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∆ροσερές συνταγές για κάθε ουρανίσκο!

Για μία ακόμα χρονιά, η ΓΙΩΤΗΣ φέρνει το καλοκαίρι στο πιάτο σας
με μια σειρά δροσερών συνταγών που υπόσχονται να σας ενθουσιάσουν 

και να σας εμπνεύσουν! Από τις πρώτες ύλες, όπως Αλεύρι και Νωπή 
Μαγιά ΓΙΩΤΗΣ, τα υλικά για τις ζαχαροπλαστικές σας περιπέτειες, όπως 
Κουβερτούρες και Μίγματα για Παγωτό ΓΙΩΤΗΣ, ή το απόλυτο superfood, 
την Κινόα Fytro, η ΓΙΩΤΗΣ είναι πάντα δίπλα σας σε κάθε μαγειρικό σας 

βήμα! Εδώ, θα βρείτε 10 απολαυστικές καλοκαιρινές συνταγές που θα 
ντύσουν κάθε σας γεύμα στα χρώματα και αρώματα της Μεσογείου. 
Απολαύστε τις με τους αγαπημένους σας! ∆είτε ακόμα περισσότερες 

συνταγές στο:

ΑΠΟΛΑΥΣΤΕ
Κ Α Λ Ο Κ Α Ι Ρ

Ι



Τάρτα με Γκανάζ
φράουλας
αρωματισμένη
με θυμάρι
Υλικά
• 1 ματσάκι θυμάρι • 4 φάκελοι Σοκολάτα με γεύση Φράουλα σε Σταγόνες ΓΙΩΤΗΣ • 200 γρ. 
φρέσκες φράουλες • 2 λεμόνια • 200 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) κρέμα γάλακτος • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. 
τσαγιού) βούτυρο ανάλατο • 1 φάκελος Τριμμένο Μπισκότο ΓΙΩΤΗΣ • 50 γρ. (1/4 φλιτζ. τσαγιού) 
ζάχαρη 

Εκτέλεση 
Σε ένα μπολ ρίχνετε το Τριμμένο Μπισκότο ΓΙΩΤΗΣ και το βούτυρο λιωμένο και ανακατεύετε. 
Απλώνετε τη ζύμη σε ταρτιέρα και τη φυλάσσετε στο ψυγείο. Σε μια κατσαρόλα βάζετε νερό και 
από πάνω τοποθετείτε ένα μπολ που περιέχει τις μισές φράουλες. Τις τυλίγετε πολύ καλά με μια 
μεμβράνη και τις αφήνετε σε χαμηλή θερμοκρασία να βγάλουν τα υγρά τους. Σε ένα άλλο 
κατσαρολάκι βάζετε την κρέμα γάλακτος, το χυμό από τα δύο λεμόνια, λίγα κλωνάρια θυμάρι και 
τα αφήνετε να πάρουν μια βράση. Έπειτα προσθέτετε τη Σοκολάτα με γεύση Φράουλα σε 
Σταγόνες ΓΙΩΤΗΣ και ανακατεύετε για να λιώσουν. Μόλις οι φράουλες στο μπολ είναι έτοιμες τις 
σουρώνετε και τις τοποθετείτε πάνω από τη βάση του μπισκότου. Βάζετε στο ψυγείο για περίπου 
30 λεπτά. Βγάζετε από το ψυγείο και απλώνετε τη γκανάζ φράουλας. Ξανατοποθετείτε στο 
ψυγείο για να παγώσει καλά το γλύκισμα. Ψιλοκόβετε τις υπόλοιπες φράουλες που έμειναν και 
τις μαρινάρετε ανακατεύοντας με φύλλα από θυμάρι και με 1 κουτ. γλυκού ζάχαρη. Βγάζετε την 
τάρτα από το ψυγείο και γαρνίρετε με τις μαριναρισμένες φράουλες.



