XPLOTOVYEVVLXTL KES

voorq.ueg



”,

P QU VDV DDDDI I T

Xp:,o*rovrevvr.o'{'m?aq

VOO TLLLEC

Kai autd ta Xplotolyevva amoAduoTe TO yiopTivo tpanédl oag pe tn Nwtng!
Xpnowpormownote AAeupt, @apiva, Mrekiy Naouvtep, Mayia, Mrecaped, Moupk,
KouBeproupeg kat Garni MNwtng kat dnploupynoTe umEpoxa mdarta mou Ba oag Kavouv
umEpnpavouc!

AOKIPAOTE oUVTAYEC yia mapadooiakn Kipadomrd, YEPLoTd Ywpdkia, gourmet
WapovePPL PE oo¢ SAPAoKnvou, TEVIAVOOTIPEC TATATES au gratin,
aAAGd KAl HOVIEPVA PMIOKOTA ginger, XPIOTOUYEVVIATIKI ToUTIyKd,
(PPOUTEVIO KELK, OQpPAOT JE PTavavec Kal Joug Ye Kaotaval

12 pyovadikeS CUVTAYEC YId TPWTOTUTES Snploupyieg!

Ag(TE OKOPA MEPICOOTEPEC CUVTAYEC Kal oTo www. Jotis.ar

Epeic Baloupe ta vAikda, gocic Balete tnv tExvn!


www.jotis.gr

o
4

U d 3

QDI D

e 9 O @

Wapoveppl He caAtoa Aapuacknvo

YAIKa

« 1 Kiho Wapovegpl (3 koppatia oAokAnpa)

« 100 ml (1/2 phixd. Toaywol) Maupodagpvn

« 100 ml (1/2 M. Toaywou) Asuko Kpaol

« 200 ypay. Aapaoknva xwpic Koukoutol

« 500 ml (2 1/2 phirl.toayiou) Maha

« 5 ypap. (1 kout.yAukou) Kopv @Adoup MNOTHI
« 10 ypap. {1 Kout.coumac) Eud Mmaiodpiko

« Ahary, Mmept
EktEAson

1. AAQTOMNEPWVETE TO KpEac, To Badete o £va Tnydvl KAl To 0OTAPETE e Alyo Addi pExpl va
podokoKKIVIOEL am’ OAEC TIC MAEUPEC.

2. Apaipeite o Aadl Kal oBAveTe pe To AEUKO Kpaoi kal tn Mavpodagvn.
3. NpoBeppaivete To @oupvo otoug 250°C pe avTioTaceLc.
4, Balete 1o Kpeag pe To Kpaol og eva tawl kal ynvete yia 20 .

5. it Plender Balete Ta Aapacknva pe 1/2 @Ardave amo Ta uypd ToU WNHEVOU KPEATOC KAL TA KAVETE
TMOUPE.

6. It karoapohakl Balere to Maha pe 1o Kopv QAaoup MNOTHI kal Ta apivere va napouv Bpaon.

7. KateBalete and n (pwtid kal npooBetete Myo AAGTL Kot To TodL

8. KoBete of AZMTEC (PETEC TO WAPOVEPPL KL TO TMEPIXUVETE € TNV OAATOO.

9. Av BEAete mo apaw caAitoa mpooBerete Alyo MaAa.
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Wwpakia Mepiota pe Moupe kal diagopa idn yEPLoNG

YAKa ya ™ {upn

« 2 paxehakia Mayia Zooypng NMOTHE
* B KoutaMeg vepo xAapo

1 koutaha {axapn

1 kiAo Aheupt MNOTHE yia 'Oheg Tig ){pnﬁilq

« 4 auya
« 1 1/4 kolmac vip-n xMapo
« Myo akat
« 1/4 kolnac hadi -
YAIKQ yla tn yELoN YAIKaG yla Tov moupe tatatac 'iL ol
« DETa TPIPPEVT) » 1/2 pakedo Moupe MNOTHE
» Zapmov Wihokoppévo f cakapl agpog = 300 ml vepo
. « Ehiég oe podéheg = 150 ml yaha
EKteAeon = 1/2 woutahia papyapivn
1. Awote ™ Maywa MQOTHE pe T 8 koutahiég vepo Kal tnv {axapn PEca G PITOA Kal agnoTE TN va POUCKWOEL ' v ."'/J'
yas'. ) M 1
2. Bakre o Aekavn to adelpl, To vepd, Ta auyd, To aldrl Kal MpocBECTE TO |.|En,-'|m NG paylac. Euumutf MEXpL VA | H ¥

yivel n {upn Aeia kat edmhaoctr. NpooBéote to Aadi Kal ouveXIioTE Alyo akOpa PEXPL VA TO QMOPPOPIOEL.

