


Επιτέλους Πάσχα! Η φύση µυρίζει άνοιξη και η κουζίνα µας…
λαχταριστές πασχαλινές λιχουδιές!

Είτε στην πόλη, είτε στο χωριό, τα έθιµα και οι παραδόσεις τηρούνται ευλαβικά αλλά 
και νέες συνταγές… ξεφυτρώνουν για να ανανεώσουν το τραπέζι και τη διάθεσή µας! 

Περιπλανηθείτε στο πασχαλινό e-cookbook ΓΙΩΤΗΣ και ανακαλύψτε τις πιο 
νόστιµες συνταγές για µοσχοµυριστά κουλουράκια, αφράτα τσουρέκια, 

παραδοσιακές πίτες, τάρτες µε φρούτα αλλά και πολλές αλµυρές προτάσεις 
για καλό Πάσχα και… καλή παρέα!

Για ακόµα περισσότερες συνταγές, επισκεφτείτε το www.sintages-jotis.gr



 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Χτυπάτε το βούτυρο µε τη Μαύρη Ζάχαρη Fytro στο µίξερ µε το φτερό, µέχρι να αφρατέψουν. Προσθέτετε σιγά-σιγά τα αυγά και συνεχίζετε 
το χτύπηµα. Προσθέτετε τη Φαρίνα ΓΙΩΤΗΣ, το ξινόγαλο και το µαχλέπι και ανακατεύετε σε χαµηλή ταχύτητα. Αφήνετε τη ζύµη στο ψυγείο 
για 1 ώρα περίπου. Πλάθετε τα κουλουράκια, αλείφετε µε τον κρόκο αυγού και ψήνετε στους 150°C αέρα για 30-45 λεπτά. 

Tip: Μπορείτε εάν θέλετε, να τοποθετήσετε ένα ασπρισµένο αµύγδαλο στο κέντρο από κάθε κουλουράκι, προτού τα ψήσετε.

ΥΛΙΚΑ
• 1 Φαρίνα ΓΙΩΤΗΣ • 180 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο ή µαργαρίνη • 2 αυγά • 100 ml (1/2 φλιτζ. τσαγιού) 
ξινόγαλο • 150 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού) Μαύρη Ζάχαρη Fytro • 5 γρ. µαχλέπι • Βανίλια • 1 κρόκος αυγού 
χτυπηµένος µε λίγο γάλα για το άλειµµα

ΚΟΥΛΟΥΡΑΚΙΑ ΜΕ ΜΑΥΡΗ ΖΑΧΑΡΗ



 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Προθερµένετε τον φούρνο στους 180°C. Χτυπάτε στο µίξερ σε δυνατή ταχύτητα το βούτυρο, τη ζάχαρη και τη 
Μαύρη Ζάχαρη Fytro, µέχρι να γίνει το µίγµα αφράτο και µετά προσθέτετε τα αυγά, ένα-ένα, και τη βανίλια. 
Κοσκινίζετε µαζί το Αλεύρι για  Όλες τις Χρήσεις και το Μπέικιν Πάουντερ ΓΙΩΤΗΣ, την κανέλα και το αλάτι σε 
ένα µέτριο µπολ και τα προσθέτετε σιγά-σιγά στο µπολ του µίξερ ανακατεύοντας σε χαµηλή ταχύτητα. Στο 
τέλος, ρίχνετε τις Νιφάδες Βρώµης Fytro, τις σταφίδες και τα αµύγδαλα και ανακατεύετε ελαφρά. Στρώνετε µία 
λαδόκολλα πάνω σε ένα ταψί και πλάθετε 35-40 κουλουράκια. Ψήνετε για 12-15 λεπτά, µέχρι να ροδίσουν 
ελαφρά. Μεταφέρετε τα κουλουράκια σε µία σχάρα για να κρυώσουν εντελώς πριν τα αποθηκεύσετε. 