Τούρτα Λεμόνι
Υλικά
Για τη βάση
• 1 φάκελος Τριμμένο Μπισκότο ΓΙΩΤΗΣ • 60 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) κομματάκια αμυγδάλου               
• 30 γρ. (1 κουτ. σούπας) μαργαρίνη λιωμένη

Για την κρέμα
• 130 γρ. (2/3 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη • 130 γρ. (2/3 φλιτζ. τσαγιού) μαργαρίνη • 3 αυγά • 100 ml           
(1/2 φλιτζ. τσαγιού) χυμό λεμόνι • Ξύσμα από 1/2 λεμόνι • 1 βανίλια • 1 συσκευασία ΓΙΩΤΗΣ Crème             
• 2 φύλλα Ζελατίνη ΓΙΩΤΗΣ

• 1 φάκελος Garni με γεύση Bανίλια ΓΙΩΤΗΣ • 200 ml (1 φλιτζ. τσαγιού) γάλα

Εκτέλεση 
Ετοιμάζετε την κρέμα: Λιώνετε τη μαργαρίνη και προσθέτετε τη ζάχαρη, τα αυγά και τον χυμό. 
Βράζετε σε χαμηλή φωτιά για 1 λεπτό ανακατεύοντας ταυτόχρονα με σύρμα. Αποσύρετε από τη 
φωτιά και προσθέτετε το ξύσμα, τη βανίλια και τη Ζελατίνη σε φύλλα ΓΙΩΤΗΣ (αφού πρώτα τη 
μουλιάσετε σε κρύο νερό). Αφήνετε την κρέμα να κρυώσει. Χτυπάτε το ΓΙΩΤΗΣ Crème σύμφωνα 
με τις οδηγίες της συσκευασίας και το ανακατεύετε με την κρέμα λεμόνι. 

Ετοιμάζετε τη βάση: Ανακατεύετε όλα τα υλικά και τα τοποθετείτε σε μια φόρμα, με σούστα που 
ανοίγει, διαμέτρου 24 εκατοστών.

Απλώνετε από πάνω την κρέμα λεμόνι, ετοιμάζετε το Garni με γεύση Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ σύμφωνα 
με τις οδηγίες της συσκευασίας και το απλώνετε πάνω από την κρέμα. Γαρνίρετε με ξύσμα και 
φέτες λεμονιού. 



Κορμός με 
ντακουάζ από
φιστίκια Αιγίνης
και κρέμα σοκολάτας
Υλικά
• 30 γρ. (1/4 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 85 γρ.  φιστίκια Αιγίνης ανάλατα
• 100 γρ. (2/3 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη άχνη • 3 ασπράδια • 50 γρ. (1/4 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη • 1/2 
κουτ. γλυκού κανέλα • 1/2 κουτ. γλυκού βανίλια • 1 φάκελος Κρέμα Ζαχαροπλαστικής με γεύση 
Σοκολάτα ΓΙΩΤΗΣ • 1 φάκελος Garni με γεύση Σοκολάτα ΓΙΩΤΗΣ • 600 ml (3 φλιτζ. τσαγιού) γάλα

Εκτέλεση 
Ετοιμάζετε το ντακουάζ: Μπλανσάρετε (βυθίζετε πρώτα σε κοχλάζον νερό και μετά σε κρύο) τα 
φιστίκια, αφαιρείτε τις φλούδες τους και τα πολτοποιείτε. Σε ένα μπολ χτυπάτε τα ασπράδια με 
τη ζάχαρη άχνη μέχρι να σχηματίσουν μαρέγκα. Στη συνέχεια προσθέτετε τα φιστίκια, τη 
ζάχαρη, τη βανίλια, την κανέλα και το Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ και ανακατεύετε 
απαλά. Aδειάζετε το μίγμα σε μακρόστενη φόρμα 9χ25 εκατοστά και ψήνετε στους 180°C για 
περίπου 12 λεπτά.