3. Ikendote kal agpnote v {Opn ce {eoTO onpEio PEXPL va POUCKWOEL yia 2 wpeg nepimou. Etowpdote tov Noupé
MOTHE cUppuva pe Tig odnyiec mou avaypapovtal ENavie oTnY CUCKEUAcIa Tou Kal aPproTe ToV va KpUMoEL.

4. Kowre pikpa I-".Dl.llJf.l'I:ll] amo To E.,uuc'lpl oto peyebog uu*rm'.l kal avoifte ta pe tnv BonBewa evog |.|l.|-r.pu-|.'| mAasctn.
Bakte 1 koutahid amo tov molpe Kal 0Tt Ao UAIKO YERIONG EMBUMEITE. Tl.l?l.h'gl'E OE p-ulur;l. Kal Katomy paléyte
and katw Tig akpeg tng LUpng yia va yiver pnaha. TomoBetnote Ta o (popPAKIa Yia PAPIVE N GE Tayi pe
avTikoAANTIKO xapti.

5. AQNOTE VA POUCKWOOUY OF ﬁtm:u LEPOC KOl WNOTE T yua 30" otoug 180°C, agou mpwta Ta TepAoete Pe Alyo
kpokadl kal TacTaAioTe Ta Pe couddpl n Aiyo mMamapouvVosTopo.
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MmipoKoAo pe PLVOKLO Kal MITELKOV

YAlKa

« 1 KiAo Mmpokoho

« 3 pilec Mvokio

« 200 ypay. ppeoko Kpeppudt

« 150 ypap. Mmeikoy

« 125 ypap.(1/2 glrl.toayiou) EAciohado
« 200 ypay. NpaBiepa TpwpEvn

« 1 pakeAaKia Mneoaped MNOTHE

« 1 Aitpo ( 5 @Mt . toayiou ) Naha

« 150 ypayp. (3/4 glrl.toaywou) Apuydaio oe flakes (mpoalpeTika)

EktEAson
1. Ie pua karoapoda Bpalete ehagppuwe To MmpokoAo pexpl va palakwaosl, To Boutdre o Kpuo veEPO yia
VO TIOYWOEL KAl TO QPAVETE vad OTpayyioEeL.
2. Itnv ouvexewa Bpalere yua Alyo Tig pidec Quvokio pExpL va POAOKWOOUY KAl TIC APRVETE KOl QUTEC v
oTpayyiooUY.,
3. WihokoBete To Kpeppudt kal to Mngwoy, Ta tolyapilete oto EAawohado kat oto TEAog mpoobeTete 1o
DQIvoKLO KOl OVaKATEUETE.

4, Napaokevalere Tnv MnecapeA MNOTHI cupgpwva pe Tig odnyieg Tou KouTiol, MpooBETovTag oto TEAOg
TO oo Tupl.
5. Iz £va pyrex Balete To Mmpokoho pe To Qwvokio, pixvere AAaT, Mmepy, Aiyo Apdydaio, tnv umohoumn
MpaBiepa kot okemalere pe tnv Mneoaped. NaonmaAilere eav emBupeite pe To umohowmo Apuydaio atpou
npwTd To KaBoupdicete. WnveTe oto poupvo pe aspa otoug 200°C yia 30-45 Asmnra.
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Opaklwtikn Mita pe Kipa

YAIKa yla to gUAAo e —
« 1 Kiho (8 @M. toayiol) Ahelpl yiua Oheg Tig Xpriceig MNQTHE —
« 15 ypap. {3 kout.yAukol) Mrewiy MNaouvtep MNOTHE via SAEC
« 250 ypay. (1 1/2 gl toayol) Boltupo f Mapyapivn ocdpmet
« 2 ABya

