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Το Πάσχα έρχεται παρέα με την Άνοιξη, ανοίγει η διάθεση, ανοίγουμε και το σπίτι μας 

για να υποδεχθούμε φίλους και συγγενείς. Γύρω από το πασχαλινό τραπέζι, θα 

μοιραστούμε και φέτος λαχταριστές συνταγές, φτιαγμένες με πολύ μεράκι  και 

ξεχωριστά υλικά ΓΙΩΤΗΣ.

Το Πάσχα είναι η γιορτή της ελληνικής παράδοσης, σε αυτό το πασχαλινό e-cookbook 

ΓΙΩΤΗΣ θα ανακαλύψετε παραδοσιακές συνταγές με πολλή φαντασία.

Τσουρέκια γεμιστά, γλυκά και αλμυρά, κουλουράκια σε διαφορετικές γεύσεις,

τάρτες, πίτες αλλά και πιάτα με κρέας και πολλή δημιουργικότητα.

Σας ευχόμαστε καλό Πάσχα και καλές προετοιμασίες! 

Για ακόμα περισσότερες συνταγές, επισκεφθείτε το

www.sintages-jotis.gr



 ΥΛΙΚΑ
• 650 γρ. (5 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ
• 70 γρ. (1/3 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο γάλακτος
• 3 αυγά
• 5 γρ. (1 κουτ. γλυκού) μαχλέπι
• 5 γρ. (1 κουτ. γλυκού) μαστίχα
• 20 γρ. ( 2 κουτ. σούπας) κανέλα
• 100 ml (1/2 φλιτζ. τσαγιού) γάλα
• 100 ml (1/2 φλιτζ. τσαγιού) νερό
• 40 γρ. Νωπή Μαγιά ΓΙΩΤΗΣ
• 150 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη
ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΑΡΑΜΕΛΑ:
• 200 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη
• 70 ml (1/3 φλιτζ. τσαγιού) κρέμα γάλακτος
• Λίγος χυμός λεμονιού

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Στο μπολ του μίξερ βάζετε το Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις, ανοίγετε στο κέντρο μία τρύπα και προσθέτετε το νερό και το γάλα χλιαρά καθώς και τη Νωπή Μαγιά. Ανακατεύετε 
με το χέρι για να κάνετε ένα μικρό προζύμι, το οποίο στη συνέχεια ανακατεύετε με το Αλεύρι. Σκεπάζετε και αφήνετε σε ζεστό μέρος για 1 ώρα περίπου μέχρι να φουσκώσει. 
Λιώνετε το βούτυρο, προσθέτετε τη ζάχαρη και τα αυγά ελαφρώς χτυπημένα και ανακατεύετε πάνω στη φωτιά. Μόλις φουσκώσει το ζυμάρι, προσθέτετε στο μπολ του μίξερ 
τα λιωμένα υλικά, το μαχλέπι και τη μαστίχα και ζυμώνετε για 20 λεπτά. Σκεπάζετε τη ζύμη με πετσέτα και τη βάζετε σε ζεστό μέρος ή στο φούρνο στους 45°C για 45-60 
λεπτά μέχρι να φουσκώσει. Αφού φουσκώσει, ζυμώνετε τη ζύμη λίγο με το χέρι και τη χωρίζετε σε 2 μέρη. Ανοίγετε με τον πλάστη τα 2 κομμάτια, τα αλείφετε με βούτυρο 
και πασπαλίζετε όλη την επιφάνεια με τη ζάχαρη και την κανέλα. Τυλίγετε σε ρολό και μετά σε κουλούρα. Βάζετε τις κουλούρες σε ζεστό μέρος ή στο φούρνο στους 45°C  
βαθμούς για 45-60 λεπτά μέχρι να φουσκώσουν. Προθερμαίνετε το φούρνο στους 150°C (αέρας), αλείφετε τις κουλούρες με αυγό και ψήνετε περίπου 1 ώρα.

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΑΡΑΜΕΛΑ: Βάζετε τη ζάχαρη στη φωτιά μαζί με το λεμόνι και την αφήνετε να καραμελώσει μέχρι να γίνει σκούρα καραμέλα. Προσθέτετε την κρέμα γάλακτος, 
ανακατεύετε και αποσύρετε από τη φωτιά. Αφήνετε να κρυώσει και γλασάρετε τα τσουρέκια.