Ετοιμάζετε την κρέμα σοκολάτας: Ετοιμάζετε την Κρέμα Ζαχαροπλαστικής με γεύση Σοκολάτα 
και το Garni με γεύση Σοκολάτα ΓΙΩΤΗΣ σύμφωνα με τις οδηγίες που αναγράφονται στις 
συσκευασίες τους. Απλώνετε την κρέμα πάνω από το ντακουάζ και γαρνίρετε με το έτοιμο Garni 
και το τριμμένο φιστίκι.



Παγωτό Τιραμισού
Υλικά
Για το παγωτό Τιραμισού
• 1 συσκευασία Μίγμα για Παγωτό με γεύση Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ • 650 ml (3 ¼ φλιτζ. τσαγιού) γάλα          
• 30 γρ. (6 κουτ. σούπας) Kahlua • 1 γρ. (1 κουτ. γλυκού) espresso στιγμής • 20 ml (4 κουτ. σούπας) 
Μαυροδάφνη

Για το σιρόπι
• 70 γρ. (1/3 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη • 70 ml (1/3  φλιτζ. τσαγιού) νερό • 150 γρ. γλυκόζη • 100 γρ. (1/2 
φλιτζ. τσαγιού) Kahlua • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) Μαυροδάφνη • 6 γρ. (4 κουτ. γλυκού) espresso 
στιγμής 

Άλλα υλικά
• 1 συσκευασία Βάσεις για Τούρτα με γεύση Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ • Λίγο Κακάο ΓΙΩΤΗΣ

Εκτέλεση 
Φτιάχνετε το Παγωτό με γεύση Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ σύμφωνα με τις οδηγίες που αναγράφονται στη 
συσκευασία, προσθέτετε τα υπόλοιπα συστατικά για το παγωτό τιραμισού και χτυπάτε το μίγμα 
για 1 λεπτό επιπλέον. Σε ένα κατσαρολάκι βράζετε τη ζάχαρη με το νερό και τη γλυκόζη. 
Αποσύρετε από τη φωτιά και προσθέτετε το Kahlua, τη Μαυροδάφνη και τον espresso. Αφήνετε 
το σιρόπι να κρυώσει καλά. Σε ένα βαθύ μπολ διαμέτρου 24 εκ. βάζετε λίγο παγωτό στη βάση. 
Τοποθετείτε τη μια Βάση για Τούρτα με γεύση Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ και τη σιροπιάζετε καλά. 
Απλώνετε μια στρώση παγωτό, τοποθετείτε τη δεύτερη βάση και σιροπιάζετε. Επαναλαμβάνετε 
και με την τρίτη βάση. Πασπαλίζετε με Κακάο ΓΙΩΤΗΣ και αφήνετε το παγωτό να παγώσει.

Tip 
Μπορείτε αν θέλετε να το φτιάξετε και σε ατομικές μερίδες.



Εκμέκ κανταΐφι
Υλικά
• 1 φάκελος Κρέμα Ζαχαροπλαστικής με γεύση Μιλφέιγ ΓΙΩΤΗΣ • 1 φάκελος Garni με γεύση                
Bανίλια ΓΙΩΤΗΣ • 300 γρ. φύλλο κανταΐφι • 800 ml (4 φλιτζ. τσαγιού) γάλα • 100 γρ. (5 κουτ. 
σούπας) βούτυρο λιωμένο • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη • 150 ml (1 ½ φλιτζ. τσαγιού) νερό   
• 100 γρ. γλυκόζη • 1 ξύλο κανέλας • 2 τεμάχια γαρύφαλλο • Λίγο φιστίκι Αιγίνης ή αμύγδαλο 
ψημένο • Κανέλα