« 1 pakeho Maywa Irrypne MOTHE
« 40 ypay. (4 kout.colmac) 08 =
« 50 ml (1/4 @Arcl. toayiol) Asukd Kpaoi Tt

" % : « 150 ml (3/4 plrl.toaywou) Nepo ﬁ : ‘f

YAKG yia yéplon A

+ 1 Kiho Kipda Mooxapioio « 200 ml {1 phrl.toayiol) Aeukd Kpaoi
* 500 ypay. Mpaoco * 1 pakeho Mnecaped MNOTHE

« 4 okehidec Zxopdo « 300 ml (1 1/2 @M. toaywol) Maha

* 150 ypay. Kpepplodt Tepo yidokoppévo « 400 ypap. ®éta

+ 125 ypay. (1/2 gphtl.toayol) EAaiohado « Ahdti, mmepL

EktEAeon

1. Towyapilete oro Edawhado tov Kipya, to MNpaco, to Zkopdo kal to Kpeppddt kai obnvete pe to Kpaot.
Aharommepwvete kal okenalete pe Nepo. Ta aprvete va ciyoBpacouy pexpl va eEatpicBolv oda ta uypd.
Itpayyilete.

2. Erowalete tnv Mnecapel MNQTHE olppova pe tig odnyieg xpnowonowovrag 300 ml FaAa kat mpooBetete
Déra.

3. Zupwvete oto pifep oha ta vMka yia to PuAho, xwpilete ™ {Upn ota 2 Kai TV AVOLYETE OE PaKPOOTEVO UAMD.
4. Aadowvete eva peyaho tawi, Balete to eva gpUAko, amhwvete T MeEpion kaw and mave TomoBeTeite To alho
pUAAO.

5. AMeigete pe AByO kal whvete oto goUpvo otoug 220°C Pe avTIoTACELS Yia Mepimou 1 wpa.



[atdateg au gratin

YAIKa
« 1 KiAo MNarareg ' R
« 200 ypap. MpaBiepa Tpypevn .
« 3 okeMideg Znopdo

« 1 Aitpo (5 pArd.toaywou) MaAa
« 2 ABya .
« B0 ypap. {12 wout.coumacg) Kopv @Adoup MNOTHI

« 40 ypap. (1/4 qphrd.toaywou) Boutupo n Mapyapivn
o aAaTL

« TIMEPL

EKTEAEGn
1. MAgvere kaAa Tic martareg kat Ti¢ Bpadere padl pe Tn pAouda Toug pExpl va padakwaoouy. Tig Balete
OTOo WuyEio va maywoouy Kal apou Tic EephoudioeTs TIg KOBETE ot podEAsc.
2. ITn ouvEXEW MPooBETETE TO PIOO TpippEvo Tupl, To IkOpdo TppéEvo, ARGTL, MMEPL Kal avVaKaTEUETE.
Ti TomoBEeTEITE OF Eva pyrex.

3. Ir £va katoapoAdkl mpooBerere To MNaha kal to Kopv QAaoup MNMOTHE kal avakateUeTe PEXpL va
SuaAuBel mAnpwe, MNpooBitete Ta ABya xTtunnpéva kal To Boutupo kat Bpadete Tnv Kpepa pexpt va mndeL.
4. KareBalete ano tn (puTid, pIXVETE TO UMOAOUTO TUPL KAl OVOKATEUETE. MEPIXUVETE TIC MATATES KAL
\WNVETE OTO poupvo PE aepa otoug 200°C, yia 30 Aemta mepimou.
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EkteAeon

Mmiokota pe Ginger

YAIKa

« 350 ypayp. (2 1/4 gMrl.toayiou) Boutupo I —
OMAavdiac e

» 150 ypap. (3/4 phrl.toayiol) Zaxapn B :-T-::-:
Axvn ANBOZ

« 450 ypay. (3 1/2 @M. toayou)
AAeupt yia oheg Tig Xprjoewg MOTHE

« 100 ypay. (1 pAd.Toayiou)
Moudpa pouvioukKiou

« Alyn Bavila

« 5 ypap. (1 kout. counag) Tlivilep o okovn
« 5 ypap. (1 kout. yAukou) Mrguav Maouvtep MNOTHE

1. Xtwumare oto piggp 1o Boutupo pe Tn Zaxapn PEXPL VA APPATEYOUV.
2. NpooBetete Ta umoAowma VMK, avakateueTe eAappad Kal tomoBeteite n {upn oTo Yuyeio va

maywaosl (PEXpL va mAdaBetal).