ΥΛΙΚΑ
• 150 γρ. (1½ φλιτζ. τσαγιού) αµύγδαλα χοντροκοµµένα και καβουρντισµένα ελαφρά • 250 γρ. (1¼ φλιτζ. 
τσαγιού) βούτυρο ή µαργαρίνη σε θερµοκρασία δωµατίου • 200 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) Μαύρη Ζάχαρη Fytro          
• 200 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη • 2 µεγάλα αυγά • 1 κουτ. γλυκού εκχύλισµα βανίλιας • 200 γρ. (1½ φλιτζ. 
τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 1 κουτ. γλυκού Μπέικιν Πάουντερ ΓΙΩΤΗΣ • 1 κουτ. γλυκού 
κανέλα • 1/2 κουτ. γλυκού αλάτι • 240 γρ. (3 φλιτζ. τσαγιού) Νιφάδες Βρώµης Fytro • 150 γρ. (1 φλιτζ. 
τσαγιού) σταφίδες ξανθές • Ξύσµα από πορτοκάλι (προαιρετικά)

ΚΟΥΛΟΥΡΑΚΙΑ ΜΕ ΣΤΑΦΙ∆ΕΣ, ΒΡωΜΗ ΚΑΙ ΑΜΥΓ∆ΑΛΑ



 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Βάζετε στο µπολ του µίξερ το Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις και τη Νωπή Μαγιά ΓΙΩΤΗΣ αφού την έχετε διαλύσει σε χλιαρό γάλα και το αφήνετε σε 
ζεστό µέρος µέχρι να διπλασιαστεί σε όγκο. Βάζετε τα αυγά ελαφρώς χτυπηµένα µε το βούτυρο και τη ζάχαρη σε κατσαρόλα και τα ζεσταίνετε 
λίγο. Προσθέτετε το µίγµα µε τα αυγά στο αλεύρι µαζί µε τα µπαχαρικά και ζυµώνετε στο µίξερ περίπου 20-25 λεπτά σε χαµηλή ταχύτητα. 
Βάζετε τη ζύµη σκεπασµένη σε ζεστό µέρος µέχρι να τριπλασιαστεί σε όγκο. Ζυµώνετε ξανά και ανοίγετε ένα µεγάλο τετράγωνο φύλλο. 
Πασπαλίζετε µε τα υλικά της γέµισης και τυλίγετε σε ρολό πιέζοντας τα δύο άκρα. Κόβετε ροδέλες πάχους 5-6 εκατοστών. Βουτυρώνετε µία 
φόρµα διαµέτρου 24-26 εκατοστών που ανοίγει και τοποθετείτε τις ροδέλες σε στρώσεις, µέχρι τη µέση του ταψιού. Βάζετε το ταψί σε ζεστό 
µέρος µέχρι να διπλασιαστούν τα κοµµάτια. Αλείφετε µε αυγό και ψήνετε στους 140°C αέρα για 45-60 λεπτά. Αφήνετε να κρυώσει, 
ξεφορµάρετε, αλείφετε, µε τη Μαρµελάδα Βερίκοκο Fytro -την οποία έχετε ζεστάνει- και πασπαλίζετε µε το καρύδι.

ΥΛΙΚΑ
• 500 γρ. (4 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη • 25 γρ. 
(1 κυβάκι) Νωπή Μαγιά ΓΙΩΤΗΣ • 60 ml (1/3 φλιτζ. τσαγιού) γάλα • 3 αυγά • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) 
βούτυρο σε θερµοκρασία δωµατίου • 2 γρ. µαστίχα • 3 γρ. κακουλέ • 3 γρ. µαχλέπι • 10 γρ. ξύσµα πορτοκαλιού
Για τη γέµιση: 2 κουτ. σούπας ζάχαρη • 100 γρ. Κουβερτούρα σε Σταγόνες ΓΙΩΤΗΣ • 80 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) 
καρύδια • κανέλα 
Για την επικάλυψη (προαιρετικά): 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) Μαρµελάδα Βερίκοκο Fytro • Καρύδι τριµµένο 

ΤΣΟΥΡΕΚΙ ΜΕ ΚΑΡΥ∆ΙΑ ΚΑΙ ΚΑΝΕΛΑ 



 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Λιώνετε µισό φλιτζάνι τσαγιού βούτυρο και το ανακατεύετε µε το Τριµµένο Μπισκότο ΓΙΩΤΗΣ.  Απλώνετε το Τριµµένο Μπισκότο 
σε µία ταρτιέρα που ανοίγει και το βάζετε στο ψυγείο µέχρι να ετοιµάσετε την κρέµα. Βάζετε σε κατσαρολάκι όλα τα υπόλοιπα 
υλικά και τα ζεσταίνετε µέχρι να πάρουν βράση και να αρχίσει η κρέµα να πήζει. Την αφήνετε να κρυώσει αρκετά και την 
απλώνετε πάνω από το µπισκότο. Κόβετε τις φράουλες σε φέτες και τις απλώνετε πάνω από την κρέµα. Ζεσταίνετε την 
Μαρµελάδα Φράουλα Fytro και αλείφετε τις φράουλες.

