα 

300 γρ. χουρμάδες ζυγισμένοι χωρίς κουκούτσι ή ΟΤΙ ΑΠΟΞΗΡΑΜΕΝΟ ΦΡΟΥΤΟ 

ΤΡΩΝΕ 

10 γρ. κακάο 

80 γρ. νερό 

μια τσιμπιά αλάτι (καλύτερα θαλασσινό) 

 

Για τη μους σοκολάτα: 

750 ml γάλα καρύδας (κονσέρβα και όχι ψυγείου) 

625 γρ. κουβερτούρα 

2-3 κ.σ μέλι 

1 κ.σ εκχύλισμα βανίλιας 

μια τσιμπιά αλάτι 

 

Για πασπάλισμα: 

100 -120 γρ. ΜΙΡΑΝΤΑ 

ΕκτέλεσηΒήμα 2: Για τη βάση 

Τοποθετούμε τα miranta στο μπλέντερ και τα χτυπάμε μέχρι να γίνουν σκόνη. Τα 

αδειάζουμε σε ένα μπολ. Προσθέτουμε το κακάο και το αλάτι. 

Βήμα 3: Για το πασπάλισμα 

Βάζουμε τα υπόλοιπα ΜΙΡΑΝΤΑ στο μπλέντερ και είτε τα κάνουμε σκόνη, είτε 

προσπαθούμε να μείνουν χοντροκομμένα ή τα χτυπάμε στο γουδί για ακόμη πιο ωραίο 

αποτέλεσμα. Αν επιλέξουμε το γουδί το κάνουμε στο τέλος. 
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Βήμα 4: Για τη βάση 

Τοποθετούμε τους χουρμάδες σε ένα μικρό κατσαρολάκι με ελάχιστο νερό- περίπου 80 

γρ. Αφήνουμε να βράσουν και μόλις αρχίσει να εξατμίζεται το νερό ,αποσύρουμε από τη 

φωτιά. Λιώνουμε με ραβδομπλέντερ. 

Αδειάζουμε τους χουρμάδες  και με το χέρι μας ομογενοποιούμε το μείγμα μας. Το 

τοποθετούμε σε μια αποσπώμενη φόρμα για κέικ ή όπου αλλού θέλετε. Το βάζουμε στο 

ψυγείο χωρίς όμως να είναι απαραίτητο γιατί περνάμε κατευθείαν στην από πάνω 

στρώση 

Βήμα 7: Για τη μους 

Σε ένα κατσαρολάκι βάζουμε τα υλικά για τη μους εκτός από το μέλι. Μόλις ζεσταθεί 

το γάλα, χωρίς να βράσει, χαμηλώνουμε τη φωτιά και ανακατεύουμε. Δοκιμάζουμε και 

προσθέτουμε μέλι εάν χρειαστεί. Αδειάζουμε το περιεχόμενο στο τσέρκι και αφήνουμε 

στο ψυγείο να παγώσει 

Βήμα 7: Για το πασπάλισμα 

ΒΑΖΟΥΜΕ ΜΙΡΑΝΤΑ 
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Pancakes 

 

130 γρ αλευρι 

2 1/2 κσ ζάχαρι 

2 1/2 κγ baking powder 

1/4 κγ αλατι 

λιγη καννελα- λιγο μοσχοκαρυδο λιγο γαρυφαλλο στην μυτη του κουταλιου γλυκου 

20 γρ αυγο 

μιση κουπα ηλιελαιο 

1 φλυτζανι γαλα (περιπου 200 γρ) 

1 βανιλια 

 

 Ανακατευω τα στερεα μονα τους κ μετα τα υγρα μονα τους κ το ΑΥΓΟ μετα υγρα κ 

στην συνέχεια τα ενωνω  

Αν θελετε μπορειτε να βαλετε κ κολοκυθα πουρε ΠΡΟΕΡΑΙΤΙΚΑ 

 ΠΡΟΟΧΗ ( κραταω λιγο απο το γαλα)για το τελος για να γινει ενας ωραιος χυλος. 