 ΥΛΙΚΑ
• 1 κιλό (8 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ
• 300 γρ. (1½ φλιτζ. τσαγιού) Ζάχαρη Άχνη ΑΝΘΟΣ
• 3 αυγά
• 160 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο γάλακτος
• 160 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο 
• 20 γρ. (1 φακελάκι) Μπέικιν Πάουντερ ΓΙΩΤΗΣ
• 200 ml (1 φλιτζ. τσαγιού) γάλα
• Λίγη βανίλια

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Βάζετε όλα τα υλικά στο μπολ του μίξερ και τα ανακατεύετε με το φτερό για 3 λεπτά περίπου. Τα βούτυρα πρέπει να είναι σε 
θερμοκρασία δωματίου. Πλάθετε τα κουλουράκια και τα τοποθετείτε σε αντικολλητικό χαρτί. Αλείφετε με αυγό και ψήνετε σε 
προθερμασμένο φούρνο στους 200-220°C (αντιστάσεις).



 ΥΛΙΚΑ
• 1 κιλό (8 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ
• 300 γρ. (1½ φλιτζ. τσαγιού) Ζάχαρη Άχνη ΑΝΘΟΣ
• 3 αυγά
• 160 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο γάλακτος
• 160 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο 
• 20 γρ. Μπέικιν Πάουντερ ΓΙΩΤΗΣ
• 200 ml (1 φλιτζ. τσαγιού) γάλα
• 3 γρ. (1 κουτ. γλυκού) κάρδαμο τριμμένο  
• Λίγη βανίλια

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Βάζετε όλα τα υλικά στο μπολ του μίξερ και τα ανακατεύετε με το φτερό για 3 λεπτά περίπου. Τα βούτυρα πρέπει να είναι σε 
θερμοκρασία δωματίου. Πλάθετε τα κουλουράκια και τα τοποθετείτε σε αντικολλητικό χαρτί. Αλείφετε με αυγό και ψήνετε σε 
προθερμασμένο φούρνο στους 200-220°C (αντιστάσεις).



 ΥΛΙΚΑ
• 1 κιλό (8 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ
• 200 γρ. (1  φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη 
• 3 αυγά
• 300 γρ. (1½  φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο 
• 20 γρ. Μπέικιν Πάουντερ ΓΙΩΤΗΣ
• 200 ml (1 φλιτζ. τσαγιού) χυμός πορτοκαλιού 
• 60 γρ. ξύσμα πορτοκαλιού

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Βάζετε όλα τα υλικά στο μπολ του μίξερ και τα ανακατεύετε με το φτερό για 3 λεπτά περίπου. Τα βούτυρα πρέπει να είναι σε 
θερμοκρασία δωματίου. Πλάθετε τα κουλουράκια και τα τοποθετείτε σε αντικολλητικό χαρτί. Αλείφετε με αυγό και ψήνετε σε 
προθερμασμένο φούρνο στους 200-220°C (αντιστάσεις).



 ΥΛΙΚΑ
• 180 γρ. (1½ φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ
• 25 γρ. (2 κουτ. σούπας) αμύγδαλα τριμμένα
• 120 γρ. (2/3 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο σε κομματάκια παγωμένο
• 60 γρ. (1/3 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη
• 1 αυγό
• 1 αυγό για άλειμμα με λίγο γάλα 
• 1 φάκελος Κρέμα Ζαχαροπλαστικής με γεύση Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ
• 400 ml γάλα για την κρέμα
• 10 γρ. (2 κουτ. σούπας) λικέρ της αρεσκείας σας
• 4 κουτ. σούπας Μαρμελάδα Βερίκοκο Fytro
• 1 μεγάλη κονσέρβα βερίκοκο