3. NAGBets Ta pmokroTa oTo oxXnpa mou BEALTE Kal YNVETE of MpoBepPacpEvo QoUupvo PE avTIOTACELS
otouc 200° C yua 20-25 Aentd.

4. MoMic kpuwoouy maonaAilete pe Zaxapn Axvn ANSOEL,
5. Av BéAete pmopeite va pnv Bahets TZivtiep.

=

s
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AlTAEC

YAlKa

« 10 ABya
« 1 kiAo (B oMtd. Toaylou) Aleupt yua oAsg Tig Xproeig MNOTHE
« 25 ypap. (4 kout.coumac) Oudo
« 15 yp. (4 Kout.coumac) Koviak
« 1 pakeho Mmewy MNaouvtep MNOTHE

« 100 ml (1/2 pMl. Toaywl) Faia WAL ]
« 40 ypap. (1/4 qphrd.Toayiou) ApaBooiteAalo .
« EUopa ano 1 moptokail kKat 1 Agpovi nﬁpﬂ:fm
« 200 ypay. (1 kout, coumac) Zaxapn

« Alyn Bavilua

YAKQ yla olporml

« 1200 ypap. (6 phrl.Toayou) Laxapn
« 500 ml (2 1/2 pAued.toaywou) Nepo

« Tuopa 1/2 Aspoviou

« 200 ypayp. (1 1/3 plrd. Toayou) MeAL

EKtEAson

1, Erowpadste o owpom: Bpalete to Nepo pe tn Zaxapn kat To ¥vopa Agpoviou yua 15 Aenta,
NpooBeTeTe To MEM Kal TO QPNVETE VO KPUWOEL,

2. ZUPWVETE [IE TO XEPL OAD TA UAKG PEXPL VO YIVEL Pid okt {Upn.
3. NAabBere oto oxnua mou BEAETE Kal Tnyavilere,
4, Boutarte Tic AIMAEC OTO KPUO ZIPOTL KAl MEPIXUVETE HE EMMAEOY MEAL av BEAETE.
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EKtEAeon

1. Boutupwvete kat maonaiilete pe Alyn Mavpn Zaxapn Tov MATO HAC OTPOYYUARC POppac PE couoTa
duapeTpou 26 £x.

KEIK JE ppouTa

YAIKa

« 700 ypay. pnha kabapiopeva o podeAec

s 375 ypap. Qapiva koxkkivn FNOTHE BrinThL
« 3 ABya —

« 200 ypap (1 1/4 phrl.toayol) Boutupo \ Mapyapivn
« 200 ml (1 pAixd. Toaywou) Mara

« 300 ypap. (2 pArd.toayiwou) Mauvpn Zaxapn Fytro

+ 150 ypay. Aapaoknva xwplg KOUKOUTOL

+ 180 ypay. duapopa Opouvi Maoce

« 40 ypay. (1/3 phrl.toayou) Itapideg EavBeg

« 50 ypap. (1/4 @htl.toaywou) Poupl

« 180 ypay. (1/2 phrl.toayou) Mappeiada Podakivo
« Alya Apuydada of KOPPOTAKIT YO yapyviplopa

« Aiyn Mavpn Zaxapn Fytro (ywa tov maro tng goppac)

2. TomoBeteite Ta MnAa oe podidec wote va kaiugBel oAog 0 TATOC TNG POpUac.

3. Evowalete tnv {upn yua Kew oupgpuva pe Tig odnyieg tng Gapivac MNOTHI, mpoobetete to Poupt, Ta

Aapaocknva, Tig Zrapideg kal ta @poui MAAcE, OVAKATEUETE KAL TNV QMAWVETE TAVW amo Ta MnAa.
4, Wnvere otoug 150°C agpa ya pia wpa mepinmou.