ΕΤΟΙΜΟΣ Ο ΧΥΛΟΣ ΓΙΑ ΤΗΓΑΝΙ 
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Τρουφάκια  

 

 

Υλικά: 

Μισή κούπα ζάχαρη άχνη 

150 γρ βιταμ 

2 κουταλιές της σούπας κακάο και 

ο,τι μπισκότα η κουλούρια θέλετε 

 

Διαδικασία: 

σε μια λεκανη ανακατευουμε το βουτυρο με την σκονη κακαο (μπορειτε να βαλετε 2 

ακόμα κουταλιες κακαο) κ την αχνη ζαχαρη. Ενωνουμε μετα τα τριμμενα μπισκοτα 

(μπορειτε να βαλετε τις loprofin καραμελα) κ μολις ενωθουν τα κανουμε μπαλακια τα 

βαζουμε στο ψυγειο να δεσουν  για καμια ωρα κ στο τελος ριχνουμε τρούφα. 

Κρατανε στην συντηρηση τουλαχιστον 4 μερες. 
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Μηλόκρεμα με γάλα καρύδας 

 

 

 

Υλικά: 

2 μεγάλα μήλα 

Μισό λίτρο γάλα καρύδας 

1 ποτήρι νερό 

3 κουταλιές άμυλο αραβόσιτου (corn flour) 

Κανέλα Κεϋλάνης 

 

Διαδικασία: 

Καθαρίστε τα μήλα και κοψτε τα σε φέττες 

Βαζετε 2 ποτήρια γάλα καρύδας σε μια κατσαρόλα και ρίχνετε τα μήλα μέσα να βράσουν 

Όταν μαλακώσουν τα μήλα αφαιρεστε από την φωτιά και περάστε τα από το μπλεντερ 

να γίνουν ένα με το γάλα και αφήστε το για λίγο να κρυώσει. 

Σε ενα ποτήρι νερό διαλύστε καλά 3 κουταλιές της σούπας άμυλλο αραβόσιτου (corn 

flour) . 

Αναμείξετε το μαζί με το μείγμα απο το γάλα και βάλτε το στην φωτιά. 
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Γλυκό ψωμί με κολοκύθα 

 

3 μεγαλα κομματια κιτρινη κολοκυθα ψημενη στο φουρνο και πολυ καλα λιωμενη 

2 φακελακια μαγιά 

1κ.σ γεματη κανελα 

μια κουπα μαυρη σταφιδα 

1ποτηρι του κρασιου ελαιολαδο 

2 κ.σ καστανη ζαχαρη fytro αυτη που κολλαει 

1/2 κ.γ αλατι 

 

Διαδικασία 

Βαζουμε 2 μαγιες της διαλυουμε σε 1 ποτηρι ζεστο νερο με την κολοκυθα μετα βαζω τα 

υπολοιπα και τελευταιο το λαδι με το αλευρι και προσθετω μετα οσο νερο χρειαζεται 

για να γινει ζυμη....την αφηνουμε να φουσκωσει 1 ωρα μετα το χαραξα απο πανω...θελει 

200βαθμους 45λεπτα 
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Μανταρινοκουλουράκια 

 

ΓΙΑ ΤΑ ΚΟΥΛΟΥΡΑΚΙΑ 

1 κούπα ελαιόλαδο 

1 κούπα χυμός μανταρίνι 

1 κούπα (κατά προτίμηση καστανή) ζάχαρη 

1/2 κ.γλ. Κανέλα 

1/4 κ.γλ. γαρύφαλλο 

2 κ.σ. κονιάκ 

Ξύσμα από 2 μανταρίνια 

1 κούπα corn flour 

1 κ.γλ. μπέικιν πάουντερ 

Περίπου 4 κούπες αλευρι 

ΓΙΑ ΤΗ «ΣΑΛΤΣΑ» ΜΑΝΤΑΡΙΝΙΟΥ 

1 κούπα χυμός μανταρίνι 

2 κ.σ. (κατά προτίμηση καστανή) ζάχαρη 

1 & 1/2 κ.σ. corn flour 

Οδηγίες 

• Σε ένα μεγάλο μπολ χτυπάμε με το μίξερ το ελαιόλαδο με τη ζάχαρη μέχρι να 

αφρατέψουν. 
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• Προσθέτουμε την κανέλα, το γαρύφαλλο, το κονιάκ και το ξύσμα. 

• Διαλύουμε το μπέικιν πάουντερ στο χυμό μανταρινιού και την προσθέτουμε στο 

παραπάνω μείγμα. 

