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Ta paBhpata &ekivnoav oto axofeio tns MOTHL!
Kpathote onpei®osls yiati oto véo, Oivonwpivéo Tetpddio \ =

Yuvtaywv pabaivoupe va etoipdzoupe owotd npwive Kal
phvoupe adpupd kal yAukd ovak yia to kodatoié twv naidiv.

Back to baking school pe 10 Aaxtapiotés ouvtayés: appata KEik
Kal kpouaodv, tpayavé pniokdta, 6ia guiaypéva pe nolotikd
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ufikd MNATHE, edkona otnv npoetoiyacia kar anodauotika yia RM |

HikpoUs kal peydnous.
KANH ADXH KAI KANEL ETOIMATIED! N —

Na nepioootepes ouviayés MNATHE, -

eniokePOeite 1o www.sintages-jotis.gr e =
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« 450 yp. pUMO Kpouaotag « 900 yp. kohokuBdkia kaBapiopéva Kai TIPpEVa (Oe XoVTPO TPIPTN)

« 250 yp. KpeUUUdI €epd « 100 yp. KPEUUUDI ppéako « 200 yp. Npdoo « 3 okehideg okopdo « 200 yp.
eAai6Aado « 200 yp. Aeukd kpaai « Mnépl « AAGT « 150 yp. ypaBiépa « 150 yp. p€ta « 5 auyd

« 100 yp. AAeUp! yia OAeg Tig Xprioeig MATHE « 1/2 patadki dvnBo « 2 pdakehol MneoapéA MAQTHE
« 1.000 ml yéAa

EKTEAEZH
Y10 eAaiGAado COTAPETE Ta KPEUPUBIA, TO MPACO Kal To 0kGPdo. ZPAVETE e Kpaoi Kal alyoBPAadete PEXp!
va niovv To vepd Toug 6Aa ta UAIKA. MOAIG cwtapiotolv MpooBETeTe ta KOAOKUBAKIA KAl VOKATEUETE
yia 1-2° kal aAatoninepwvete. MNpoaBEtete ™ peta TpIhpévn, T ypaBiépa, Ta 3 auyd, o AAeUpl Kal Tov
avnBo. Aadwvete Ta pUAAG, TO CTPWVETE OTO TAY( Kal YUPVATE TIG GKPES MPOg Ta Péaa. Badete tn
yéuion. Etoipddete v Mnecapé oUpgwva pe T odnyieg kal npoaBétete 2 auyd. Wrvete otoug 200°C
Ye avtotdoelg yia 45 °.
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TMa tn gopn: « 500 yp. papyapivn poAakid « 1 kiAd (8 eAitd, toayiol) AAedpr yia ‘OAeg TIG XpNoeig
FAQTHZ « 100 yp. (1/2 ¢Aitd. toayiod) Zaxapn « 40 yp. Mayid Neonn FIQTHE « 20 yp. (1 kout. counag)
aAdu « 100 yp. (1/2 pAitd. toayiol) Bodtupo OMavdiag « 2 auyd « 400 ml (2 pAiZ. toayiol) vepd xNiapd
Tia ™ yépion: « 250 yp. péta « 250 yp. avBoTupo « 2 auyd

EKTEAEZH

AioAUete T Mayid oto vepd. Badete oto pnoA 6Aa ta UAIKG ektog and T papyapivn Kal QUUGIVETE PEXPI
va yivel pia opoidpopdn Upn. Agrvete t Upn va §ekoupaatei pion wpa nepinou oe eotd pépog. Tnv
avoiyeTe OE éva XovTpd GUANO, armAMVETE TN YoAakid papyapivn kai JIMAMVETE ota Tpia. Tnv aghveTe yid
1-2 wpeg va §ekoupaotei, v avoiyete NdAI oe pUANO Kal Tn dinAwvete ota 3. EnavaAapBdvete v idia
diadikaoia kaBe 1-2 wpeg yia GAAeG 6 Popeg. EToINAdete T yépion: XTundte Ta duyd, npooBétete

Ta TUPIA O€ KopPaTAKIa Kal avakateUete. Avoiyete oe Aentd @UANO T JUun, kOBETe oe Awpideg,

o€ TETPAywVa Kal et oe Tpiywva. Badete oto kévrpo 1 Kout. counag yéuion kai dinAwvete. Whvete
otoug 170°C otov aépa yia Hioh wpa nepimou.
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« 2 paxéhoug Moupég Matdteg MATHE « 700 ml (3 Y2 At toayiol) yaAa « 200 yp. yohoroUAa

o€ PETEG +180 yp. punéikov « 200 yp. (2 pAitd. toayiol) ypaBiépa Tpiupévn « 40 yp. (4 Kout. counag)
oropéAaio

