
Καλοκαιρινές
Συνταγές



Καλοκαιρινές
Συνταγές

Υποδεχόµαστε το καλοκαίρι µε διάθεση για απολαυστικές γεύσεις και γεµίζουµε το τραπέζι µας      
µε δροσερές συνταγές ΓΙΩΤΗΣ! 

Χρησιµοποιήστε προϊόντα ΓΙΩΤΗΣ για να φτιάξετε µοναδικές δηµιουργίες! Μπεσαµέλ, Αλεύρι, 
Garni, Φρουί Ζελέ, Κρέµα Ζαχαροπλαστικής, Τριµµένο Μπισκότο και Σιρόπια θα σας χαρίσουν 
ένα καλοκαίρι γεµάτο ξεχωριστές γεύσεις και µυρωδιές. 

∆οκιµάστε να φτιάξετε ιδιαίτερα πιάτα όπως αγκιναρόπιτα, σπιτική τάρτα φέτας, ρυζοσαλάτα    
µε αβοκάντο και κοτόπουλο αλλά και δροσιστικά επιδόρπια όπως τάρτα µπανάνα, coupe 
anglaise µε φράουλες, κρύο σουφλέ σοκολάτας και µους ροδάκινο. 11 µοναδικές 
συνταγές για πεντανόστιµες δηµιουργίες, πάντα µε την εγγύηση ποιότητας ΓΙΩΤΗΣ.

∆είτε ακόµα περισσότερες συνταγές στο www.jotis.gr

Εµείς βάζουµε τα υλικά, εσείς βάζετε την τέχνη!
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ΣΠΙΤΙΚΗ ΤΑΡΤΑ ΦΕΤΑΣ

ΥΛΙΚΑ 
Για τη ζύµη
• 1/2 Φαρίνα Ολικής άλεσης  
 ΓΙΩΤΗΣ
• 1 αυγό
• 1/2 κύβος Νωπή Μαγιά  
 ΓΙΩΤΗΣ
• 30 γρ. (6 κουτ. σούπας)  
 ελαιόλαδο
• 100 ml (1/2 φλιτζ. τσαγιού)  
 νερό 

Για τη γέµιση 
• 100 γρ. (1 µέτριο)
 κρεµµύδι ξερό
• 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού)  
 ελαιόλαδο
• 2 σκελίδες σκόρδο
• 150 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού)  
 λευκό κρασί
• 150 ml (3/4 φλιτζ. τσαγιού)  
 νερό 
• 600 γρ. φέτα 
• 6 αυγά
• Δυόσµος, βασιλικός, ρίγανη
• 1 φακελάκι Μπεσαµέλ ΓΙΩΤΗΣ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Διαλύετε τη Νωπή Μαγιά ΓΙΩΤΗΣ στο χλιαρό νερό και προσθέτετε όλα τα υλικά
 για τη ζύµη
• Ζυµώνετε, ανοίγετε τη ζύµη σε φύλλο και την απλώνετε σε λαδωµένο ταψί διαµέτρου  
 28-32 εκ. σηκώνοντάς τη λίγο στο πλάι. Βάζετε το ταψί σε ζεστό µέρος
 για µισή ώρα περίπου
• Κόβετε σε κοµµατάκια τα κρεµµύδια και το σκόρδο και τα τσιγαρίζετε στο  
 ελαιόλαδο. Σβήνετε µε το λευκό κρασί, προσθέτετε το νερό και τα αφήνετε να  
 σιγοβράσουν µέχρι να εξατµισθούν τα υγρά
• Στο µπολ του µίξερ βάζετε τα αυγά, τη φέτα, το περιεχόµενο του ενός  
 φακέλου Μπεσαµέλ ΓΙΩΤΗΣ, τη ρίγανη, το δυόσµο, το βασιλικό και  
 χτυπάτε 1-2 λεπτά
• Ρίχνετε το µίγµα πάνω από το φύλλο και ψήνετε σε προθερµασµένο  
 φούρνο στους 200 0C (αέρα) για 45 λεπτά
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ΑΓΚΙΝΑΡΟΠΙΤΑ

ΥΛΙΚΑ
Για τη ζύµη 
• 550 γρ. (4 ½ φλιτζ. τσαγιού)  
 Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις  
 ΓΙΩΤΗΣ
• 1 αυγό
• 20 γρ. (3 κουτ. σούπας) ξύδι 
• 5 γρ. (1 κουτ. γλυκού) 
  Μπέικιν Πάουντερ ΓΙΩΤΗΣ
• 150 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού)  
 βούτυρο ή µαργαρίνη
• 8 γρ. Νωπή Μαγιά ΓΙΩΤΗΣ