ΥΛΙΚΑ
• 1 φάκελος Τριµµένο Μπισκότο ΓΙΩΤΗΣ • 1 φάκελος Άνθος Αραβοσίτου µε γεύση Λεµόνι ΓΙΩΤΗΣ • 500 ml (2½ 
φλιτζ. τσαγιού) γάλα • 1 αυγό • 130 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο ή µαργαρίνη • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. 
τσαγιού) ζάχαρη • 10 γρ. ξύσµα λεµονιού • 20 γρ. χυµός λεµονιού 
Για γαρνίρισµα: 400 γρ. φράουλες • 200 γρ. Μαρµελάδα Φράουλα Fytro

ΤΑΡΤΑ ΛΕΜΟΝΙ-ΦΡΑΟΥΛΑ  



 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Βάζετε στον κάδο του µίξερ όλα τα υλικά για τη ζύµη και ανακατεύετε πολύ λίγο, ίσα-ίσα να γίνει µια µαλακή µάζα. 
Κάνετε τη ζύµη µπάλα και την αφήνετε να ξεκουραστεί για 30 λεπτά. Απλώνετε τη ζύµη σε µια ταρτιέρα διαµέτρου 30 
εκατοστών, την τρυπάτε σε διάφορα σηµεία και την ψήνετε σε προθερµασµένο φούρνο για 20 περίπου λεπτά. Την 
αφήνετε να κρυώσει καλά. Για τα καραµελωµένα αµύγδαλα, σε αντικολλητικό τηγάνι, σε µέτρια προς δυνατή φωτιά, 
βάζετε το νερό και τη ζάχαρη και τα αφήνετε να σιγοβράσουν µέχρι το σιρόπι να πάρει ένα βαθύ κεχριµπαρένιο χρώµα 
(περίπου για 10 λεπτά). Προσθέτετε την κρέµα γάλακτος και ανακατεύετε µέχρι να γίνει καραµέλα. Ρίχνετε τα 
αµύγδαλα, ανακατεύετε και αφήνετε να κρυώσουν. Ετοιµάζετε την Κρέµα Ζαχαροπλαστικής Μιλφέιγ ΓΙΩΤΗΣ, 
σύµφωνα µε τις οδηγίες του φακέλου, την απλώνετε πάνω από την τάρτα και προσθέτετε τελευταία τα καραµελωµένα 
αµύγδαλα.

ΥΛΙΚΑ
Για τη βάση της τάρτας: 70 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) αµύγδαλα τριµµένα χωρίς φλούδα • 50 γρ. (1/4 φλιτζ. 
τσαγιού) ζάχαρη • 200 γρ. (1½ φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 50 γρ. (1/4 φλιτζ. τσαγιού) 
Ζάχαρη Άχνη ΑΝΘΟΣ • 1/4 κουτ. γλυκού αλάτι • 125 γρ. (2/3 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο ή µαργαρίνη παγωµένη 
και κοµµένη σε µικρά κοµµάτια • 1 µεγάλο αυγό (µόνο τον κρόκο) • 2 κουτ. σούπας παγωµένο νερό 
Για τα καραµελωµένα αµύγδαλα: 70 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) αµύγδαλα φιλέ • 200 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) 
ζάχαρη • 3 κουτ. σούπας νερό • 200 ml (1 φλιτζ. τσαγιού) κρέµα γάλακτος  
Για τη γέµιση της τάρτας:  1 φάκελος Κρέµα Ζαχαροπλαστικής Μιλφέιγ ΓΙΩΤΗΣ • 600 ml (3 φλιτζ. τσαγιού) γάλα