• Προσθέτουμε το corn flour και τη φαρίνα σιγά-σιγά μέχρι να καταφέρουμε μια 

εύπλαστη ζύμη ενώ ανακατεύουμε με το χέρι, για να ελέγχουμε το μείγμα ώστε να γίνει 

μία ζύμη, με την οποία να μπορούμε να πλάθουμε κουλουράκια που να διατηρούν το 

σχήμα που τους δίνουμε χωρίς όμως να γίνει πολύ σφιχτή. 

• Πλάθουμε τα κουλουράκια σε στρογγυλά σχήματα και με το δάκτυλό μας κάνουμε στο 

κέντρο μια λακουβίτσα και τα τοποθετούμε σε ταψί στρωμένο με λαδόκολλα. 

• Ψήνουμε σε προθερμασμένο φούρνο στους 180º C για περίπου 15-20 λεπτά ή μέχρι να 

αποκτήσουν χρυσαφί χρώμα. ΠΡΟΣΟΧΗ ΣΤΟ ΑΛΕΥΡΙ ΜΑΣ ΟΧΙ ΠΟΛΥ ΨΗΣΙΜΟ Κ 

ΞΕΡΑΘΟΥΝ 

Για τη «σάλτσα» μανταρινιού 

• Σε ενα κατσαρολάκι ανακατεύουμε όλα τα υλικά μέχρι να ενσωματωθούν. 

• Τοποθετούμε το κατσαρολάκι στη φωτιά και ανακατεύουμε συνέχεια μέχρι να πήξει. 

• Μόλις κρυώσουν τα κουλουράκια μας με τη βοήθεια ενός κουταλιού καλύπτουμε τη 

λακουβίτσα με ικανή ποσότητα «σάλτσας» μανταρινιού. 
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Μελομακάρονα 2 

 

200γρ χυμο πορτοκαλι 

200γρ ηλιελαιο..30γρ βιταμ...30γρ αχνη..1κ.γ σοδα..1/2κ.γ κανελα...1/4κ.γ 

γαρυφαλο..ξυσμα απο ενα πορτοκαλι...5 χουρμαδες ψιλοκομενους και 500γρ harifen 

αλευρι...Σιροπι..200γρ νερο.. 200γρ ζαχαρη...150γρ μελι...1 στικ κανελας..και ενα 

πορτοκαλι κομμενο στη μεση....ανακατευουμε ολα τα υγρα μετα τα μυρωδικα και τελος 

το αλευρι...τα κανουμε οσο μεγαλα θελουμε..ψηνουμε 180 βαθμους για 30 λεπτα 

τελικα       κρυα τα μελομακαρονα χλιαρο προς ζεστο το σιροπι...εγω τα βουταω με 

τρυπητη μεσα στο σιροπι...οσο περισεψει το ριχνω μετα απο πανω...επειδη δεν εχει 

σχεδον πρωτεινη αν θελουμε ριχνουμε 30γρ καρυδια που εχουν 199φαιν σε ολα και 

εχουμε και εμφανιση και γευση...στα 20 κομματια εχει 15φαιν το τεμαχιο μαζι με τους 

χουρμαδες υπολογισμενους.... 
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Ταρτάκια με μαρμελάδα 

 

 

Υλικά: 

170γρ αλευρι loprofin 

40γρ μαργαρινη 

40γρ βουτυρο 

4κγ ζαχαρη 

μισο κγ κανελα 

3-4κσ νερο 

μαρμελαδα 

 

Διαδικασία: 

Κοβω το βουτυρο και την μαργαρινη σε κυβακια προσθετω το αλευρι την ζαχαρη και το 

τριβω με τα χερια ωσοτου γινει σαν φρυγανια προσθετω το νερο λιγο λιγο ωσπου να 

γινει ενα ομοιομορφο ζυμαρι ανοιγω ενα φυλλο και κοβω με κουπατ στρογγυλα φυλλα 

και αν θελετε οπως εκανα εγω σε μερικα σχεδια στη μεση βαζω μαρμελαδα της 

αρεσκειας μου και τα κολλαω μεταξυ τους οπως η φωτο γινονται τελεια.Τα ψηνω σε 

προθερμασμενο φουρνο στους 200βαθμους εως οτου ροδισουν. 
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Κρουασανάκια  

 

 

Υλικά: 

150γρ αχνη 

150γρ βουτυρο 

3 κ.γ μπεκιν 

4 κ.γ αυγο 

225γρ υποκαταστατο γαλακτος 

βανιλια 

αλευρι οσο παρει να γινει ζυμη που πλαθετε 

 

Διαδικασία: 