Εκτέλεση 
Σε ένα στρογγυλό ταψάκι διαμέτρου 24-26 εκ. απλώνετε το φύλλο κανταΐφι σε πάχος 3 εκ. Σε όλη 
την επιφάνεια απλώνετε το λιωμένο βούτυρο και ψήνετε στους 180°C για 20 - 30 λεπτά μέχρι να 
ροδίσει καλά. Για το σιρόπι βράζετε σε ένα κατσαρολάκι τη ζάχαρη, το νερό, τη γλυκόζη, το ξύλο 
κανέλας και το γαρίφαλο για 2 λεπτά. Σιροπιάζετε με το βραστό σιρόπι το ζεστό κανταΐφι. 
Τοποθετείτε στο ψυγείο. Όταν κρυώσει το κανταΐφι το ξεφορμάρετε και το τοποθετείτε σε έναν 
δίσκο. Πασπαλίζετε με λίγο φιστίκι Αιγίνης ή αμύγδαλο ψημένο. Χτυπάτε την Κρέμα Ζαχα- 
ροπλαστικής με γεύση Μιλφέιγ σύμφωνα με τις οδηγίες της συσκευασίας και την απλώνετε 
πάνω στο κανταΐφι. Πασπαλίζετε με κανέλα. Ετοιμάζετε το Garni Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ σύμφωνα με 
τις οδηγίες της συσκευασίας και με ένα κορνέ γαρνίρετε περιμετρικά.



Μπλάκ Φόρεστ
Υλικά
• 150 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη • 150 ml (3/4 φλιτζ. τσαγιού) νερό • 1/2 λεμόνι • 15 ml (3 κουτ. 
σούπας) κονιάκ • 1 συσκευασία Βάση για Τούρτα με γεύση Σοκολάτα ΓΙΩΤΗΣ • 2 φάκελοι Κρέμα 
Ζαχαροπλαστικής Μιλφέιγ ΓΙΩΤΗΣ • 1 φάκελος Garni με γεύση Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ • 200 γρ. 
Μαρμελάδα Βύσσινο FYTRO • 200 γρ. κομπόστα βύσσινο στραγγισμένη • 1 φάκελος Κουβερτούρα 
σε Νιφάδες Σοκολάτας ΓΙΩΤΗΣ • Κερασάκια μαρασκίνο • 800 ml (4 φλιτζ. τσαγιού) γάλα 

Εκτέλεση 
Ετοιμάζετε το σιρόπι βράζοντας για 2 λεπτά τη ζάχαρη με το νερό και το λεμόνι. Όταν κρυώσει 
προσθέτετε το κονιάκ. Ετοιμάζετε την Κρέμα Ζαχαροπλαστικής με γεύση Μιλφέιγ και το Garni 
Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ σύμφωνα με τις οδηγίες της κάθε συσκευασίας αντίστοιχα. Σιροπιάζετε τη μία 
Βάση για Τούρτα με γεύση Σοκολάτα ΓΙΩΤΗΣ με το 1/3 του σιροπιού και απλώνετε το 1/3 της 
Μαρμελάδας Βύσσινο ΓΙΩΤΗΣ και της κομπόστας. Με ένα κορνέ απλώνετε το 1/3 απο την κρέμα 
μιλφέιγ. Επαναλαμβάνετε τη διαδικασία και με τις υπόλοιπες βάσεις. Γαρνίρετε με το Garni, την 
Κουβερτούρα σε Νιφάδες ΓΙΩΤΗΣ και τα κερασάκια μαρασκίνο.



Κινόα με λαχανικά
και χταπόδι
Υλικά
4 μερίδες: • 1 συσκευασία Κινόα FYTRO • 8 πλοκάμια χταποδιού • 2 τομάτες • 2 αγγούρια μικρά       
• 1 ματσάκι μαϊντανός • 1 ματσάκι άνηθος • 2 κρεμμύδια ξερά • 4 κρεμμύδια φρέσκα • 200 ml (1 
φλιτζ. τσαγιού) κρασί κόκκινο • 1 μικρή σελινόριζα • 300 ml (1 ½ φλιτζ. τσαγιού) γάλα • 4 γρ. (1 
κουτ. γλυκού) μοσχοκάρυδο