5. MoMc wnBel To Espoppapete {E0TO KOl KAAUTITETE OAN TNV EMUPAVELD Tou pE TRV Mappehada tnv
onoia £xete {eaTavel Aiyo.

6. Mapvipete pe 1o Apuydaio.




[MouTiyKa

YAIKQ yla To KEIK YAIKa yia Kpepa

250 ypap. (2 @iitd. Toayiol) 1200 ml (6 gl Toaywou) Faia "
dapiva kokkivn FIATHI I0ypay. (6 KopTéc kKouT.colmag) AvBoc [ 9=
2 ABya ApaBooitou Bavida FIOTHE

100 ml {1/2 gphri.Toayod) FTaha 4 Auyd

125 ypap. (3/4 gt tooyiol) Bodtupo 200 ypap. {1 M. toayiod) Taxapn

| Mapyapivn 40 ypap. (6 Kout.coumag) Podp

100vpap. {1 @lrl.Tooyiol) DPouvTolKia 40 ypap.{1/4 gl toanol) Boltupo
kaBapiopeva n Mapyapivn

100ypap. {1 ghrl.toayviol) Kapida kaBapiopéva 1 gak. Gamni Bavida FIOTHE
1 ypap. (1/2 Kout/ yAukol) Momokapudo

.

L1
'I:\..Jw 1 ypap. (1/2 Kout. FAukol) Kavéia
YAIKQ yia yapviplopa — YAIKQ yla olpoti

100 ypap. (1/2 gXitd. tooyiol) 350 ypap.{1 3/4 gl toayiol) Zaxapn
Kapldua kaBapiopéva 200 ml {1 @M. Toayiol) NEpo
Alyn Kavveda AMVEC OTAYOVEC AEPOVL
Aiyn Baviha
EkteAeon

1. Evowpalete tn £0pn tou Kék odpguva pe Tig odnyieg tng @apivag MNAOTHE xwpic va npocBicete kaBoiou Zaxapn.
2. NpocBETeTe Ta UNOAOIIA VALK Y10 TO KEIK, OVOKATEVETE KM Kal WIVETE o& npoBeppacpévo polpvo otoug 150°'C aépa
yia 45 AETTa mEpimou.

3. Balere oF karcopordkl OAd Ta uMkd Tou Tipomod kal Ta apnvete va Bpdoouy ya 2 Aemra.
4. Agrvete To Dipdm va KpUwoEL KaAd Kol MEPLXUVETE TO (EOTO KEIK

5. MOMC KpULGEL TO GLPOMASUEVD KEIK TO KOBETE GE LIKpA KOPpPaTakLa.

6. Evowpalete to Garni MNAOTHE ouppuva pe Tig odnyleg Tou kouTioo.

7. Bﬁ{ztt OAd T UTOAMTIO UMKG GE Eva m‘mupﬂhdm KOl Ta aprveTe va mapouy Bpaon. KareBadete v KpEpa amo
q}um-u KalL TNV QAVETE va KPUWOOEL KaAd. Mn}m; I-'[pl..lm-IIEl TNV OVOKOTEUETE ME 10 ‘Erowpo Garni.

8. Te Eva peyaio pmoh Bm‘;itt To pad KEik, amd mavo anAwvETE TNV 0T KpEPd Ko EnavarapBaveTe GAAn pia gpopd.
9. NoonaX{eTe TNy emepavela pe Ta Kapidia Kat v KavvEdd.
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2ApAOT ZoKoAdta He Mmavaveg

YAlKa

« 1 1/2 maketo cabayiap

* 3 pmavaveg

« 100 ypap. (2/3 gl toaywol) Maltpn Zaxapn Fytro
120ypap. (3/4 gMtl.toaywol) Bolitupo n Mapyapivn
50 ypay. (1/4 phrl.toayiol) Polpm

1 paxeho Kpépa Zaxapomhaotikng pe yeuon Zokohata FIQTHE
1 ¢paxeho Garni pe yevon Baviha MNAOTHE

« 500 ml (4 1/2 @Al .toayol) Maha
« 100 ypay. KouBeproupa MATHZ

« 7 ypap. (1 kout. counag) Koviak

« KouBeproUpa oe Mupadeg MOTHE

EKtEAson
1. X eva myavi Awovete 40 ypap. Bul.'.ltupu n Mapyapivn, rrpunﬁi-nr:tz m Muillpu Zaxaprn Kai Tig Mnuvﬁvs:;
ulnﬂn.npfq Tig mm'u'ﬂlr: OTO TNYavi HEXpl va palakwoouy Kal va mapouv xpwpa. Tig oBAvete pe to pioo Polpt
KOl TIC QupnveTe va Kpuwoouy, Tic koBete oe podehec.