Για τη γέµιση
• 1 κιλό αγκινάρες κατεψυγµένες
• 200 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού)  
 ελαιόλαδο
• 250 γρ. κρεµµύδια φρέσκα 
• 250 γρ. (3 µέτρια)
 κρεµµύδια ξερά
• 250 γρ. (6-7 τεµάχια) καρότα 
• 4 σκελίδες σκόρδο
• 400 γρ. φέτα
• 200 γρ. (2 φλιτζ. τσαγιού)  
 κασέρι τριµµένο
• 4 αυγά
• Θυµάρι, δυόσµος, ρίγανη,  
 άνηθος, µάραθος 
• Αλάτι, πιπέρι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Διαλύετε τη Νωπή Μαγιά ΓΙΩΤΗΣ σε 1 φλιτζ. τσαγιού χλιαρό νερό και προσθέτετε όλα τα  
 υλικά για τη ζύµη
• Ζυµώνετε και αφήνετε τη ζύµη να ξεκουραστεί σε ζεστό µέρος για µία ώρα περίπου
• Τη χωρίζετε σε 2 µέρη και ανοίγετε 2 τετράγωνα φύλλα 
• Αλείφετε ένα µεγάλο ταψί µε ελαιόλαδο και απλώνετε το ένα φύλλο
• Βράζετε σε νερό µε λίγο λεµόνι τις αγκινάρες µέχρι να µαλακώσουν.
 Τις στραγγίζετε και αφού κρυώσουν τις κόβετε σε κύβους
• Κόβετε τα σκόρδα, όλα τα κρεµµύδια και τα καρότα σε κοµµατάκια και τα  
 τσιγαρίζετε µε το ελαιόλαδο. Στο τέλος, προσθέτετε τις αγκινάρες, λίγο  
 θυµάρι, ρίγανη, άνηθο, δυόσµο, µάραθο και ανακατεύετε καλά
• Σε ένα µπολ βάζετε τη φέτα, το κασέρι, τα αυγά, το µίγµα µε τις αγκινάρες  
 και τα ανακατεύετε καλά
• Αδειάζετε το µίγµα πάνω από το φύλλο. Σκεπάζετε µε το άλλο φύλλο,  
 αλείφετε µε ένα αυγό και ψήνετε σε προθερµασµένο φούρνο στους 200 0C  
 (αέρα) για 45 λεπτά
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ΚΟΤΟΠΙΤΑ

ΥΛΙΚΑ 
Για το φύλλο 
• 600 γρ. (5 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι   
 για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ
• 200 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού)   
 βούτυρο ή µαργαρίνη
• 50 γρ. (1/4 φλιτζ. τσαγιού)   
 ελαιόλαδο
• 30 γρ. (5 κουτ. σούπας) ξύδι
• 1 αυγό
• 6 γρ. Νωπή Μαγιά ΓΙΩΤΗΣ
• Αλάτι 
• 200 ml (1 φλιτζ. τσαγιού) νερό 