κανουμε την ζυμη ανοιγουμε ενα στρογγυλο φυλλο και το κοβουμε σε τριγωνα βαζουμε 

την γεμιση στην φαρδια πλευρα και τυλιγουμε κυκλικα προς την στενη πλευρα ψηνουμε 

μεχρι να ροδισουν ελαφρως.καλη επιτυχια 

στην γεμιση βαζετε οτι θελετε εσεις μαρμελαδα σοκολατα κλπ 
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Γαλατόπιτα 2 

 

 

Για την ζύμη 

Μισο ποτήρι νερό 

Λίγο ξύδι 

Λίγο αλάτι 

Λίγη ζάχαρη 

Δυο κουταλιές της σούπας σπορελαιο 

Μισή κουταλιά μπεκιν 

Αλεύρι λοπροφιν 

1 βανίλια 

Τα βάζουμε σε ένα μπωλ με την σειρά όπως τα γραφω ανακατεύω μέχρι να γίνει μια 

ζύμη ελαστική χωρίς να κολλάει στα χέρια το αλεύρι το υπολογίζω με το ματι!!!Στην 

συνέχεια το απλώνω σε ένα ταψάκι εγώ έβαλα τα αλουμινένια που συνήθως έχουμε 

όλοι από γλυκά και στρωνω με το χέρι ώστε τα πλαϊνά να εχουν αρκετό ύψος για να 

κρατήσουν την κρέμα!! 

Για την κρέμα έβαλα 

2 γαλατακια λοπροφιν 

4 κουταλιές καστερ 

1 βανίλια 
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Ζάχαρη αναλόγως την προτίμησή 

Και στο τέλος Αφού έδεσα την κρέμα στην φωτιά πρόσθεσα 1 κρόκο! 

Ρίχνω την κρέμα στην ζύμη και κλείνω τα πλαϊνά ψήνω μέχρι να ροδίσει!!ΚΑΛΗ 

ΕΠΙΤΥΧΊΑ 
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Κέικ με σαντιγύ  

 

 

 

Υλικά 

150 γρ loprofin cake mix 

36 γρ ηλιέλαιο 

66 γρ αφρώδες νερό 

100 γρ loprofin farina mix 

1 κουτ. σούπ. Άχνη 

50 γρ χλιαρό pro zero 

50 γρ βιτάμ. Όχι λιωμένο 

1 μύτη σόδα σκόνη μαγειρική 

 

Διαδικασία 

Χτυπάμε όλα τα υλικά μαζί.Στον αέρα 180 c . Έως ότου βάλουμε ένα μαχαίρι και δεν 

κολλάει η ζύμη. Όταν κρυώσει, σαντιγί adoro και από πάνω σοκολάτα υγείας με 

μερέντα μπετι κροκερ λιωμένα σε γάλα pro zero. 
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Κουραμπιέδες 

 

 

 

Υλικά 

1 φλυτζανα κορν φλαουρ 

3/4 φλυτζανα αλευρι 

14κ.σ φλορα μαλακο βουτυρο 

1/2 φλυτζανα αχνη 

1/2κ.γ αλατι 

1κ.γ υγρη βανιλια 

 

Διαδικασία 

χτυπαμε βουτυρο με αχνη 2 λεπτα και μετα βαζουμε ολα τα στερεα...τα ζυμωνουμε και 

τα χωριζουμε σε οσα μπαλακια θελουμε...τα βαζουμε στο ψυγειο 1 ωρα και μετα αμεσως 

στο φουρνο 180 βαθμους για 12 λεπτα....αμεσως μολις βγουν ψεκαζουμε με ροδονερο 

και τα βουταμε στην αχνη!!!! 

 

Ιταλικη συνταγη κοριτσια ελευθερη για τα παιδια μας... 
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Φλούδες πορτοκάλι με σοκολάτα 

 

Υλικά: 

3 μεγάλα πορτοκάλια με καλή φλούδα, βιολογικά 

500 γρ. ζάχαρη 

500 ml νερό 

250 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα τουλ. 55% κακάο 

1 κ.σ. λικέρ Γκραν Μαρνιέ (προαιρετικά) 

Εκτέλεση: 

Με ένα πολύ κοφτερό μαχαιράκι καθαρίζουμε βαθιά τα πορτοκάλια παίρνοντας μαζί με 

τη φλούδα και λίγη σάρκα. Επάνω σε ξύλο κοπής κόβουμε τις φλούδες σε ισομεγέθη 

χοντρά μπαστουνάκια. 