EKTEAEZH

Tolyapilete To Pnéikov kai NpoaBEtete to YaAa. MOAIG ndpouv Bpdon npocBEtete ta 2 pakeAdkia moupé
Kal avakatelete KaAd. Ztov £toipo Moupé Matdtag npooBetete th yohornoUAa kai to tupi. MNMA&Bete ta
HMIQTEKIA KAl T APAVETE Va KPUWOOoUV oe Aadwpévo tayi. Wivete otoug 250°C atov aépa péxpl va
ndpouv xpwpa.
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« 115 yp. (1/2 @Nitd. toayiol) Boutupo ydAaktog « 100 yp. KouBeptoUpa oe Ztaydveg MAQTHE
« 165 yp. (3/4 pAitd. toayiov) Kaotavn Akatépyaotn Zaxapn Fytro « 15 yp. (3 yAukoU) Kakdo
FQTHZ « 140 yp. (1 pAitd. toayiod) AAedpi yia ‘OAeg Tig Xpnoeig MAQTHE « 1 auyo

« 1 yp. Mnéikiv Mdouvetp MATHE « 1 npéda aAdu

EKTEAEZH
Xtundre to Boutupo Kai tn axapn péxpl va appatéyouv. MpooBEtete To auyod Kail XTundte KaAG.
KookiviZete ug okdveg, TG MpooBEtete oto pelypa Kal avakateUete KaAd. Mpoabétete tv
kouBeptoUpa oe otaydveg Kal avakateUete. Badete to peiypa yia Aiyo oto yuyeio. Qudxvete pnaidkia
50 yp. Kai ta natdre va yivouv enineda. Whvete otoug 175°C yia 10 nepinou Aemtd.
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Ta to brownie: « 150 yp. (1 %2 ¢pdakehog) KouBeptoupa oe Xtaydveg MATHE « 70 yp. (1/3 pAitd.
toayloy) BoUdtupo i papyapivn « 2 peydAa auyd « 100 yp. (1/2 ¢Aitd. toayiol) Madpn h Kaotavi
Akatépyaotn Zaxapn Fytro « 80 yp. (2/3 @Aitd. toayiol) AAeUpi yia OAeg Tig Xprioeig MATHE « Aiyo
oldu « 60 yp. (Y2 AT, Toayiol) avalata gouvtoukia. Ma to pmiokdto: « 100 yp. (V2 A, toayiol)
paAakd Boutupo ydAaktog « 120yp. (1/2 pAitd. toayiol) Madpn n Kaotavi Akatépyaotn Zdxapn Fytro

« 1 peydho auyd « 170 yp. (1% pAitd. toayiol) ANedpi yia ‘OAeg TG Xpnoeig MAQTHE «1 kout. yAukou
Mnéikiv Mdouvtep MAQTHZ « 100 yp. (1 ¢pdkerog) KouBeptoupa oe Ztayoveg MATHE « Aiyo aAdu

EKTEAEZH
Ta ta brownies: TonoBeteite 1g Ztaydves KouBeptoUpag Kai To BoUtupo KOUPEVO O HIKPA Koppdtia
o€ pia KatoapdAa oe olyavi puTd yia va Aidcel. X éva GAo proA, xtundte eEAappd ta auyd pe m {axapn.
Avakatéyte o AAeUp! yia OAeg TG Xprioelg, To oAdT Kal To Agiwpévo peiypa KouBeptoUpag-Boutdpou.
MpoCBETETE Ta XOVIPOKOUPEVA (POUVTOUKIA. PIXVETE To pelypa oe éva Tetpdywvo tayi 20x20 ekatootd
KaAuppévo pe AaddkoMa.lia to priokdto: e éva unod, avakateUete To HaAAKWEVO BoUtupo Kai T
{axapn Péxpl va yivouv opoloyevn. MNMpodBETeTe To auyd Kal avakateUete KOAG. XN CUVEXEID, MPOCBETTE TO
KookIviopévo AAeUpi yia‘OAeg TG Xpraeig kai To Mnéikiv Maouvtep kai v KouBeptoUpa oe ZTayoves.
MAGBete pia pndAa Kal v KOPBETE 0E KOPPATAKIA Ta oroia tornoBeteite Ndvw and to pefypa brownies. ‘Otav
Ba Aikooouv ta pniokdta pe o Yoo Ba anAwBel To pefypa ndvew oto brownie opoidpopga. Wivete 20-25
Aertd o npoBeppacpévo goupvo otoug 180°C.
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« 8 auyd +360 yp. (1 % pAitd. Toayiol) {axapn « 40 yp. (4 kout. counag) pghi « 200 ml (1 @At toayiol)
Kpéua yahaktog « 360 yp. (3 pATd, toayiol) Aledpl yia OAeg tig Xprioeig MATHE « 10 yp. (2 kout. counag) Kakdo
MAQTHE « 75 yp. (1 oA, Toayiol) Caotonic MATHE « 7 yp. (1 %2 kout. counag) Baking Powder MATHE « 120 yp.
(2/3 AT, Toayiod) Boltupo i papyapivn Aiwopéva « ZUopa and 2 roptokdhia (Mo v Kpépa): « 1 pdkehog
Kpéua Zaxaporhaotkig pe yeton Zokodta MATHE « 400 ml (2 pAitd. toayiol) yaAa « 250 yp. (1 % pAitd,
Toayiot) npaAiva (Ma ta kapapeAwpéva gouvtoukia) « 70 yp. (1/3 pAit.toayiol ) {axapn