Για τη γέµιση 
• 1.200 γρ. κοτόπουλο
• 2-3 φύλλα δάφνη
• 1 καρότο
• Χυµός 1 λεµονιού
• 100 γρ. σέλινο
• 750 γρ. (10 τεµάχια) πράσα
• 250 γρ. (3 µέτρια) κρεµµύδια ξερά
• 150 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού) ελαιόλαδο
• 200 ml (1 φλιτζ. τσαγιού) λευκό   
 κρασί
• 600 ml (3 φλιτζ. τσαγιού) γάλα
• 70 γρ. (9 κουτ. σούπας)
 Κορν Φλάουρ ΓΙΩΤΗΣ
• 2 αυγά
• 500 γρ. φέτα
• Αλάτι, πιπέρι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Διαλύετε τη Νωπή Μαγιά ΓΙΩΤΗΣ σε χλιαρό νερό και προσθέτετε όλα τα υλικά
 για τη ζύµη
• Ζυµώνετε και αφήνετε τη ζύµη να ξεκουραστεί σε ζεστό µέρος για µία ώρα περίπου.   
 Τη χωρίζετε σε 2 µέρη και ανοίγετε 2 τετράγωνα φύλλα
• Αλείφετε ένα µεγάλο ταψί µε ελαιόλαδο και απλώνετε το ένα φύλλο
• Βράζετε το κοτόπουλο µαζί µε το καρότο, το σέλινο, τα φύλλα δάφνης, το χυµό  
 λεµονιού, αλάτι και πιπέρι. Μόλις βράσει αφαιρείτε τα κόκαλα και το κόβετε
 σε κοµµατάκια
• Κόβετε τα κρεµµύδια και τα πράσα σε κοµµατάκια και τα τσιγαρίζετε µε το  
 ελαιόλαδο. Σβήνετε µε το λευκό κρασί, προσθέτετε 2 φλιτζ. τσαγιού ζωµό  
 κοτόπουλου και σιγοβράζετε µέχρι να εξατµισθούν τα υγρά
• Σε κατσαρολάκι βάζετε το γάλα, προσθέτετε το Κόρν Φλάουρ ΓΙΩΤΗΣ και  
 ανακατεύετε καλά να διαλυθεί. Προσθέτετε τα αυγά, αλάτι και πιπέρι και   
    βάζετε το κατσαρολάκι στη φωτιά. Βράζετε για 1 λεπτό µέχρι να δέσει η κρέµα
• Ανακατεύετε όλα τα υλικά, προσθέτετε τη φέτα και αδειάζετε το µίγµα  
 πάνω από το φύλλο
• Σκεπάζετε µε το δεύτερο φύλλο, αλείφετε µε ένα αυγό και ψήνετε
 σε προθερµασµένο φούρνο στους 200 0C (αέρα) για 45 λεπτά
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ΠΑΣΤΙΤΣΙΟ ΜΑΛΤΑΣ

ΥΛΙΚΑ 
• 1 πακέτο Σπαγγέτι Ολικής  
 Άλεσης FYTRO
• 200 γρ. κρεµµύδι φρέσκο
• 100 γρ. (1 µέτριο)
 κρεµµύδι ξερό
• 3 σκελίδες σκόρδο
• 100 γρ. µπέικον
• 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού)  
 ελαιόλαδο
• 500 γρ. σπανάκι φρέσκο
• 250 γρ. (2 ½ φλιτζ. τσαγιού)  
 τυρί ρεγκάτο τριµµένο
• 1 κουτί Μπεσαµέλ ΓΙΩΤΗΣ
• 1.500 ml (7 ½ φλιτζ.  
 τσαγιού) γάλα
• 150 γρ. κεφαλοτύρι τριµµένο
• 2 αυγά 
• Αλάτι, πιπέρι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Βράζετε τα Σπαγγέτι Ολικής Άλεσης FYTRO σύµφωνα µε τις οδηγίες της συσκευασίας 
• Κόβετε τα κρεµµύδια, το σκόρδο και το µπέικον σε κοµµατάκια και τα τσιγαρίζετε
 µε το ελαιόλαδο. Προσθέτετε το σπανάκι ψιλοκοµµένο, 1 φλιτζ. τσαγιού νερό,   
 αλάτι, πιπέρι και τα αφήνετε να σιγοβράσουν
• Όταν µειωθούν τα υγρά κατεβάζετε από τη φωτιά και προσθέτετε τα έτοιµα  
 Σπαγγέτι Ολικής Άλεσης FYTRO και το ρεγκάτο
• Ετοιµάζετε τη Μπεσαµέλ ΓΙΩΤΗΣ σύµφωνα µε τις οδηγίες του κουτιού
• Στο 1/3 της έτοιµης Μπεσαµέλ ΓΙΩΤΗΣ βάζετε το κεφαλοτύρι και τα αυγά,
 τα ανακατεύετε και τα προσθέτετε στα Σπαγγέτι Ολικής Άλεσης FYTRO
• Βουτυρώνετε ένα ταψί και αδειάζετε τα µακαρόνια. Απλώνετε από πάνω
 την υπόλοιπη Μπεσαµέλ ΓΙΩΤΗΣ και ψήνετε σε προθερµασµένο φούρνο  
 στους 200 0C (αέρα) για 45 λεπτά