Τα πλένουμε στη βρύση και τα ζεματίζουμε 6 φορές: δηλαδή αφήνουμε να πάρει βράση 

κάθε φορά το νερό, τα στραγγίζουμε και τα ξεπλένουμε 7 φορές, αλλάζοντας το νερό, 

ώστε να φύγει η πικρίλα. Βάζουμε σε κατσαρολάκι τη ζάχαρη και το νερό και 

φτιάχνουμε ένα αραιό σιρόπι, βράζοντάς τα 3′-4′. 

Ρίχνουμε  μέσα τις φλούδες και αφήνουμε να σιγοβράσουν περίπου 1 ώρα. Αφήνουμε να 

στραγγίξουν σε σουρωτήρι. Κόβουμε τη σοκολάτα σε κομματάκια και τη λυώνουμε σε 

μπαιν μαρί (προσθέτουμε το λικέρ αν θέλουμε). 

Βουτάμε τα μπαστουνάκια πορτοκαλιού στη σοκολάτα και τα ακουμπάμε σε 

αλουμινόχαρτο μέχρι να στερεοποιηθεί η σοκολάτα. 
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Τηγανήτες 

 

 

Υλικά: 

1 φλυτζάνι αλεύρι  

1 κγ αλάτι 

1 κγ ζάχαρη 

1 κγ μπεικιν 

1 κς λάδι ελαφρύ 

Περίπου 3/4 κούπα νερό ή όσο πάρει για να γίνει χυλός 

Η ΓΙΑΓΙΑ ΜΟΥ ΕΒΑΖΕ ΚΑΙ ΛΙΓΟ ΟΥΖΟ ΓΙΑ ΤΟΥΣ ΠΙΟ ΜΕΓΑΛΟΥΣ ΤΟ ΛΕΩ 

 

Διαδικασία: 

Ανακατεύουμε όλα τα υλικά μαζί να γίνουν χυλός ! Σε ενα τηγάνι βάζουμε αρκετό λάδι 

και μόλις κάψει ρίχνουμε 1 κουτάλια της σούπας χυλό ! Μόλις χρυσαφισει γυρνάμε 

ανάποδα και μόλις γίνει κι άλλη μεριά βγάζουμε σε απορροφητικό χαρτι ! Πασπαλίζουμε 

με ζάχαρη και μέλι ή με οτι άλλο θελουμε ! 
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Μπισκότα loprofin 

 

50g βούτυρο σε θερμοκρασία δωματίου 

50g σκληρή μαργαρίνη 

50g ζάχαρη 

175g αλεύρι Loprofin 

2-3 κουτ. Του γλυκού κρύο νερό 

 

Διαδικασία 

 

Χτυπάμε το βούτυρο μαζί με τη μαργαρίνη και τη ζάχαρη μέχρι να αφρατέψουν. 

Προσθέτουμε το αλεύρι Loprofin και τόσο νερό μέχρι να «δέσει» η ζύμη. 

Ανοίγουμε τη ζύμη σε αλευρωμένη επιφάνεια σε πάχος περίπου ½ εκατοστού και 

κόβουμε σε ότι σχήμα θέλουμε. 

Τοποθετούμε τα μπισκότα σε βουτυρωμένο ταψί και ψήνουμε στους 150οC για 20-25 

λεπτά μέχρι να πάρουν χρυσαφί χρώμα. 
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Soft cookies  

Υλικά: 

1 1/2 κούπα αλεύρι 

1/3 κούπα κακάο ιόν 

1/2 κούπα ζάχαρη 

1/2 κούπα λάδι 

1/2 κούπα χυμό πορτοκαλί 

ενα σφηνάκια ποτό ( για τους μεγαλύτερους ) 

μισο κουταλάκι του γλυκού σόδα 

ξύσμα πορτοκαλιού 

βανιλια 

 

Διαδικασία: 

Ανατακευω όλα τα υλικά σε μια λεκάνη με ενα πιρούνι, εκτός απο το χυμό και τη σόδα. 

Στο τέλος ανακατευω το χυμό με τη σόδα και το ρίχνουμε στο μίγμα.  

Πλαθω μπαλάκια σε μέγεθος καρυδιού και ψηνω στους 180 για ακριβως 11 λεπτα.Αν 

είναι δυο ταψιά,θέλουν αέρα,αλλιως στις αντιστάσεις. 

