


Τα µαθήµατα ξεκίνησαν στο σχολείο της ΓΙΩΤΗΣ! 
Κρατήστε σηµειώσεις γιατί στο νέο, φθινοπωρινό Τετράδιο 
Συνταγών µαθαίνουµε να ετοιµάζουµε σωστό πρωινό και 
ψήνουµε αλµυρά και γλυκά σνακ για το κολατσιό των παιδιών.

Back to baking school µε 10 λαχταριστές συνταγές: αφράτα κέικ 
και κρουασάν, τραγανά µπισκότα, όλα φτιαγµένα µε ποιοτικά 
υλικά ΓΙΩΤΗΣ, εύκολα στην προετοιµασία και απολαυστικά για 
µικρούς και µεγάλους. 

Καλh αρχh και καλeς ετοιμασiες!

Για περισσότερες συνταγές ΓΙΩΤΗΣ,
επισκεφθείτε το www.sintages-jotis.gr



ΤΑρτα με σπανΑκι και μπεσαμΕλ 

ΥΛΙΚΑ 
• 450 γρ. φύλλο κρούστας • 900 γρ. κολοκυθάκια καθαρισµένα και τριµµένα (σε χοντρό τρίφτη)
• 250 γρ. κρεµµύδι ξερό • 100 γρ. κρεµµύδι φρέσκο • 200 γρ. πράσο • 3 σκελίδες σκόρδο • 200 γρ. 
ελαιόλαδο • 200 γρ. λευκό κρασί • Πιπέρι • Αλάτι • 150 γρ. γραβιέρα • 150 γρ. φέτα  • 5 αυγά
• 100 γρ. Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 1/2 µατσάκι άνηθο • 2 φάκελοι Μπεσαµέλ ΓΙΩΤΗΣ
• 1.000 ml γάλα

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 
Στο ελαιόλαδο σοτάρετε τα κρεµµύδια, το πράσο και το σκόρδο. Σβήνετε µε κρασί και σιγοβράζετε µέχρι 
να πιούν το νερό τους όλα τα υλικά. Μόλις σωταριστούν προσθέτετε τα κολοκυθάκια και ανακατεύετε 
για 1-2΄ και αλατοπιπερώνετε. Προσθέτετε τη φέτα τριµµένη, τη γραβιέρα, τα 3 αυγά, το Αλεύρι και τον 
άνηθο. Λαδώνετε τα φύλλα, τα στρώνετε στο ταψί και γυρνάτε τις άκρες προς τα µέσα. Βάζετε τη 
γέµιση. Ετοιµάζετε την Μπεσαµέλ σύµφωνα µε τις οδηγίες και προσθέτετε 2 αυγά. Ψήνετε στους 2000C 
µε αντιστάσεις για 45΄.



Κρουασαν με τυρι 

ΥΛΙΚΑ 
Για τη ζύµη: • 500 γρ. µαργαρίνη µαλακιά • 1 κιλό (8 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις 
ΓΙΩΤΗΣ • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη • 40 γρ. Μαγιά Νωπή ΓΙΩΤΗΣ • 20 γρ. (1 κουτ. σούπας) 
αλάτι • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο Ολλανδίας • 2 αυγά • 400 ml (2 φλιτζ. τσαγιού) νερό χλιαρό                  
Για τη γέµιση: • 250 γρ. φέτα • 250 γρ. ανθότυρο • 2 αυγά