ΥΛΙΚΑ 
• 1 πακέτο Σπαγγέτι Ολικής  
 Άλεσης FYTRO
• 200 γρ. κρεµµύδι φρέσκο
• 100 γρ. (1 µέτριο)
 κρεµµύδι ξερό
• 3 σκελίδες σκόρδο
• 100 γρ. µπέικον
• 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού)  
 ελαιόλαδο
• 500 γρ. σπανάκι φρέσκο
• 250 γρ. (2 ½ φλιτζ. τσαγιού)  
 τυρί ρεγκάτο τριµµένο
• 1 κουτί Μπεσαµέλ ΓΙΩΤΗΣ
• 1.500 ml (7 ½ φλιτζ.  
 τσαγιού) γάλα
• 150 γρ. κεφαλοτύρι τριµµένο
• 2 αυγά 
• Αλάτι, πιπέρι

Καλοκαιρινές
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ΡΥΖΟΣΑΛΑΤΑ ΜΕ ΑΒΟΚΑΝΤΟ
ΚΑΙ ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ

ΥΛΙΚΑ 
• 1 κουτί Ρύζι µε Φλοιό  
 FYTRO
• 800 γρ. κοτόπουλο φιλέτο
• 100 γρ. (1 µέτριο)
 κρεµµύδι ξερό 
• 2-3 φύλλα δάφνης
• 3 αβοκάντο
• 200 γρ. κρεµµύδια φρέσκα 
• Χυµό 1 λεµονιού 
• Αλάτι, πιπέρι
• Ξύδι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Βράζετε το Ρύζι µε Φλοιό FYTRO σύµφωνα µε τις οδηγίες του κουτιού
• Βάζετε σε κατσαρόλα το κοτόπουλο, το ξερό κρεµµύδι, τα φύλλα δάφνης, αλάτι,   
 πιπέρι και το χυµό λεµονιού
• Τα σκεπάζετε µε νερό και τα αφήνετε να βράσουν, µέχρι να ψηθεί το κοτόπουλο
• Αποσύρετε από τη φωτιά, τα στραγγίζετε και βάζετε το βρασµένο κοτόπουλο
 στο ψυγείο να κρυώσει
• Κόβετε τα αβοκάντο σε κυβάκια µέσα σε νερό µε λεµόνι για να µην µαυρίσουν
• Κόβετε το κοτόπουλο σε κοµµατάκια και το ανακατεύετε µε το Ρύζι µε Φλοιό  
 FYTRO, το αβοκάντο, τα φρέσκα κρεµµύδια, αλάτι, πιπέρι και ξύδι
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ΜΟΥΣ ΡΟ∆ΑΚΙΝΟ

ΥΛΙΚΑ
• 3 αυγά
• 100 γρ. (2/3 φλιτζ. τσαγιού)  
 ζάχαρη άχνη
• 80 γρ. (12 κουτ. σούπας)  
 Κορν Φλάουρ ΓΙΩΤΗΣ
• Λίγη βανίλια
• 1 ½ φακελάκι Garni µε  
 γεύση Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ 
• 200 ml (1 φλιτζ. τσαγιού)  
 κρέµα γάλακτος
• 150 ml (3/4 φλιτζ.
 τσαγιού) γάλα
• 1 µεγάλη κοµπόστα  
 ροδάκινο
• 25 γρ. (3 κουτ. σούπας)  
 Drambuie
• 1 φάκελο Ζελατίνη σε  
 φύλλα ΓΙΩΤΗΣ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Χτυπάτε τα αυγά µε 1/3 φλιτζ. τσαγιού ζάχαρη άχνη µέχρι να φουσκώσουν.   
 Προσθέτετε το Κορν Φλάουρ ΓΙΩΤΗΣ, τη βανίλια και ανακατεύετε το µίγµα το οποίο  
 πρέπει να είναι ρευστό
• Σε µεγάλο τετράγωνο ταψί, βάζετε αντικολλητικό χαρτί, το βουτυρώνετε και  
 απλώνετε το µίγµα
• Ψήνετε σε µέτριο προθερµασµένο φούρνο για 15-20 λεπτά και αφού κρυώσει,  
 κόβετε 3 πάτους µε διαστάσεις 28x11 εκ.
• Στο µπολ του µίξερ βάζετε το 1/2 φλιτζ. τσαγιού γάλα, την κρέµα γάλακτος,
 την υπόλοιπη άχνη, προσθέτετε το περιεχόµενο των φακέλων Garni µε  
 γεύση Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ και χτυπάτε για 5 λεπτά
• Από την κοµπόστα κρατάτε 2 ολόκληρα ροδάκινα και τα υπόλοιπα
 τα κάνετε πουρέ
• Προσθέτετε τον πουρέ και το ποτό στην κρέµα και ανακατεύετε καλά
• Μουλιάζετε τη Ζελατίνη σε φύλλα ΓΙΩΤΗΣ σε λίγο νερό και αφού τη  
 διαλύσετε στο  υπόλοιπο γάλα, το οποίο έχετε ζεστάνει ελαφρώς, την  
 προσθέτετε στην κρέµα
• Σε µία παραλληλόγραµµη φόρµα βάζετε τον έναν πάτο παντεσπανιού.  
 Απλώνετε το 1/3 της κρέµας και επαναλαµβάνετε την ίδια   
 διαδικασία για άλλες 2 φορές τελειώνοντας µε κρέµα 
• Με λίγη κρέµα κάνετε ροζέτες στην επιφάνεια και γαρνίρετε µε τα  
 ροδάκινα που έχετε κρατήσει και λίγο κακάο
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ΤΑΡΤΑ ΜΠΑΝΑΝΑ