Να έχουν λίγο απόσταση μεταξύ τους στο ταψί γιατί απλώνουν...τα αφήνουμε να 

στεγνώσουν καλά στο ταψί. 

 

Παρατήρηση 

Η κούπα που μετρηθηκαν ειναι μεγάλη. 
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Μπισκότα με αλεύρι Harifen 

 

Υλικά: 

 

• 500gr HARIFEN αλεύρι για όλες τις χρήσεις 

• 200gr ζάχαρη  

• 250gr μαργαρίνη 

• 2gr αλάτι (μισή κουταλιά),  

• 4gr σκόνη κανέλλας και / ή βανίλια  

 

 

Προετοιμασία: 

 

1. Ανακατέψτε τη μαργαρίνη με τη ζάχαρη μέχρι η μαργαρίνη λιώσει πλήρως. 

2. Προσθέστε στο μίγμα την κανέλλα / βανίλια και αλάτι. Ανακατέψτε καλά. 

3. Προσθέστε αλεύρι HARIFEN και ανακατέψτε καλά, μέχρι η ζύμη να γίνει 

ομοιογενής. 

4. Διάφορα σχήματα μπισκότων μπορούν να παραχθούν: 

 

• Με το φύλλο ζύμης, μπορείτε να δημιουργήσετε διάφορες ποικιλίες. Είναι 

απαραίτητο να βρέξετε με λίγο νερό τη ζύμη για να τη χειριστείτε καλύτερα. 

• Ένας άλλος τρόπος είναι να «ανοίξετε» τη ζύμη στο τραπέζι που θα έχετε 

«πασπαλίσει» με αλεύρι HARIFEN, με τη βοήθεια ενός πλάστη. Μόλις το φύλλο 

γίνει πάχους 1 εκ. μπορείτε να το κόψετε με τη βοήθεια καλουπιών. 

 

Τα μπισκότα μπορείτε να τα αλείψετε με σιρόπι, ή να τα διακοσμήσετε με μικρά 

κομμάτια φρούτων κτλ πριν τα τοποθετήσετε σε φούρνο που έχει προθερμανθεί 

στους 220 ºC 
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Mπισκότα κανέλας με κοκα κολα 

 

1 ποτηρι καλαμποκελαιο 

1 ποτηρι κοκα κολα 

1 ποτηρι ζαχαρη 

1 κ.σ. κανελα 

1 μπεικιν 

Αλευρι οσο παρει 

Βαζω σ ενα μπολακι κανελα ανακατεμενη με ζαχαρη και αφου τα πλασω περναω τα 

μπισκοτα.ψηνω στους 180 για 20-25 λεπτα.εγω εκανα τη μιση δοση και βγηκαν 21 

μπισκοτα 
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Μπισκότα 1 

 

225 g αλευρι λοπροφιν 

40 g άνθος αραβοσίτου κακάο στιγμης 

1 κουτ. Γλυκου (μαλλον) μπεικιν 

1κουτ σούπας κακάο 

110 γρ βούτυρο 

100γρ ζάχαρη άσπρη  

110γρ μαύρη ζάχαρη 

1 tsp Vanilla 

25 g αυγό 

2 κουτ νερό 

 

ανακατεψα βούτυρο και ζάχαρη, πρόσθεσα το αυγό και μετά τα αλευρια. Έκανα μικρά 

μπαλάκια καιτα πάτησα με το κουτάλι.Ψήσιμο για 8 λεπτά στους 190 και μετά τα 

αφήνεις να κρυωσουν 

Υπολογίζοντας και το βούτυρο και όλα το cookeforlove το βγάζει 325 

 

25εγιναν 

αυγό όλο μαζί (ανακατεμένο κρόκο και ασπράδι) . 
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Μπισκότα Καραμέλας 

 

 

 

 

15-20 λεπτα ψησιμο 
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Cookies  

 

1 1/2 κούπα αλεύρι 

1/3 κακάο ιόν 

1/2 ζάχαρη 

1/2 λάδι 

1/2 χυμό πορτοκαλί 

ενα σφηνάκια ποτό ( για τους μεγαλύτερους ) 

μισο κουταλάκι του γλυκού σόδα 

ξύσμα πορτοκαλιού 

βανιλια 

Όλα είναι σε κούπα μεγάλη. 

Ανατακευω όλα τα υλικά σε μια λεκάνη με ενα πιρούνι, εκτός απο το χυμό και τη σόδα. 