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 
∆ιαλύετε τη Μαγιά στο νερό. Βάζετε στο µπολ όλα τα υλικά εκτός από τη µαργαρίνη και ζυµώνετε µέχρι 
να γίνει µια οµοιόµορφη ζύµη. Αφήνετε τη ζύµη να ξεκουραστεί µισή ώρα περίπου σε ζεστό µέρος. Την 
ανοίγετε σε ένα χοντρό φύλλο, απλώνετε τη µαλακιά µαργαρίνη και διπλώνετε στα τρία. Την αφήνετε για 
1-2 ώρες να ξεκουραστεί, την ανοίγετε πάλι σε φύλλο και τη διπλώνετε στα 3. Επαναλαµβάνετε την ίδια 
διαδικασία κάθε 1-2 ώρες  για άλλες 6 φορές. Ετοιµάζετε τη γέµιση: χτυπάτε τα αυγά, προσθέτετε
τα τυριά σε κοµµατάκια και ανακατεύετε. Ανοίγετε σε λεπτό φύλλο τη ζύµη, κόβετε σε λωρίδες,
σε τετράγωνα και µετά σε τρίγωνα. Βάζετε στο κέντρο 1 κουτ. σούπας γέµιση και διπλώνετε. Ψήνετε 
στους 1700C στον αέρα για µισή ώρα περίπου. 



ΠατατοκροκΕτες με αλλαντικΑ

ΥΛΙΚΑ 
• 2 φακέλους Πουρές Πατάτες ΓΙΩΤΗΣ • 700 ml (3 ½ φλιτζ. τσαγιού) γάλα • 200 γρ. γαλοπούλα 
σε φέτες •180 γρ. µπέικον • 200 γρ. (2 φλιτζ. τσαγιού)  γραβιέρα τριµµένη • 40 γρ. (4 κουτ. σούπας) 
σπορέλαιο

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 
Τσιγαρίζετε το µπέικον και προσθέτετε το γάλα. Μόλις πάρουν βράση προσθέτετε τα 2 φακελάκια πουρέ 
και ανακατεύετε καλά. Στον έτοιµο Πουρέ Πατάτας προσθέτετε τη γαλοπούλα και το τυρί. Πλάθετε τα 
µπιφτέκια και τα αφήνετε να κρυώσουν σε λαδωµένο ταψί. Ψήνετε στους 2500C στον αέρα µέχρι να 
πάρουν χρώµα.



ΜπισκΟτα σοκολΑτας μαλακΑ

ΥΛΙΚΑ 
• 115 γρ. (1/2  φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο γάλακτος  • 100 γρ. Κουβερτούρα σε Σταγόνες ΓΙΩΤΗΣ 
• 165 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού) Καστανή Ακατέργαστη Ζάχαρη Fytro • 15 γρ. (3 γλυκού) Κακάο 
ΓΙΩΤΗΣ • 140 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 1 αυγό 
• 1 γρ.  Μπέικιν Πάουνετρ ΓΙΩΤΗΣ  • 1 πρέζα αλάτι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Χτυπάτε το βούτυρο και τη ζάχαρη µέχρι να αφρατέψουν. Προσθέτετε το αυγό και χτυπάτε καλά. 
Κοσκινίζετε τις σκόνες, τις προσθέτετε στο µείγµα και ανακατεύετε καλά. Προσθέτετε την 
κουβερτούρα σε σταγόνες και ανακατεύετε. Βάζετε το µείγµα για λίγο στο ψυγείο. Φτιάχνετε µπαλάκια 
50 γρ. και τα πατάτε να γίνουν επίπεδα. Ψήνετε στους 1750C για 10 περίπου λεπτά.