ΥΛΙΚΑ
• 1 φακελάκι Τριµµένο  
 Μπισκότο ΓΙΩΤΗΣ
• 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού)  
 βούτυρο ή µαργαρίνη
• 1 φακελάκι Κρέµα  
 Ζαχαροπλαστικής µε γεύση  
 Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ
• 400 ml (2 φλιτζ.
 τσαγιού) γάλα
• 15 γρ. (2 κουτ. σούπας)  
 λικέρ µπανάνας
• 15 γρ. (3 κουτ. σούπας)  
 Grand Marnier
• 1 φακελάκι Φρουί Ζελέ µε  
 γεύση Μπανάνα ΓΙΩΤΗΣ
• 2 µπανάνες 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Λιώνετε το βούτυρο και προσθέτετε το Τριµµένο Μπισκότο ΓΙΩΤΗΣ
• Σε µία φόρµα µε σούστα µε διάµετρο 22 εκ. στρώνετε το µπισκότο
• Στο µπολ του µίξερ βάζετε το γάλα, προσθέτετε το περιεχόµενο του φακέλου
 Κρέµα Ζαχαροπλαστικής µε γεύση Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ και χτυπάτε για 5 λεπτά.  
 Προσθέτετε το λικέρ και το Grand Marnier, ανακατεύετε και απλώνετε την κρέµα  
 πάνω από το µπισκότο
• Κόβετε τις µπανάνες σε ροδέλες και τις απλώνετε πάνω από την κρέµα
• Ετοιµάζετε το Φρουί Ζελέ µε γεύση Μπανάνα ΓΙΩΤΗΣ, σύµφωνα µε τις οδηγίες  
 του κουτιού, το αφήνετε να κρυώσει και το απλώνετε πάνω στις µπανάνες
• Βάζετε την τούρτα στο ψυγείο
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COUPE ANGLAISE ΜΕ ΦΡΑΟΥΛΕΣ 

ΥΛΙΚΑ
• 5 ασπράδια
• 100 γρ. (2/3 φλιτζ.
 τσαγιού) ζάχαρη άχνη
• Λίγη βανίλια
• 25 γρ. (3 κουτ. σούπας)  
 πούδρα αµυγδάλου
• 550 ml (2 ¾ φλιτζ.
 τσαγιού) γάλα
• 15 γρ. (3 κουτ. γλυκού)  
 Άνθος Αραβοσίτου µε  
 γεύση Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ
• 2 κρόκους αυγού
• 100 γρ. (1/2 φλιτζ.
 τσαγιού) ζάχαρη
• 1 φακελάκι Κουβερτούρα
 σε Σταγόνες ΓΙΩΤΗΣ
• Για γαρνίρισµα:
 2-3 φράουλες 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Στο µπολ του µίξερ βάζετε τα ασπράδια µε την άχνη και λίγη βανίλια και τα χτυπάτε,   
 µέχρι να φουσκώσουν. Προσθέτετε την πούδρα αµυγδάλου και ανακατεύετε
• Βουτυρώνετε 6 µικρά φορµάκια, πασπαλίζετε µε ζάχαρη και µοιράζετε τη µαρέγκα
• Σε ένα µεγάλο ταψί βάζετε µέχρι τη µέση νερό και τοποθετείτε τα φορµάκια. Ψήνετε  
 σε προθερµασµένο φούρνο στους 150 0C (αέρα) για 15-20 λεπτά. Αφού ψηθούν  
 τα ξεφορµάρετε για να κρυώσουν
• Ετοιµάζετε την κρέµα Anglaise: βάζετε σε κατσαρολάκι 2 ½ φλιτζ. τσαγιού γάλα,  
 προσθέτετε το Άνθος Αραβοσίτου µε γεύση Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ και ανακατεύετε  
 καλά να διαλυθεί, προσθέτετε την κρέµα γάλακτος, τους κρόκους και λίγη βανίλια
• Βάζετε το κατσαρολάκι στη φωτιά ανακατεύοντας συνεχώς. Βράζετε για ένα  
 λεπτό, κατεβάζετε την κρέµα από τη φωτιά και την αφήνετε να κρυώσει καλά
• Μοιράζετε την κρέµα σε 6 ποτήρια και βάζετε από πάνω τα µαρεγκάκια
• Σε κατσαρολάκι βάζετε το υπόλοιπο γάλα και όταν ζεσταθεί το κατεβάζετε  
 από τη φωτιά. Προσθέτετε την Κουβερτούρα σε Σταγόνες ΓΙΩΤΗΣ και  
 ανακατεύετε µέχρι να λιώσει
• Γαρνίρετε τα ποτήρια µε το γλάσο σοκολάτας και κοµµατάκια φράουλες 