2. Boutare éva - éva ta ZaBaywap oe 300 ypap. (1 1/2 phir.toayiol) Maka oto ﬂllﬂl.D EXETE npm:FEIEuEL 1o Koviak.
ITPUVETE HEPIKA OTN Em:in Huag utpuwuhm; @oppac Siapetpou 26 ex. Kal pepka ta koBete Aiyo otnv axpn kKai
ta tomoBeteite opbia yUpw-ylpw amo Tn popud.

3. Napackevalete tnv Kpepa Zaxapomiactkng MOTHE clppova pe tig odnyieg tou gpakedou.

4. mwvere tnv KouBeprolpa MNAOTHE og pmev-papi, npooBétete To umodowmo Boltupo f Mapyapivn, to undholno
Polp kai avakatelete,

5. MpooBétete otnv Kpepa Zaxapomhaotikng to Miypa tng Zokodarag kal xtumate oto pifep yua 1/2 Aentod axkopa.

6. TomoBeteite mavw ano ta ZaBaywap nig Mmavaveg. Amiwvete v Kpépa ZaxapomAacTiknc.

7. Eroalete to Garni MNOTHE clppwva pe Ti odnyleg TOU KOUTIOU KAl TO anMOVETE Mavw amo v Kpépa.
Fapvipete pe tnv KouBeprolpa o Nupadeg MOTHE.
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Moucg kKaoctavo pe KapapeAia

YAlKa

« 1 koutt Garni Baviha MNOTHE

« 400 ml (2 pirl. Toayou) Maka

« 400 ypap. Bpaoto Kaotavo MNoups

« 20 ypap. (3 Kout. counac) Poupn

« 1 (pakeho Topping Kapapeha MOTHE

EKTEAEDN

1. Evowalete to Garni MNOTHE oupgpwva pe TIC odnyleg TOU KOUTIOU.
2. NpooBetete tov Moupe Kaotavou, to Poupt kal To Topping KapapeAag Kal avakaTEUETE.
3. To Balgte o éva PmoA KAl HETA OTO WUYELD VA KPUWOEL,

4, Mapvipete eav 1o emBupeite pe AMyo Topping Kapapehag MNOTHE,
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EKtéAson

1. Erowpalere tnv Zokoharonita MNOTHE oz orpoyyulo tawi dwapetpou 20 £k. cup@wva pe T odnyieg
TOU KOUTIOU Kal omwc eival (eoTn Tnv KOBETE £101 WOTE va £XETE 4 MATOUC,

2. Erowpalete tnv Kppa ZaxapomAaotiknc MNOTHE cupgpwva pe Tig odnyieg Tou pakeAou MpooBETovTag
100 ypap. (1/2 @Mrl. toaywou) Awpévo Boutupo n Mapyapivn kal to Poopt.

3. Ie pla marteAa Badete To £va MATo ZoKOAQTOMITAS KAL A0 MAVE AMAWVETE Atyn Kpepa.
EnavaiapBavere tnv ida duadikaoia arrec 3 @opig Kal KAAUTTETE Ta MAdiva pe tnv Kpepa.

4, Balere Tnv TOUPTA OTO WUYELD va MaywoEel kal Taonaiidets tnv emupavewa pe Kakdao MNOTHE.

Marquis au chocolat

YAlKa

« 1 Zokohatomra MNOTHE

« 4 ABya

« 250 (1 1/2 phuxl.toaywou) Boutupo
n Mapyapivn

« 1 pak. Kpepa ZaxapomAaoTikng
Iokohara MOTHE

« 400 ml (2 pArd.toaywou) Maha
« 30 ypap. (4 Kout.coumac) Poupl
« Kakao MNOTHE ywa To yapvipiopa
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