ΤΑΡΤΑ ΜΕ ΚΑΡΑΜΕΛωΜΕΝΑ ΑΜΥΓ∆ΑΛΑ ΚΑΙ ΓΕΜΙΣΗ ΚΡΕΜΑ ΜΙΛΦΕÏΓ 



 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Ετοιµάζετε το αρνί: Σε κατσαρόλα σοτάρετε στο ελαιόλαδο και τη µαργαρίνη, το ρολό αρνί µε το κρεµµύδι, το σκόρδο, τα καρότα και τα 
πράσα µέχρι να ροδίσουν. Σβήνετε µε το κρασί, προσθέτετε νερό µέχρι τη µέση του ρολού, αλάτι, πιπέρι, πάπρικα και δενδρολίβανο και 
αφήνετε να σιγοβράσει µέχρι να ψηθεί. Αποσύρετε από τη φωτιά, βγάζετε το ρολό και αφού κρυώσει το κόβετε σε φέτες. Στον ζωµό του 
αρνιού προσθέτετε το Κορν Φλάουρ ΓΙΩΤΗΣ διαλυµένο σε λίγο νερό και βράζετε µέχρι να δέσει η σάλτσα.
Ετοιµάζετε τo πιλάφι: Τσιγαρίζετε το Ρύζι µε Φλοιό Fytro µε το µισό ελαιόλαδο, προσθέτετε αλάτι, πιπέρι και 3 φλιτζάνια τσαγιού νερό, 
σκεπάζετε και σιγοβράζετε µέχρι να βράσει το Ρύζι. Προσθέτετε τη γραβιέρα και τη µισή φέτα και ανακατεύετε. Κόβετε την υπόλοιπη φέτα 
σε κύβους και την ψήνετε στο γκριλ µέχρι να πάρει χρώµα. Σοτάρετε στο υπόλοιπο ελαιόλαδο τα µανιτάρια, τα ντοµατίνια και τις ελιές. 
Προσθέτετε αλάτι, πιπέρι και γαρνίρετε πάνω από το πιλάφι. Σερβίρετε το αρνί συνοδεύοντάς το µε το πιλάφι και τη γαρνιτούρα µε τα 
ντοµατίνια. Περιχύνετε µε τη σάλτσα.

ΥΛΙΚΑ
Για το αρνί: 1 κιλό ρολό αρνί • 150 γρ. κρεµµύδια • 3 σκελίδες σκόρδο •1 κουτ. γλυκού δενδρολίβανο                   
• 50 γρ. (1/4 φλιτζ. τσαγιού) ελαιόλαδο • 50 γρ. (1/4 φλιτζ. τσαγιού) µαργαρίνη • 200 ml (1 φλιτζ. τσαγιού) 
κρασί ροζέ • 100 γρ. καρότα • 100 γρ. πράσα • Αλάτι • Πιπέρι • Πάπρικα • 15 γρ. (2 κουτ. σούπας) Κορν 
Φλάουρ ΓΙΩΤΗΣ
Για το πιλάφι: 300 γρ. (1¼ φλιτζ. τσαγιού) Ρύζι Με Φλοιό Fytro • 100 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) γραβιέρα • 200 γρ. 
(2 φλιτζ. τσαγιού) φέτα • 150 γρ. (1½ φλιτζ. τσαγιού) µανιτάρια σε κοµµατάκια • 150 γρ. (1½ φλιτζ. τσαγιού) 
ντοµατίνια • 100 γρ. κρεµµύδια • 100 ml (1/2 φλιτζ. τσαγιού) ελαιόλαδο • 60 γρ. ελιές µαύρες χωρίς 
κουκούτσι • Αλάτι • Πιπέρι

ΑΡΝΑΚΙ ΜΕ ∆ΕΝ∆ΡΟΛΙΒΑΝΟ ΚΑΙ ΠΙΛΑΦΙ ΜΕ ΛΑΧΑΝΙΚΑ ΚΑΙ ΦΕΤΑ



 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Σοτάρετε στο ελαιόλαδο το κρεµµύδι και τα µανιτάρια, τα αφήνετε να κρυώσουν και τα ανακατεύετε µε το καρότο, τα κολοκυθάκια, 
ρίχνοντας αλάτι και πιπέρι. Χτυπάτε τα αυγά µέχρι να φουσκώσουν, προσθέτετε τη Φαρίνα και το Μπέικιν Πάουντερ ΓΙΩΤΗΣ, τη µαργαρίνη, 
το γάλα και τα σοταρισµένα λαχανικά και ανακατεύετε µε το φτερό µέχρι να γίνει ένα οµοιόµορφο ζυµάρι. Στο τέλος ρίχνετε τη γραβιέρα 
και ανακατεύετε ελαφρά. Αδειάζετε το µίγµα σε 2 µακρόστενες αλευρωµένες φόρµες και ψήνετε στους 180°C αέρα για 30 λεπτά και µετά 
στους 150°C για άλλα 30 λεπτά. Χτυπάτε στο blender τα υλικά για το dip και συνοδεύετε το κέικ.