Καλοκαιρινές
Συνταγές

ΤΟΥΡΤΑ ΜΑΝΓΚΟ -ΑΝΑΝΑΣ

ΥΛΙΚΑ
• 1 φακελάκι Τριµµένο  
 Μπισκότο ΓΙΩΤΗΣ
• 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού)  
 βούτυρο ή µαργαρίνη 
• 1 φακελάκι Φρουί Ζελέ µε  
 γεύση Ανανά ΓΙΩΤΗΣ
• 1 µεγάλη κοµπόστα ανανά
• 300 γρ. µάνγκο 
• 1 φακελάκι Κρέµα  
 Ζαχαροπλαστικής µε γεύση  
 Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ
• 300 ml (1 ½ φλιτζ.
 τσαγιού) γάλα
• 5 γρ. (1 κουτ. σούπας)  
 ρούµι 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Λιώνετε το βούτυρο και προσθέτετε το Τριµµένο Μπισκότο ΓΙΩΤΗΣ
• Σε µία φόρµα µε σούστα µε διάµετρο 22 εκ. στρώνετε το µπισκότο
• Στραγγίζετε µία κονσέρβα ανανά. Παίρνετε 250 ml (1 ¼ φλιτζ. τσαγιού) χυµό ανανά,  
 τον ζεσταίνετε και διαλύετε το περιεχόµενο του φακέλου Φρουί Ζελέ µε γεύση  
 Ανανά ΓΙΩΤΗΣ
• Καθαρίζετε το µάνγκο και το πολτοποιείτε. Προσθέτετε τον πουρέ µάνγκο στο  
 ζελέ, ανακατεύετε και τα αφήνετε να κρυώσουν
• Στο µπολ του µίξερ βάζετε 300 ml (1 ½ φλιτζ. τσαγιού) γάλα, προσθέτετε το  
 περιεχόµενο του φακέλου Κρέµα Ζαχαροπλαστικής µε γεύση Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ  
 και χτυπάτε για 5 λεπτά
• Προσθέτετε στην κρέµα 100 γρ. ανανά πολτοποιηµένο, το ρούµι και βάζετε  
 την κρέµα πάνω από το µπισκότο
• Απλώνετε από πάνω το Φρουί Ζελέ µε γεύση Ανανά ΓΙΩΤΗΣ και βάζετε   
    την τούρτα στο ψυγείο