« 30 yp. (3 Kout. counag ) vepd « 200 yp. (1 AT, toayiol) pouvtoUkia

EKTEAEZH
AvaKateUeTe e ondtoula Ta auyd, T {axapn Kai to péAl. MpooBEtete v Kpéua YaAaktog. Kookivilete to
aAeUpl, To Kakdo, to Caotonic kai to Baking Powder kail ta npooBeétete oto mponyoUpevo peiypa. £To T€Aog,
npooBétete to Aiwpévo Boutupo Kal to §Uopa noptokahiod. Wvete otoug 160°C agpa yia 1 pe 1 ¥z wpal.
Etoipdete v Kpéua ZaxaponAaotkig UP(puVa HE TIG 03NYiES Tou (pakéAoU Kal MpooBETETe Kal tv mpaliva.
Y& éva KatoapoAdki Badete T {axapn Kai To vepd Kail agou Aikdael n {axapn MPocBETETE Ta poUVIOUKIa O
KOMMOTAKIO KOl QVaKATEUETE OTN (WA PEXPI VO KAPAUEADTOUV. AQoU KPUWOE TO KEIK YOPVIPETE and navw
HE TV Kpépa axapormAaoTikig Kail MAcraAiZETe e Ta KOPOREAWEVA POUVTOUKIa.
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« 250 yp. (2 pAitZ. Toayiov) Aledpi yia ‘OAeg tig Xpnaeig MQTHE « 2 kout. YAukoU tpippévo Képdapio
« 1 % kout. yAukoU Mnéikiv Mdouvtep MATHE « 1/2 kout. yY\ukoU oAdT » =Uopa and 4 Aepdvia

« 100 yp. (1/2 pAitdavi) Axvn Zaxapn ANOOZ « 120 yp. ( 1/2 ¢Aitd. toayiol) paAakd Bodtupo
y&Aaktog « 200 yp. (1 gAIt. Toayiol) {axapn « 2 peydAa auyd « 3/4 Kout. YAukoU ekxUAiopa Bavihiag

EKTEAEZH

MpoBeppaivete To poupvo atoug 180° C Kal kaAuntete 1 tayi poupvou pe AaddKoAa.

Avakatetete to AAeUp! yia‘OAeg TG Xprioelg, kdpdapo, to Mnéikiv Mdouviep, 1/2 koutaAdki Tou YAukoU
aAdu kai to §Uopa Aepoviou. Ztov kado tou piep BaAte to Boutupo Kal MpoaBéote th {dxapn. Xtundte
otn pecaia Taxutnta yia nepinou 2 Aentd kal Yetd NpocBETeTe ta auyd, £va-£va Kal oto TEAOG T
Bavikia. MpooBéote to pelypa aleupioy Kai avakatéyte olyd-oiyd. Av n {Upn ival moAU paakn,

BdAte Aiyo aAeUpi akdpa. Me éva Koutdhl i pe ta xépia oag NAGoTte PNdAEg Kal KAAUWTE TEG e TV
Axvn Zéxapn. H Z0un npénel va eival poAakn. Whote yia 13-14 Aentd, £wg GTou n eNIPAVEID TwV
HMIOKATWV vVa «payioel» Kal va «pouoKwaoel». Metd nou Ba ynBouv agnote ta o pia oxdpa yia

Va KPUIOOULV.
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« 125 yp. (1 pAitd. Toayiol) Alelpl yia ‘OAeg Tig Xpnoeig MATHE « 1/2 kout. yAukoU 66da « 1/4 Kout.
YAuKoU aAdt 1 auyd « 100 yp. (1/2 pAitd. toayiol) Matpn n Kaotavn Akatépyaotn Zaxapn Fytro