ΥΛΙΚΑ
• 250 γρ. (1¼ φλιτζ. τσαγιού) µαργαρίνη • 7 αυγά • 375 γρ. (3 φλιτζ. τσαγιού) Φαρίνα ΓΙΩΤΗΣ • 15 γρ. (3 κουτ. 
γλυκού) Μπέικιν Πάουντερ ΓΙΩΤΗΣ • 150 γρ. (1½ φλιτζ. τσαγιού) γραβιέρα • 100 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) 
κολοκυθάκια τριµµένα • 100 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) καρότα τριµµένα • 100 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) µανιτάρια σε 
κοµµατάκια • 50 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) κρεµµύδι τριµµένο • 200 ml (1 φλιτζ. τσαγιού) ελαιόλαδο • 250 ml 
(1¼ φλιτζ. τσαγιού) γάλα συµπυκνωµένο • Αλάτι • Πιπέρι
Για το dip: 150 γρ. κατίκι • 150 γρ. γιαούρτι • 1 κουτ. σούπας ελαιόλαδο • Αλάτι

ΑΛΜΥΡΟ ΚΕïΚ ΜΕ ΜΑΝΙΤΑΡΙΑ ΚΑΙ ΚΑΡΟΤΑ



 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Βάζετε στο µπολ του µίξερ όλα τα υλικά για τη ζύµη και ζυµώνετε µέχρι να γίνει οµοιογενής. Τη σκεπάζετε και την αφήνετε να ξεκουραστεί 
για 2 ώρες περίπου. Τη χωρίζετε στη µέση και ανοίγετε 2 παραλληλόγραµµα φύλλα. Χτυπάτε όλα τα υλικά της γέµισης µέχρι να γίνουν 
αλοιφή και την απλώνετε στη µία άκρη κάθε φύλλου. Αλείφετε το υπόλοιπο φύλλο µε ελαιόλαδο, το τυλίγετε σε ρολό και µετά σε 
κουλούρα και το βάζετε σε στρογγυλό ταψί. Κάνετε το ίδιο και µε το δεύτερο φύλλο. Ψήνετε σε προθερµασµένο φούρνο στους 180°C µε 
αντιστάσεις για µισή ώρα περίπου. 

ΥΛΙΚΑ
Για τη ζύµη: 500 γρ. (4 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 1 αυγό • 50 ml (1/4 φλιτζ. 
τσαγιού) ελαιόλαδο • 20 γρ. (1 κουτ. σούπας) µαργαρίνη • 100 ml (1/2 φλιτζ. τσαγιού) γάλα • 100 γρ. (1/2 
φλιτζ. τσαγιού) γιαούρτι 2% • 5 γρ. Νωπή Μαγιά ΓΙΩΤΗΣ • 5 γρ. (1 κουτ. γλυκού) αλάτι
Για τη γέµιση: 500 γρ. ανθότυρο • 250 γρ. (2½ φλιτζ. τσαγιού) γραβιέρα τριµµένη • 3 αυγά • 150 ml (3/4 
φλιτζ. τσαγιού) γάλα συµπυκνωµένο 