Εκτέλεση 
Σε μια κατσαρόλα βάζετε το κρεμμύδι κομμένο σε φέτες, τα κοτσάνια του άνηθου και τα 
κοτσάνια του μαϊντανού. Από πάνω απλώνετε τα πλοκάμια από χταπόδι και προσθέτετε το 
κόκκινο κρασί, αλάτι και πιπέρι. Σκεπάζετε την κατσαρόλα και σιγοβράζετε σε χαμηλή 
θερμοκρασία για μιάμιση ώρα. Ετοιμάζετε το Κινόα FYTRO σύμφωνα με τις οδηγίες της 
συσκευασίας. Σε μια μικρή κατσαρόλα βάζετε το γάλα, τη σελινόριζα και το μοσχοκάρυδο για να 
βράσουν. Αφού ετοιμάσετε το κινόα το παγώνετε και το τοποθετείτε σε ένα μεγάλο μπολ όπου θα 
προσθέσετε τις τομάτες κομμένες κονκασέ (ψιλοκομμένες χωρίς τα υγρά), τον μαϊντανό 
ψιλοκομμένο, το αγγούρι καθαρισμένο και ψιλοκομμένο και το φρέσκο κρεμμύδι επίσης 
ψιλοκομμένο. Ανακατεύετε καλά ρίχνοντας ταυτόχρονα ελαιόλαδο, αλάτι και πιπέρι. Στην 
συνέχεια σουρώνετε τη σελινόριζα από το γάλα και τη χτυπάτε στο μίξερ μέχρι να πάρει τη 
μορφή κρέμας. Σε μια στρογγυλή πιατέλα απλώνετε τον πουρέ σελινόριζας και προσθέτετε το 
κινόα και από πάνω τα πλοκάμια χταποδιού μαζί με λίγη σάλτσα. 



Τάρτα με βρώμη
και λαχανικά
Υλικά
Για την τάρτα 
• 150 γρ. (1¼ φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 150 γρ. (2 φλιτζ. τσαγιού) 
Νιφάδες Βρώμης FYTRO • 25 ml (5 κουτ. σούπας) ελαιόλαδο • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) 
μαργαρίνη • 5 κουτ. σούπας νερό • 1/2 κύβος Νωπή Μαγιά ΓΙΩΤΗΣ • 1/4 κουτ. σούπας αλάτι

Για τη γέμιση
• 100 ml (1/2 φλιτζ. τσαγιού) ελαιόλαδο • 350 γρ. (3-4) μέτρια κρεμμύδια • 3 σκελίδες σκόρδο • 140 γρ. 
(2-3) καρότα • 200 ml (1 φλιτζ. τσαγιού) κρασί λευκό • 150 γρ. φύλλα σπανάκι • 5 αυγά • 1 ΓΙΩΤΗΣ 
Crème • 100 ml (1/2 φλιτζ. τσαγιού) γάλα • 1 κουτ. σούπας μουστάρδα • 200 γρ. (2 φλιτζ. τσαγιού) τυριά 
της αρεσκείας σας • 125 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • Αλάτι, πιπέρι

Εκτέλεση 
Ετοιμάζετε την τάρτα: Βάζετε σε ένα βαθύ μπολ όλα τα υλικά, ζυμώνετε και αφήνετε τη ζύμη να 
ξεκουραστεί. 

Ετοιμάζετε τη γέμιση: Ψιλοκόβετε τα κρεμμύδια, το σκόρδο, τα καρότα και τα σοτάρετε στο 
ελαιόλαδο. Σβήνετε με το λευκό κρασί και αφήνετε να σιγοβράσουν μέχρι να μαλακώσουν. Αν 
χρειαστεί μπορείτε να προσθέσετε λίγο νερό. Αποσύρετε από τη φωτιά και προσθέτετε το 
σπανάκι, το ΓΙΩΤΗΣ Crème ελαφρώς χτυπημένο, τα αυγά, το γάλα, τη μουστάρδα, Αλεύρι για Όλες 
τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ και τα τριμμένα τυριά. Ανακατεύετε, δοκιμάζετε και αν χρειάζεται, 
προσθέτετε αλάτι και πιπέρι. Απλώνετε τη ζύμη σε μια ταρτιέρα διαμέτρου 24-26 εκ. και μέσα 
απλώνετε το μίγμα της γέμισης. Ψήνετε στους 200˚C σε αέρα, μέχρι να ψηθεί η ζύμη και να 
ροδίσει το μίγμα.