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Σε ένα μεγάλο μπολ ανακατεύετε τα αμύγδαλα με το Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις και το βούτυρο ώστε να μοιάζουν με ψίχουλα.
Προσθέτετε το αυγό και τη ζάχαρη και ζυμώνετε μέχρι να γίνει μία μαλακή ζύμη. Βάζετε τη ζύμη στο ψυγείο για 3 ώρες περίπου.
Απλώνετε τη ζύμη σε μία ταρτιέρα και την τρυπάτε με ένα πιρούνι. Την καλύπτετε με μία λαδόκολλα και από πάνω βάζετε φασόλια 
για να μη φουσκώσει. Ψήνετε σε προθερμασμένο φούρνο για 15 λεπτά στους 180°C (αέρας). Αφαιρείτε τη λαδόκολλα, αλείφετε 
με το χτυπημένο αυγό με το γάλα και συνεχίζετε το ψήσιμο για 8-10 λεπτά μέχρι να ροδίσει. Την αφήνετε να κρυώσει. Ετοιμάζετε 
την Κρέμα Ζαχαροπλαστικής Βανίλια σύμφωνα με τις οδηγίες του φακέλου, προσθέτετε το λικέρ, ανακατεύετε και απλώνετε πάνω 
από τη βάση. Στραγγίζετε τα βερίκοκα και τοποθετείτε πάνω στην κρέμα. Σε ένα κατσαρολάκι ζεσταίνετε τη Μαρμελάδα Βερίκοκο 
και αλείφετε τα βερίκοκα να γυαλίσουν.



 

ΥΛΙΚΑ
• 500 γρ. (4 φλιτζ. τσαγιού)  Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ
• 7 γρ. (1 κουτ. γλυκού) αλάτι
• 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη
• 12 γρ. (1½ φακελάκι) Μαγιά Στιγμής ΓΙΩΤΗΣ
• 550 ml (2¾ φλιτζ. τσαγιού) γάλα 
• 6 αυγά 
• 250 γρ. (1¼ φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο σε θερμοκρασία δωματίου
• 400 ml γάλα για την κρέμα
• 1 φάκελος Κρέμα Ζαχαροπλαστικής με γεύση Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ
• Τρούφα ΓΙΩΤΗΣ για το γαρνίρισμα

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Βάζετε στο μπολ του μίξερ το Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις, τη ζάχαρη, το αλάτι και τη Μαγιά Στιγμής. Προσθέτετε το γάλα με τα αυγά 
ελαφρώς χτυπημένα και ζυμώνετε σε χαμηλή ταχύτητα για 2 λεπτά. Συνεχίζετε το χτύπημα σε δυνατή ταχύτητα για 6-8 λεπτά. Τέλος 
προσθέτετε το βούτυρο και συνεχίζετε το ζύμωμα για 5-6 λεπτά μέχρι η ζύμη να γίνει πολύ μαλακή. Βάζετε τη ζύμη σε πλαστικό μπολ 
σκεπασμένη και την αφήνετε στο ψυγείο όλη τη νύχτα. Απλώνετε λαδόκολλα σε 2 ταψιά. Χωρίζετε τη ζύμη σε 2 μπάλες, τις πλάθετε 
σε 2 κοτσίδες και τις απλώνετε στα ταψιά. Αφήνετε τις ζύμες να φουσκώσουν για 2 ώρες περίπου και ψήνετε στους  200°C για 20-25 
λεπτά. Ετοιμάζετε την Κρέμα Ζαχαροπλαστικής Βανίλια σύμφωνα με τις οδηγίες του φακέλου. Όταν κρυώσουν τα τσουρέκια 
μοιράζετε την Κρέμα Ζαχαροπλαστικής Βανίλια. Αν θέλετε, πασπαλίζετε με Τρούφα Σοκολάτας ή κανέλα, αμύγδαλα και άχνη ζάχαρη.



 ΥΛΙΚΑ
• 150 γρ. (1⅓ φλιτζ. τσαγιού) Φαρίνα ΓΙΩΤΗΣ 
• 3 αυγά
• 125 ml (2/3 φλιτζ. τσαγιού) γάλα
• 1 κουτ. γλυκού Μπέικιν Πάουντερ ΓΙΩΤΗΣ
• 80 γρ. καλαμποκέλαιο ή σογιέλαιο 
• 200 γρ. ζαμπόν σε κύβους
• 100 γρ. τυρί (τσένταρ ή έμενταλ)
• Αλάτι και πιπέρι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Προθερμαίνετε το φούρνο στους 180°C βαθμούς. Ανακατεύετε τη Φαρίνα, τα αυγά ελαφρώς χτυπημένα, το γάλα, το λάδι και το 
Μπέικιν Πάουντερ. Προσθέστε το ζαμπόν, το τυρί, το αλάτι και το πιπέρι. Τοποθετείτε λαδόκολλα μέσα σε μία μακρόστενη φόρμα 
και αδειάζετε μέσα το μίγμα. Ψήνετε στο φούρνο για περίπου 45 λεπτά.