ΜπισκΟτα Βrownies 

ΥΛΙΚΑ 
Για το brownie: • 150 γρ. (1 ½ φάκελος) Κουβερτούρα σε Σταγόνες ΓΙΩΤΗΣ • 70 γρ. (1/3 φλιτζ. 
τσαγιού) βούτυρο ή µαργαρίνη • 2 µεγάλα αυγά • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) Μαύρη ή Καστανή 
Ακατέργαστη Ζάχαρη Fytro • 80 γρ. (2/3 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • Λίγο 
αλάτι • 60 γρ. (½ φλιτζ. τσαγιού) ανάλατα φουντούκια. Για το µπισκότο: • 100 γρ. (½ φλιτζ. τσαγιού) 
µαλακό βούτυρο γάλακτος • 120γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) Μαύρη ή Καστανή Ακατέργαστη Ζάχαρη Fytro 
• 1 µεγάλο αυγό • 170 γρ. (1½ φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ •1 κουτ. γλυκού 
Μπέικιν Πάουντερ ΓΙΩΤΗΣ • 100 γρ. (1 φάκελος) Κουβερτούρα σε Σταγόνες ΓΙΩΤΗΣ • Λίγο αλάτι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 
Για τα brownies: Τοποθετείτε τις Σταγόνες Κουβερτούρας και το βούτυρο κοµµένο σε µικρά κοµµάτια 
σε µία κατσαρόλα σε σιγανή φωτιά για να λιώσει. Σε ένα άλλο µπολ, χτυπάτε ελαφρά τα αυγά µε τη ζάχαρη. 
Ανακατέψτε το Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις, το αλάτι και το λειωµένο µείγµα Κουβερτούρας-βουτύρου.  
Προσθέτετε τα χοντροκοµµένα φουντούκια. Ρίχνετε το µείγµα σε ένα τετράγωνο ταψί 20x20 εκατοστά 
καλυµµένο µε λαδόκολλα.Για το µπισκότο: Σε ένα µπολ, ανακατεύετε το µαλακωµένο βούτυρο και τη 
ζάχαρη µέχρι να γίνουν οµοιογενή. Προσθέτετε το αυγό και ανακατεύετε καλά. Στη συνέχεια, προσθέστε το 
κοσκινισµένο Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις και το Μπέικιν Πάουντερ και την Κουβερτούρα σε Σταγόνες. 
Πλάθετε µία µπάλα και την κόβετε σε κοµµατάκια τα οποία τοποθετείτε πάνω από το µείγµα brownies.  Όταν 
θα λιώσουν τα µπισκότα µε το ψήσιµο θα απλωθεί το µείγµα πάνω στο brownie οµοιόµορφα. Ψήνετε 20-25 
λεπτά σε προθερµασµένο φούρνο στους 1800C.



Κεϊκ κακαο-Caotonic 

ΥΛΙΚΑ 
• 8 αυγά •360 γρ. (1 ¾ φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη • 40 γρ. (4 κουτ. σούπας) µέλι • 200 ml (1 φλιτζ. τσαγιού) 
κρέµα γάλακτος • 360 γρ. (3 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 10 γρ. (2 κουτ. σούπας) Κακάο 
ΓΙΩΤΗΣ • 75 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) Caotonic ΓΙΩΤΗΣ • 7 γρ. (1 ½ κουτ. σούπας) Baking Powder ΓΙΩΤΗΣ • 120 γρ. 
(2/3 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο ή µαργαρίνη λιωµένα • Ξύσµα από 2 πορτοκάλια (Για την κρέµα): • 1 φάκελος 
Κρέµα Ζαχαροπλαστικής µε γεύση Σοκολάτα ΓΙΩΤΗΣ • 400 ml (2 φλιτζ. τσαγιού) γάλα • 250 γρ. (1 ¼ φλιτζ. 
τσαγιού) πραλίνα (Για τα καραµελωµένα φουντούκια) • 70 γρ. (1/3 φλιτζ.τσαγιού ) ζάχαρη
• 30 γρ. (3 κουτ. σούπας ) νερό • 200 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) φουντούκια