Μπακαλιάρος
σοτέ με πουρέ
αρακά και καρότου
Υλικά
• 500 γρ. μπακαλιάρος χωρίς κόκαλα • 200 γρ. αρακάς βρασμένος • 200 γρ. καρότα βρασμένα              
• 1 φάκελος Πουρές Πατάτας ΓΙΩΤΗΣ • 300 ml (1 ½ φλιτζ.τσαγιού) γάλα • Φρέσκια ρίγανη • 50 ml 
(1/4 φλιτζ. τσαγιού) χυμός λεμόνι • Ξύσμα από 1 λεμόνι • 2 κουτ. σούπας μαγιονέζα • 200 ml               
(1 φλιτζ. τσαγιού) ελαιόλαδο • Αλάτι • Πιπέρι • Ρίγανη ξερή

Εκτέλεση 
Αλατοπιπερώνετε τον μπακαλιάρο και τον σοτάρετε με 1/2 του φλιτζ. τσαγιού ελαιόλαδο 
προσθέτοντας τη φρέσκια ρίγανη. Ετοιμάζετε τον Πουρέ Πατάτας ΓΙΩΤΗΣ σύμφωνα με τις 
οδηγίες της συσκευασίας και τον χωρίζετε στα δύο. Πολτοποιείτε τα καρότα και τον αρακά, τα 
περνάτε από σίτα και τα προσθέτετε στον πουρέ πατάτας αντίστοιχα. Ετοιμάζετε το λαδολέμονο 
χτυπώντας με σύρμα τον χυμό λεμονιού, το ξύσμα, τη μαγιονέζα, το ελαιόλαδο, το αλάτι, το 
πιπέρι και τη ρίγανη. Σερβίρετε και γαρνίρετε με φύλλα φρέσκιας ρίγανης.



Γαρίδες με πέννες
και μπεσαμέλ
βασιλικού
Υλικά
• 500 γρ. πέννες • 1 πακέτο γαρίδες Νο. 2 καθαρισμένες • 600 γρ. τοματίνια cherry • 2 σκελίδες 
σκόρδο • 1 μεγάλο κρεμμύδι, ψιλοκομμένο • 1/2 φλιτζ. τσαγιού ελαιόλαδο • Αλάτι • Πιπέρι • 1/2 
ποτηράκι του καφέ ούζο • 250 γρ. φέτα • 150 γρ. γραβιέρα • 1 κουτί Μπεσαμέλ ΓΙΩΤΗΣ • 1/2 ματσάκι 
μαϊντανός • Λίγος βασιλικός φρέσκος • 1500 ml (7 ½ φλιτζ. τσαγιού) γάλα

Εκτέλεση 
Βράζετε τα ζυμαρικά. Σοτάρετε στο ελαιόλαδο τις γαρίδες με το κρεμμύδι και το σκόρδο και 
σβήνετε με το ούζο. Προσθέτετε αλάτι, πιπέρι και τα τοματίνια. Αφαιρείτε τις γαρίδες και το 
σκόρδο και βράζετε μέχρι να δέσει η σάλτσα. Ετοιμάζετε τη Μπεσαμέλ ΓΙΩΤΗΣ σύμφωνα με τις 
οδηγίες της συσκευασίας. Πολτοποιείτε στο μπλέντερ τον μαϊντανό με τον βασιλικό προσθέτοντας 
3 κουτ. σούπας ελαιόλαδο, και το προσθέτετε στη μπεσαμέλ. Σε ένα πιρέξ ανακατεύετε τις 
πέννες με τη σάλτσα, τις γαρίδες, τη φέτα και το 1/3 της μπεσαμέλ. Από πάνω ρίχνετε την 
υπόλοιπη μπεσαμέλ. Πασπαλίζετε με τη γραβιέρα και ψήνετε στους 180°C για περίπου 25 λεπτά.