 ΥΛΙΚΑ
• 650 γρ. (5 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ
• 70 γρ. (1/3 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο γάλακτος
• 3 αυγά
• 5 γρ. (1 κουτ. γλυκού) μαχλέπι
• 5 γρ. (1 κουτ. γλυκού) μαστίχα
• 100 ml (1/2 φλιτζ. τσαγιού) γάλα
• 100 ml (1/2 φλιτζ. τσαγιού) νερό
• 40 γρ. Νωπή Μαγιά ΓΙΩΤΗΣ
• 150 γρ. φέτα
• 50 γρ. γραβιέρα τριμμένη

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Στο μπολ του μίξερ βάζετε το Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις, ανοίγετε στο κέντρο μία τρύπα και προσθέτετε το νερό και το γάλα 
χλιαρά, καθώς και τη Νωπή Μαγιά. Ανακατεύετε με το χέρι για να κάνετε ένα μικρό προζύμι και στη συνέχεια ανακατεύετε με το 
Αλεύρι. Σκεπάζετε και αφήνετε σε ζεστό μέρος για 1 ώρα περίπου μέχρι να φουσκώσει. Λιώνετε το βούτυρο, προσθέτετε τα αυγά 
ελαφρώς χτυπημένα και ανακατεύετε πάνω στη φωτιά. Μόλις φουσκώσει το ζυμάρι προσθέτετε στο μπολ του μίξερ τα λιωμένα 
υλικά, το μαχλέπι και τη μαστίχα και ζυμώνετε για 20 λεπτά. Σκεπάζετε τη ζύμη με πετσέτα και τη βάζετε σε ζεστό μέρος ή στο 
φούρνο στους 45°C για 45-60 λεπτά μέχρι να φουσκώσει. Αφού φουσκώσει, ζυμώνετε τη ζύμη λίγο με το χέρι και τη χωρίζετε σε 
2 μέρη. Ανοίγετε με τον πλάστη τα 2 κομμάτια, τα αλείφετε με ελαιόλαδο και πασπαλίζετε τη φέτα τριμμένη και τη γραβιέρα. Τα 
τυλίγετε σε ρολό και μετά σε κουλούρα. Βάζετε τις κουλούρες σε ζεστό μέρος ή στο φούρνο στους 45°C για 45-60 λεπτά μέχρι να 
φουσκώσουν. Προθερμαίνετε το φούρνο στους 150°C (αέρας). Αλείφετε τις κουλούρες με αυγό και πασπαλίζετε με λίγο τυρί. 
Ψήνετε περίπου 1 ώρα.



 

ΥΛΙΚΑ
• 2 κιλά χοιρινός λαιμός (σε δίκτυ)
• 5 σκελίδες σκόρδο
• 100 ml (1/2 φλιτζ. τσαγιού) ελαιόλαδο
• 400 ml (2 φλιτζ, τσαγιού) λευκό κρασί
• 1 κύβος λαχανικών ή κοτόπουλου - προαιρετικά
• 1 φάκελος Πουρέ Πατάτας ΓΙΩΤΗΣ
• 3 κουτ. σούπας βούτυρο
• 1 πακέτο λευκά μανιτάρια
• 100 ml (1/2 φλιτζ. τσαγιού) κρέμα γάλακτος
• 2 κουτ. σούπας Κορν Φλάουρ ΓΙΩΤΗΣ
• Αλάτι, πιπέρι, πάπρικα, θυμάρι 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Κάνετε μικρές τρύπες σε όλη την επιφάνεια του κρέατος και τοποθετείτε τα κομματάκια σκόρδο. Λαδώνετε το κρέας και τρίβετε σε όλη την επιφάνεια τον κύβο και τα 
μπαχαρικά. Τσιγαρίζετε το κρέας μέχρι να ροδίσει και σβήνετε με το λευκό κρασί. Αφού εξατμιστεί, το αφήνετε να πάρει μία βράση και το βάζετε σε ταψί χωρίς τα υγρά της 
κατσαρόλας (αυτά τα κρατάτε για να δέσετε τη σάλτσα). Κλείνετε το ταψί καλά με αλουμινόχαρτο και ψήνετε σε προθερμασμένο φούρνο στους 180°C για μιάμιση ώρα 
περίπου. Τα τελευταία 10 λεπτά αφαιρείτε το αλουμινόχαρτο για να ροδίσει. Το αφήνετε να κρυώσει και το κόβετε σε φέτες. Τα υγρά που έχουν μείνει στο ταψί τα προσθέτετε 
στην κατσαρόλα. Διαλύετε το Κορν Φλάουρ σε 1 ποτήρι κρύο νερό και το προσθέτετε στην κατσαρόλα. Ανακατεύετε μέχρι να δέσει η σάλτσα. Στο τέλος προσθέτετε την 
κρέμα γάλακτος, αφήνετε να πάρει μία βράση και η σάλτσα είναι έτοιμη.