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Ανακατεύετε µε σπάτουλα τα αυγά, τη ζάχαρη και το µέλι. Προσθέτετε την κρέµα γάλακτος. Κοσκινίζετε το 
αλεύρι, το Κακάο, το Caotonic και το Baking Powder και τα προσθέτετε στο προηγούµενο µείγµα. Στο τέλος, 
προσθέτετε το λιωµένο βούτυρο και το ξύσµα πορτοκαλιού. Ψήνετε στους 1600C αέρα για 1 µε 1 ½ ώρα. 
Ετοιµάζετε την Κρέµα Ζαχαροπλαστικής σύµφωνα µε τις οδηγίες του φακέλου και προσθέτετε και την πραλίνα. 
Σε ένα κατσαρολάκι βάζετε τη ζάχαρη και το νερό και αφού λιώσει η ζάχαρη προσθέτετε τα φουντούκια σε 
κοµµατάκια και ανακατεύετε στη φωτιά µέχρι να καραµελώσουν. Αφού κρυώσει το κέικ γαρνίρετε από πάνω 
µε την κρέµα ζαχαροπλαστικής και πασπαλίζετε µε τα καραµελωµένα φουντούκια.



ΜπισκOτα με λεμOνι και κAρδαμο 

ΥΛΙΚΑ 
• 250 γρ. (2 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 2 κουτ. γλυκού τριµµένο Κάρδαµο
• 1 ½ κουτ. γλυκού Μπέικιν Πάουντερ ΓΙΩΤΗΣ • 1/2 κουτ. γλυκού αλάτι • Ξύσµα από 4 λεµόνια            
• 100 γρ. (1/2 φλιτζάνι) Άχνη Ζάχαρη ΑΝΘΟΣ • 120 γρ. ( 1/2 φλιτζ. τσαγιού) µαλακό βούτυρο 
γάλακτος • 200 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη • 2 µεγάλα αυγά • 3/4 κουτ. γλυκού εκχύλισµα βανίλιας

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 
Προθερµαίνετε το φούρνο στους 1800 C και καλύπτετε 1 ταψί φούρνου µε λαδόκολλα.
Ανακατεύετε το Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις, κάρδαµο, το Μπέικιν Πάουντερ, 1/2 κουταλάκι του γλυκού 
αλάτι και το ξύσµα λεµονιού. Στον κάδο του µίξερ βάλτε το βούτυρο και προσθέστε τη ζάχαρη. Χτυπάτε 
στη  µεσαία ταχύτητα για περίπου 2 λεπτά και µετά προσθέτετε τα αυγά, ένα-ένα και στο τέλος τη 
βανίλια. Προσθέστε το µeίγµα αλευριού και ανακατέψτε σιγά-σιγά. Αν η ζύµη είναι πολύ µαλακή,       
βάλτε λίγο αλεύρι ακόµα. Με ένα κουτάλι ή µε τα χέρια σας πλάστε µπάλες και καλύψτε τες µε την        
Άχνη Ζάχαρη. Η ζύµη πρέπει να είναι µαλακή. Ψήστε για 13-14 λεπτά, έως ότου η επιφάνεια των 
µπισκότων να «ραγίσει» και να «φουσκώσει». Μετά που θα ψηθούν αφήστε τα σε µια σχάρα για              
να κρυώσουν.



Μπισκ0τα με μαρμελaδα Fytro
και φυστικοβΟΥτυρο  

ΥΛΙΚΑ 
• 125 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 1/2 κουτ. γλυκού σόδα • 1/4 κουτ. 
γλυκού αλάτι •1 αυγό • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) Μαύρη ή Καστανή Ακατέργαστη Ζάχαρη Fytro         
• 120 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) φυστικοβούτυρο • 50 γρ. (1/4 φλιτζ. τσαγιού) µαλακό βούτυρο γάλακτος
• 1/2 κουτ. γλυκού εκχύλισµα βανίλιας • Μαρµελάδα Fytro της αρεσκείας σας 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 
Ανακατεύετε το αλεύρι, τη σόδα και το αλάτι. Χτυπάτε το αυγό µε τη ζάχαρη, το φυστικοβούτυρο, το  
βούτυρο και το εκχύλισµα βανίλιας και µετά προσθέστε το µείγµα αλευριού. Πλάθετε τη ζύµη σε µικρές 
µπάλες και κάνετε µε το δάκτυλό σας ένα βαθούλωµα  στο κέντρο. Γεµίστε τη µε Μαρµελάδα Fytro της 
αρεσκείας σας. Ψήστε 7-9 λεπτά στους 1800C.