Στο τέλος ανακατευω το χυμό με τη σόδα και το ρίχνουμε στο μίγμα. Πλαθω μπαλάκια 

σε μέγεθος καρυδιού και ψηνω στους 180 για ακριβως 11 λεπτα.Αν είναι δυο 

ταψιά,θέλουν αέρα,αλλιως στις αντιστάσεις. Να έχουν λίγο απόσταση μεταξύ τους στο 

ταψί γιατί απλώνουν...τα αφήνουμε να στεγνώσουν καλά στο ταψί.Καλη επιτυχία, 
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Μπισκότα 2 

 

250γρ.βούτυρο 

75γρ.ζαχαρη 

370γρ.αλευρι 

1κ.γ.μπεικιν παουντερ 

1κ.γ.βανίλια 

Ψήνουμε στους 200 βαθμούς για 25 λεπτά 
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Μπισκότα 3 

 

 

250 γρ. βιταμ με βουτυρο σε θερμοκρασία δωματίου 

15 γρ σκονη αυγου 

2 βανίλιες ή λίγο ξύσμα πορτοκάλι 

1/2 κουπα ζάχαρη αχνη 

3 κούπες αλεύρι  

 

Χτυπάμε στο μίξερ το βιταμ, Ρίχνουμε σταδιακά την άχνη... αφήνουμε 1-2' Και 

προσθέτουμε το αυγό... Μόλις το μείγμα μας είναι κρεμμωδεις Ρίχνουμε σιγά σιγά το 

αλεύρι... Η ζύμη πρέπει να είναι μαλακια αλλά να μην κολλάει... Την τυλίγουμε σε 

μεμβράνη και την βάζουμε στο ψυγείο για τουλάχιστον μισή ώρα... 

Την βγάζουμε, ανοίγουμε φυλλο πάχους 2 εκ. Κόβουμε με κουπατ σε οτι σχήμα 

θέλουμε, τα βάζουμε σε ταψί που έχουμε στρώσει λαδόκολλα και ψήνουμε σε 

προθερμασμένο φούρνο στους 170° για 12-13 λεπτά μέχρι να δούμε τις άκρες να 

παίρνουν χρώμα... τα βγάζουμε και τα αφήνουμε να κρυώσουν... 

 

Για το γλάσο... 

6 κ.σ. Αχνη ζάχαρη 

3 κ.σ. ζεστό νερό 

Χρώματα ζαχαροπλαστικής (προαιρετικα) 
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Ανακατεύουμε την άχνη με το νερό και ανακατεύουμε να ομογενοποιηθουν... Πρέπει να 

είναι σαν χυλός... οπότε θα το δούμε και ανάλογα θα προσθέσουμε αν χρειάζεται λίγο 

παραπάνω άχνη... 

Παίρνουμε ένα ένα τα μπισκοτάκια μας, τα βουτάμε στο γλασο και τα αφήνουμε σε μια 

λαδόκολλα για να στεγνώσει... 

Η δόση αυτή βγάζει περίπου 50 μπισκοτάκια. 
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Μπισκότα για βρέφη χωρίς ζάχαρη by Αστρινιά Σκαρπαλέζου 

 

ΥΛΙΚΑ 

1 φλυτζάνι - 250 ml χυμό μήλου 

1-1 ½ φλυτζάνι αλεύρι χωρίς πρωτεΐνες LOPROFIN ή HARIFEN 

1 φλυτζάνι βρεφικό ρυζάλευρο 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

Προθερμαίνουμε το φούρνο στους 175ο C. 

Αναμιγνύουμε το ρυζάλευρο με το χυμό μήλου και στη συνέχεια προσθέτουμε 1 

φλυτζάνι ειδικό αλεύρι. Ανακατεύουμε το μίγμα πολύ καλά και συνεχίζουμε να 

προσθέτουμε ειδικό αλεύρι ώσπου να μην κολλάει στα χέρια η ζύμη. 

Σε λεία, αλευρωμένη με ειδικό αλεύρι ή με κορν φλάουρ επιφάνεια, ανοίγουμε τη ζύμη 

σε χοντρό φύλλο πάχους ½ cm. Κόβουμε τα μπισκότα με ποτήρι με άνοιγμα διαμέτρου 

4-5 cm. 