« 120 yp. (1/2 pAitd. toayiol) puotikoBoutupo « 50 yp. (1/4 ¢Aitd. toayiol) paAakd Boutupo YEAaKTog
« 1/2 kout. YAukoU exxUAhiopa Bavihiag « MappeAada Fytro tg apeokeiag oag

EKTEAEZH
AvakateUete To aleUpl, T 06da Kal To aAdT. XTundte to auyd pe t {axapn, To GpuatikoBoutupo, To

Boutupo kai To ekxUAiopa Baviiag kai petd npocBéote o peiypa aleupiol. MAGBEeTe th ZUun o€ PIKPES
HNAAeg kal kavete pe to SAKTUAS oag éva BaBoUAwpa oto Kévepo. Mepiote i pe Mapuehdda Fytro tng
apeokeiag oag. Wnaote 7-9 Aemtd otoug 180°C.
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Tia ta muffin: «120 yp. (1/2 ¢Aitd. toayiol) poAakd Boutupo yéAaktog « 100 yp. (1/2 ¢Atd. toayiol)
{axapn «3 auyd « 100 yp. (1/2 @Aitd. toayiol) yiaoupt « 160 yp. (1 1/3 pAitd. toayiol) AAelpl yia
‘OAeg g Xpnoeig MATHE « 30 yp. (6 kout. counag) Caotonic « 8 yp. (1/2 pakeldki) Mnéikiv Maouvtep
FQTHZ « Aiyo oAdu « 5 Caotonic choco, koppéva og koppatdkia MQTHE

Ta yAdoo: « 2 Caotonic choco, Koppéva Og KopPAatakia « 2 kout. courag Caotonic

« 100 yp. (1/2 pNitd. toayiol) tupi Kpépa

EKTEAEZH
MpoBeppaivete to poupvo atoug 180°C. Xtundte tn {axapn kai to Bodtupo Péxp! To peiyua va yivel
agpdro. MpooBEtete ta auyd, éva-£va Kal avakatelete kaAd. MNpooBEtete kal To yiaoUpTi.

Ye éva exwplotd PnoA, avakateUete to aAeupl, To Mnéikiv MNdouvtep, to Caotonic Kal To aAdT Kal
npooBEtete kal ta koppatdkia Caotonic. Badete to peiypa otig gpopueg yia ta muffins Kal yrvete yia 25
Aertd mepinou. Etoipddete to yAdoo avakatedovtag o Tupi Kpépa pe To Caotonic Kai ta Koppdtia
ooKoAdtag oto prAéviep kai otoAiete ta muffin Bdoviag pia koutaAid and nave.
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Ta tn gopn: « 300 yp. (2 ¥ oA, Toayiol) AAelpl yia Aeg TG Xpnoeig MAQTHE « 180 yp.
(1 @At toayiol) Boutupo yaAaktog « 70 yp. (1/2 ¢Aitd. toayiol) Zaxapn dxvn ANOOZ
« 1 auyd « 30ml (3 kout. counag) vepd « 50 yp. (1/3 pAIt. toayiol) kapUdi oe moudpa
«Aiyn Bavikia «2 yp. (1/2 kout. yYAukoU) Mnéikiv ndouvtep MOTHE

Tia t yépion: «2 BaZa Mappeldda Bepikoko OYTPO (750 yp.)

EKTEAEZH

Xtundte 6Aa ta UAIKA yia t ZUpn oto QTepd PEXPI va Yivel éva opoIdpopgo peiypa. Balete to piyua oto
WUYEIO Va KPUWOEIL. Z€ (pOPUa Mou avoiyel IauETPOU 24€K. OTPWVETE Td % Tou {upapioU €101 WOTE va
KaAUMTovTal Kal T TOIXWHATA Kal anAcVeTe th pappeAdda Bepikoko, Kpatwviag 3 Kout. oounag yid
yAaodpiopa. Qudxvete kopdovia pe Tv undAoinn {Upn kai ta Badete nave and t MapppeAdda.
Aleipete pe to auyd. Whvete otoug 150°C atov agpa yia 45'. MOAIG Byel aprvETE va KPUWGEL. AICVETE
™ Mappehdda nou €xete KpATnaoel Oe éva KatoapoAdKi, aAeipeTe tnv enpAvela kal NacnaAidete pe GIAE
apuyddhou.

Tip: lMa va pn Byer moAU yAukid n Méota OAwpa, pnopeite va xpnaipornoinoete 1 Mappeldda Bepikoko
kal 1 Mappehdda Poddkivo.