Καλοκαιρινές
Συνταγές

ΚΡΥΟ ΣΟΥΦΛΕ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ 

ΥΛΙΚΑ 
• 1 κουτί Μίγµα για Γλύκισµα  
 Παγωτό µε γεύση
 Σοκολάτα ΓΙΩΤΗΣ
• 300 γρ. µπισκότα µε  
 κοµµάτια σοκολάτας
• 2 κουτ. σούπας κονιάκ 
• 1 κοφτή κουτ. σούπας
 Kακάο ΓΙΩΤΗΣ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Παρασκευάζετε το Μίγµα για Γλύκισµα Παγωτό µε γεύση Σοκολάτα ΓΙΩΤΗΣ, σύµφωνα  
 µε τις οδηγίες
• Βυθίζετε το φάκελο Σιρόπι µε γεύση Σοκολάτα ΓΙΩΤΗΣ (που περιέχεται στο κουτί)     
    κλειστό σε βραστό νερό και το αφήνετε µέχρι να γίνει ρευστό
• Προσθέτετε το λιωµένο σιρόπι και το κονιάκ µαζί µε το Μίγµα Παγωτού µε γεύση    
    Σοκολάτα - Πραλίνα και το σιρόπι και συνεχίζετε το χτύπηµα στο µίξερ για 2   
    λεπτά ακόµα
• Σπάτε τα µπισκότα σε µικρά κοµµάτια, τα προσθέτετε στο χτυπηµένο µίγµα και  
 ανακατεύετε ελαφρά µε ένα κουτάλι. Κρατάτε λίγα για décor. Κόβετε ένα  
 κοµµάτι αλουµινόχαρτο και το εφαρµόζετε γύρω - γύρω στο εξωτερικό  
 µέρος µιας φόρµας σουφλέ (διαστάσεις ύψος: 10 εκ., διάµετρος: 18 εκ.) 
 ώστε το ύψος του αλουµινόχαρτου να είναι τουλάχιστον 7-8 εκ.  
 µεγαλύτερο από το ύψος της φόρµας
• Αδειάζετε το χτυπηµένο µίγµα του παγωτού στη φόρµα του σουφλέ
 µε το αλουµινόχαρτο και απλώνετε στην επιφάνεια τα κοµµάτια   
 µπισκότου που έχετε κρατήσει
• Βάζετε το γλύκισµα στην κατάψυξη και µόλις παγώσει, αφαιρείτε
 το αλουµινόχαρτο, πασπαλίζετε την επιφάνεια µε το Kακάο   
 ΓΙΩΤΗΣ και σερβίρετε



Καλοκαιρινές
Συνταγές

ΤΙΡΑΜΙΣΟΥ

ΥΛΙΚΑ 
• 1 κουτί Μίγµα για Γλύκισµα  
 Παγωτό µε γεύση Παρφέ  
 ΓΙΩΤΗΣ 
• 200 γρ. (1 πακέτο) σαβαγιάρ
• 200 γρ. τυρί κρέµα light
• 4 κουτ. σούπας ρούµι
• 3 κουτ. σούπας Kahlua
• 5 κουτ. σούπας µαυροδάφνη
• 400 ml (2 φλιτζ.
 τσαγιού) γάλα
• 2 κοφτές κουτ. γλυκού  
 στιγµιαίος καφές 
• 2 κοφτές κουτ. σούπας  
 Κακάο ΓΙΩΤΗΣ 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
• Σε 2 φλιτζ. τσαγιού γάλα προσθέτετε το στιγµιαίο καφέ και 2 κουτ. σούπας ρούµι.   
 Βουτάτε τα σαβαγιάρ στο γάλα και τα στρώνετε σε ένα µεγάλο µπολ ή πυρέξ
• Παρασκευάζετε το Mίγµα για Γλύκισµα Παγωτό µε γεύση Παρφέ ΓΙΩΤΗΣ, σύµφωνα  
 µε τις οδηγίες, προσθέτοντας το τυρί κρέµα, τις 2 κουτ. σούπας ρούµι και τη  
 µαυροδάφνη µαζί µε το Μίγµα γεύση Βανίλια και το Σιρόπι  (που περιέχονται
 στο κουτί) και συνεχίζετε το χτύπηµα στο µίξερ για 2 λεπτά ακόµα
• Λιώνετε την Kουβερτούρα σε Σταγόνες ΓΙΩΤΗΣ (που περιέχεται στο κουτί)  
 σύµφωνα µε τις οδηγίες 
• Βάζετε σε ένα µπολ περίπου 12 κουτ. σούπας από το χτυπηµένο µίγµα  
 παγωτού, προσθέτετε τη λιωµένη κουβερτούρα και ανακατεύετε µε   
   ένα σύρµα
• Στρώνετε το µίγµα µε τη σοκολάτα πάνω στα σαβαγιάρ και στη συνέχεια
 το υπόλοιπο µίγµα του παγωτού
• Βάζετε το γλύκισµα στην κατάψυξη. Μόλις παγώσει πασπαλίζετε
 µε το Κακάο ΓΙΩΤΗΣ και σερβίρετε