ΠΟΥΡΕΣ
Βάζετε σε τηγάνι το βούτυρο, μετά τα μανιτάρια και τα αφήνετε να ψηθούν ανακατεύοντας συχνά. Στη συνέχεια τα πολτοποιείτε. Ετοιμάζετε τον Πουρέ σύμφωνα με τις 
οδηγίες του κουτιού, προσθέτετε τον πουρέ μανιταριών, αλάτι και πιπέρι και ανακατεύετε. Σερβίρετε τον Πουρέ Πατάτας σε μία μακρόστενη πιατέλα και από πάνω βάζετε το 
κρέας και περιχύνετε με τη σάλτσα.



 
ΥΛΙΚΑ
• 250 γρ. (2 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ
• 125 γρ. (2/3 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο σε κομματάκια
• 2 κρόκους αυγών
• 50 ml (1/4 φλιτζ. τσαγιού) παγωμένο νερό
• 500 γρ. σπανάκι (καθαρισμένο)
• 500 γρ. στήθος κοτόπουλο
• 1 συσκευασία Μπεσαμέλ ΓΙΩΤΗΣ
• 3 κουτ. σούπας ελαιόλαδο
• 2 κουτ. σούπας βούτυρο
• 1.500 ml (7½ φλιτζ. τσαγιού) γάλα
• 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) τριμμένο κίτρινο τυρί    
• 2 αυγά, ελαφρώς χτυπημένα 
• Αλάτι, πιπέρι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
ΤΑΡΤΑ
Βάζετε το Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις με το βούτυρο σε ένα μπολ και ανακατεύετε. Προσθέτετε τους κρόκους, το αλάτι και το νερό και πλάθετε μέχρι η ζύμη να μην κολλάει 
στα χέρια σας ή στον κάδο του μίξερ. Καλύπτετε τη ζύμη με διαφανή μεμβράνη και τη βάζετε στο ψυγείο για 3 ώρες περίπου. Ανοίγετε τη ζύμη πάνω σε αλευρωμένη 
επιφάνεια και την τοποθετείτε στην ταρτιέρα. Την τρυπάτε με ένα πιρούνι, την καλύπτετε με μία λαδόκολλα και από πάνω βάζετε φασόλια για να μη φουσκώσει, και την 
ψήνετε σε προθερμασμένο φούρνο στους 180°C για 10-12 λεπτά. Την αφήνετε να κρυώσει.

ΓΕΜΙΣΗ
Κόβετε το κοτόπουλο σε κομματάκια, πασπαλίζετε με αλάτι και πιπέρι και σοτάρετε με 3 κουταλιές της σούπας λάδι. Μόλις ψηθεί το βάζετε σε ένα μπολ. Στο ίδιο τηγάνι 
λιώνετε το βούτυρο και βάζετε το σπανάκι σε δυνατή φωτιά να μαλακώσει και να βγάλει να υγρά του. Το σουρώνετε και το βάζετε μαζί με το κοτόπουλο στο μπολ. 
Προσθέτετε τα 2 αυγά και ανακατεύετε. Ετοιμάζετε τη Μπεσαμέλ σύμφωνα με τις οδηγίες στο κουτί και προσθέτετε και το τυρί. Βάζετε το σπανάκι με το κοτόπουλο στην 
τάρτα και από πάνω απλώνετε την έτοιμη Μπεσαμέλ. Πασπαλίζετε με λίγο τυρί και ψήνετε για 20-25 λεπτά.