Εναλλακτικά μπορούμε να σχηματίσουμε τα μπισκότα πλάθοντας μικρά μπαλάκια, τα 

οποία τοποθετούμε στην αλευρωμένη επιφάνεια. Στη συνέχεια τα πιέζουμε με τον λείο 

πάτο ενός ποτηριού ώστε να σχηματιστούν δίσκοι πάχους 0,5 cm. 

Τοποθετούμε σε βουτυρωμένο, αντικολλητικό χαρτί και ψήνουμε για 20-30 λεπτά. 

Φυλάσσονται σε σκεύος που κλείνει αεροστεγώς, αφού κρυώσουν πολύ καλά. 

Τα μπισκότα είναι ημίγλυκα και πολύ σκληρά, κατάλληλα για την φάση οπότε ανατέλλουν 

τα πρώτα δοντάκια. 
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Μπισκότα 4  

 

 

 

150 γρ αλεύρι λοπροφιν 

25 γρ βούτυρο αγελαδος 

45γρ βιταμ 

13 γρ ελαιόλαδο 

50 γρ άχνη ζάχαρη 

3 γρ κρόκους αυγού 

15 γρ γάλα προζίρο 

1/2 κουτ γλυκού μπέικ. Πάουντερ 

1/2 βανίλια 

ξύσμα από 1 πορτοκάλι. 

Επάλειψη λίγο γάλα προζίρο με κρόκο αυγού. 160 στον αέρα για 35 λεπτά, ανάλογα τον 

φούρνο! 
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Μηλόπιτα (δική μου!) 

(Στηρίζεται σε συνταγή του Άκη και απο facebook) 

Συστατικά 

Για τη ζύμη 

 

150 γρ. Βούτυρο λιωμένο 

ξύσμα, από 1 πορτοκάλι 

200gr χυμό μύλου 

70 γρ. ζάχαρη άχνη 

300 γρ. αλεύρι 

2 κ.γ. γεμάτες μπέικιν πάουντερ 

 

Για τη γέμιση 

 

2 μήλα κομμένα σε μικρά καρέ 

1 κ.σ. χυμό λεμονιού 

60 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 

1 κ.γ. κανέλα 

1 κ.γ. τζίντζερ, σε σκόνη 

1 κ.γ. εκχύλισμα βανίλιας 

 

Για τη ζύμη 

 

Σε ένα μπολ, βάζουμε το βούτυρο, τον χυμό και το ξύσμα από το πορτοκάλι, τη ζάχαρη 

και ανακατεύουμε. 
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Προσθέτουμε το αλεύρι, το μπέικιν και ανακατεύουμε ελαφρά όλα τα υλικά με τη 

βοήθεια μιας σπάτουλας μέχρι να ομογενοποιηθεί το μείγμα. 

Για τη γέμιση 

 

Αφαιρούμε τη φλούδα από τα μήλα μας. 

Κόβουμε τα μήλα. 

Βάζουμε τα μήλα σε ένα μπολ και προσθέτουμε 1 κ.σ. χυμό λεμόνι. Με αυτόν τον τρόπο 

δεν θα μαυρίσουν τα μήλα μας. 

Έπειτα, προσθέτουμε τη ζάχαρη, το τζίντζερ, το εκχύλισμα βανίλιας και την κανέλα. 

Αναμειγνύουμε με ένα κουτάλι το μείγμα των μήλων μας. 

Αφήνουμε στην άκρη μέχρι να τα χρειαστούμε. 

Για τη μηλόπιτα 

 

Προθερμαίνουμε τον φούρνο στους 170° C στον αέρα. 

Βουτυρώνουμε μια φόρμα 25 εκ. με αποσπώμενη βάση και με τη βοήθεια ενός 

κουταλιού. Τοποθετούμε κουταλιές κουταλιές τη μισή ζύμη μας στον πάτο από το 

ταψάκι μας, δημιουργώντας το πρώτο στρώμα της πίτας μας. 

Στη συνέχεια, προσθέτουμε το μείγμα των μήλων μας να πάει παντού και από πάνω 

τοποθετούμε την υπόλοιπη ζύμη σε κομμάτια. 

Ψήνουμε στον φούρνο για 50 λεπτά. 

Αφαιρούμε από τον φούρνο και την αφήνουμε να κρυώσει για 30 λεπτά. 

Αφαιρούμε από τη φόρμα, αν θέλουμε πασπαλίζουμε με ζάχαρη άχνη και σερβίρουμε. 

 