ΣΤΡΙΦΤΟΠΙΤΑ



 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Ζυµώνετε όλα τα υλικά της ζύµης εκτός από τη µαργαρίνη µέχρι να γίνει σφικτή και οµοιογενής. Την αφήνετε σκεπασµένη να ξεκουραστεί για 1 
ώρα περίπου και την ανοίγετε σε ένα  µεγάλο στρογγυλό και λεπτό φύλλο πάχους 0,5 εκατοστών. Αλείφετε τη ζύµη µε τη µαργαρίνη, την 
τυλίγετε σε ρολό και µετά σε κουλούρα και τη βάζετε στο ψυγείο για 1-2 ώρες. Μόλις παγώσει ανοίγετε ξανά το φύλλο, το τυλίγετε σε ρολό και 
µετά σε κουλούρα και το αφήνετε να ξεκουραστεί άλλες 4 ώρες. Τσιγαρίζετε στο ελαιόλαδο τον κιµά µαζί µε το κρεµµύδι και το σκόρδο. Σβήνετε 
µε το κρασί, προσθέτετε αλάτι, πιπέρι, σκεπάζετε µε το νερό και σιγοβράζετε µέχρι να ψηθεί ο κιµάς. Προσθέτετε τα λαχανικά και τα σιγοβράζετε 
µέχρι να εξατµισθούν όλα τα υγρά. Στο τέλος προσθέτετε τη µουστάρδα και τη γραβιέρα και ανακατεύετε. Χωρίζετε τη ζύµη σε 2 µέρη και την 
ανοίγετε σε λεπτό φύλλο, χρησιµοποιώντας λίγο αλεύρι για να µην κολλάει. Μοιράζετε τη γέµιση στα 2 φύλλα, προσθέτετε λίγο λάδι και τυλίγετε 
σε 2 ρολά. Αλείφετε µε αυγό και ψήνετε σε προθερµασµένο φούρνο στους 180°C αέρα για 40-45 λεπτά. 
 

ΥΛΙΚΑ
Για τη σπιτική σφολιάτα: 300 γρ. (2½ φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 130 γρ. (2/3 φλιτζ. 
τσαγιού) µαργαρίνη • 1 κουτ.  γλυκού αλάτι • 1 κουτ.  γλυκού ζάχαρη • 250 ml (1¼ φλιτζ. τσαγιού) νερό 
Για τη γέµιση: 500 γρ. κιµάς µοσχαρίσιος • 200 γρ. (2 φλιτζ. τσαγιού) κρεµµύδια ψιλοκοµµένα • 100 ml (1/2 
φλιτζ. τσαγιού) ελαιόλαδο • 2 σκελίδες σκόρδο • 250 γρ. (2½ φλιτζ. τσαγιού) µανιτάρια σε φέτες • 200 γρ. 
κόκκινες πιπεριές • 180 γρ. πράσα καθαρισµένα • 1 κουτ. σούπας µουστάρδα • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) 
γραβιέρα τριµµένη • 200 ml (1 φλιτζ. τσαγιού) λευκό κρασί • Αλάτι • Πιπέρι • 1 αυγό 

ΣΤΡΟΥΝΤΕΛ ΜΕ ΚΙΜΑ ΚΑΙ ΛΑΧΑΝΙΚΑ 



 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Πλένετε τις πατάτες, τις τυλίγετε σε αλουµινόχαρτο και ψήνετε στους 250°C αέρα µέχρι να µαλακώσουν. Αφαιρείτε το αλουµινόχαρτο, τις 
κόβετε στη µέση, τις αδειάζετε και πολτοποιείτε το εσωτερικό που έχετε αφαιρέσει. Ζεσταίνετε το γάλα, κατεβάζετε από τη φωτιά, ρίχνετε 
τον Πουρέ Πατάτας ΓΙΩΤΗΣ και ανακατεύετε. Προσθέτετε το βούτυρο, τη γραβιέρα (κρατάτε µία κουταλιά σούπας), τη φέτα, τη µουστάρδα, 
τις πολτοποιηµένες πατάτες και το πιπέρι και ανακατεύετε. Γεµίζετε τις πατάτες µε κορνέ ή κουτάλι, πασπαλίζετε µε λίγη γραβιέρα, και 
ψήνετε σε προθερµασµένο φούρνο στους 200°C αέρα µέχρι να ροδίσουν.

ΥΛΙΚΑ
• 1½ κιλό πατάτες µέτριες • 1/2 φάκελος Πουρές Πατάτας ΓΙΩΤΗΣ • 400 ml (2 φλιτζ. τσαγιού) γάλα • 200 γρ. 
φέτα σε κοµµατάκια • 60 γρ. (1/3 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο ή µαργαρίνη • 150 γρ. (1½ φλιτζ. τσαγιού) γραβιέρα 
τριµµένη • 1 κουτ. σούπας µουστάρδα • Πιπέρι

ΠΑΤΑΤΕΣ ΓΕΜΙΣΤΕΣ 