Μuffin Caotonic 

ΥΛΙΚΑ 
Για τα muffin: •120 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) µαλακό βούτυρο γάλακτος • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) 
ζάχαρη •3 αυγά • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) γιαούρτι • 160 γρ. (1 1/3 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για 
Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 30 γρ. (6 κουτ. σούπας) Caotonic • 8 γρ. (1/2 φακελάκι) Μπέικιν Πάουντερ 
ΓΙΩΤΗΣ • Λίγο αλάτι • 5 Caotonic choco, κοµµένα σε κοµµατάκια ΓΙΩΤΗΣ
Για γλάσο: • 2 Caotonic choco, κοµµένα σε κοµµατάκια • 2 κουτ. σούπας Caotonic
• 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) τυρί κρέµα 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 
Προθερµαίνετε το φούρνο στους 1800C. Χτυπάτε τη ζάχαρη και το βούτυρο µέχρι το µείγµα να γίνει 
αφράτο. Προσθέτετε τα αυγά, ένα-ένα και ανακατεύετε καλά. Προσθέτετε και το γιαούρτι.
Σε ένα ξεχωριστό µπολ, ανακατεύετε το αλεύρι, το Μπέικιν Πάουντερ, το Caotonic και το αλάτι και 
προσθέτετε και τα κοµµατάκια Caotonic. Βάζετε το µείγµα στις φόρµες για τα muffins και ψήνετε για 25 
λεπτά περίπου. Ετοιµάζετε το γλάσο ανακατεύοντας το τυρί κρέµα µε το Caotonic και τα κοµµάτια 
σοκολάτας στο µπλέντερ και στολίζετε τα muffin βάζοντας µια κουταλιά από πάνω.



ΠΑστα φλΩρα

ΥΛΙΚΑ 
Για τη ζύµη: • 300 γρ. (2 ½ φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 180 γρ. 
(1 φλιτζ. τσαγιού)  βούτυρο γάλακτος • 70 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) Ζάχαρη άχνη ΑΝΘΟΣ
• 1 αυγό • 30ml (3 κουτ. σούπας) νερό • 50 γρ. (1/3 φλιτζ. τσαγιού) καρύδι σε πούδρα
•Λίγη βανίλια •2 γρ. (1/2 κουτ. γλυκού) Μπέικιν πάουντερ ΓΙΩΤΗΣ
Για τη γέµιση: •2 βάζα Μαρµελάδα βερίκοκο ΦΥΤΡΟ (750 γρ.)

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 
Χτυπάτε όλα τα υλικά για τη ζύµη στο φτερό µέχρι να γίνει ένα οµοιόµορφο µείγµα. Βάζετε το µίγµα στο 
ψυγείο να κρυώσει. Σε φόρµα που ανοίγει διαµέτρου 24εκ. στρώνετε τα ¾ του ζυµαριού έτσι ώστε να 
καλύπτονται και τα τοιχώµατα και απλώνετε τη µαρµελάδα βερίκοκο, κρατώντας 3 κουτ. σούπας για 
γλασάρισµα. Φτιάχνετε κορδόνια µε την υπόλοιπη ζύµη και τα βάζετε πάνω από τη Μαρρµελάδα. 
Αλείφετε µε το αυγό. Ψήνετε στους 1500C στον αέρα για 45’. Μόλις βγει αφήνετε να κρυώσει. Λιώνετε 
τη Μαρµελάδα που έχετε κρατήσει σε ένα κατσαρολάκι, αλείφετε την επιφάνεια και πασπαλίζετε µε φιλέ 
αµυγδάλου.

Tip: Για να µη βγει πολύ γλυκιά η Πάστα Φλώρα, µπορείτε να χρησιµοποιήσετε 1 Μαρµελάδα βερίκοκο 
και 1 Μαρµελάδα Ροδάκινο.


