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Ένα …cookbook φέρνει
 την άνοιξη!
 Η ΓΙΩΤΗΣ υποδέχεται το Πάσχα με τις πιο ανοιξιάτικες γεύσεις! Με ένα cookbook γεμάτο νόστιμες, παραδοσιακές συνταγές που θα
 απολαύσετε εσείς και οι αγαπημένοι σας τις γιορτινές ημέρες. Γευστικές πίτες, αλμυρά σνακ και γλυκές προτάσεις ανοίγουν
 την όρεξη για δημιουργία.Σύμμαχός σας πάντα τα προϊόντα ΓΙΩΤΗΣ που με την ποιότητα και τη γεύση
 τους κάνουν τις συνταγές σας να …ανθίσουν!
 Για να απολαύσετε περισσότερες συνταγές επισκεφθείτε το νέο μας site www.sintages-jot is.gr
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Ένα …cookbook φέρνει
 την άνοιξη!
 ΚΙΜΑΔΟΠΙΤΑΚΙΑΥλικάΓια τη ζύμη• 250 γρ. (2 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ • 1κουτ. γλυκού αλάτι• 125 γρ. (2/3 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο ή μαργαρίνη σε κομματάκια• 2 κρόκους αυγών • 1 κουτ. γλυκού κύμινο• 50 ml (1/4 φλιτζ. τσαγιού) παγωμένο νερό
 Για τη γέμιση• 300 γρ. Κιμά (μοσχαρίσιο ή χοιρινό ή κοτόπουλο)• 1 κουτ. γλυκού Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ• Αλάτι, πιπέρι• 1 μικρό κρεμμύδι• 250 γρ. πατάτες κομμένες σε κυβάκια• 1 σκελίδα σκόρδο ψιλοκομμένη• 1 κουτ. σούπας μαϊντανό ψιλοκομμένο• 1/2 κουτ. γλυκού ρίγανη• 40 γρ. (2 κουτ. σούπας) βούτυρο ή μαργαρίνη • 1 αυγό
 ΕκτέλεσηΣτο μπολ του μίξερ βάζετε το Αλεύρι και το αλάτι και ανακατεύετε προσθέτοντας σιγά-σιγά το βούτυρο. Προσθέτετε τους κρόκους, το κύμινο και λίγο-λίγο το νερό μέχρι η ζύμη να μην κολλάει στα τοιχώματα του μπολ. Σχηματίζετε με την ζύμη μία μπάλα, την αλευρώνετε, την τυλίγετε με μεμβράνη και την βάζετε στο ψυγείο για 3 ώρες περίπου. Προθερμαίνετε το φούρνο στους 1800C και στρώνετε σε ένα ταψί αντικολλητικό χαρτί. Σε ένα μπολ ανακατεύετε τον κιμά, το Αλεύρι,αλάτι και πιπέρι. Σε άλλο μπολ ανακατεύετε το κρεμμύδι, τις πατάτες, το σκόρδο, τη ρίγανη και το μαϊντανό. Ενώνετε τα 2 μίγματα. Ανοίγετε τη ζύμη σε λεπτό φύλλο και με ένα ποτήρι κόβετε στρογγυλά φύλλα. Απλώνετε λίγη από τη γέμιση και λίγο βούτυρο και διπλώνετε σε σχήμα μισοφέγγαρου. Με ένα πιρούνι κλείνετε καλά τις άκρες και τα βάζετε στο ταψί. Αλείφετε με το αυγό, κάνετε με μία οδοντογλυφίδα μία τρύπα στην κορυφή για να φεύγει ο ατμός, και ψήνετε για 30-40 λεπτά μέχρι να πάρουν χρώμα και να γίνουν τραγανά.
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Ένα …cookbook φέρνει
 την άνοιξη!
 ΣΠΑΓΓΕΤΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΗΣ FYTRO ΜΕ ΚΟΛΟΚΥΘΑΚΙΑ Υλικά• 1 πακέτο μακαρόνια Ολικής Άλεσης Fytro• 4 κουτ. σούπας ελαιόλαδο• 3 κολοκυθάκια κομμένα σε μπαστουνάκια • 3 φλιτζ. τσαγιού ντοματίνια κομμένα στη μέση ή 3 ντομάτες κομμένες σε κύβους• 3 χωριάτικα λουκάνικα• 100 ml (1/2 φλιτζ. τσαγιού) κρασί άσπρο ή κόκκινο • Λίγα φύλλα βασιλικού • 2 σκελίδες σκόρδο ψιλοκομμένο • 2 κουτ. σούπας φρέσκο μαϊντανό ψιλοκομμένο • Αλάτι, πιπέρι
 ΕκτέλεσηΒράζετε τα μακαρόνια. Σε ένα μεγάλο τηγάνι ζεσταίνετε το ελαιόλαδο προσθέτετε τα κολοκυθάκια και τα σοτάρετε μέχρι να μαλακώσουν λίγο. Προσθέτετε το σκόρδο και τα λουκάνικα σε κομματάκια και μετά από 2-3 λεπτά ρίχνετε τα ντοματίνια. Σβήνετε με το κρασί. Μόλις πάρουν βράση αποσύρετε από τη φωτιά. Σουρώνετε τα μακαρόνια και τα προσθέτετε στο τηγάνι. Ρίχνετε τα φύλλα βασιλικού και το μαϊντανό, ανακατεύετε και σερβίρετε.
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Ένα …cookbook φέρνει
 την άνοιξη!
 ΜΠΙΣΚΟΤΑ ΜΕ ΓΡΑΒΙΕΡΑΥλικά• 125 γρ. ( 1 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ• 150 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) ανάλατο βούτυρο σε κύβους • 150 γρ. ( 1 ½ φλιτζ. τσαγιού) γραβιέρα τριμμένη (ή οποιοδήποτε κίτρινο σκληρό τυρί)• Αλάτι, πιπέρι
 ΕκτέλεσηΣτο μπολ του μίξερ βάζετε το Αλεύρι και το αλάτι και ανακατεύετε προσθέτοντας σιγά-σιγά το βούτυρο. Προσθέτετε αλάτι, πιπέρι και το τριμμένο τυρί και ανακατεύετε με τα χέρια. Σχηματίζετε με την ζύμη μία μπάλα, την τυλίγετε με μεμβράνη και την βάζετε στο ψυγείο για μισή ώρα περίπου. Σε αλευρωμένη επιφάνεια κάνετε τη ζύμη ρολό και κόβετε λεπτά μπισκότα. Προθερμαίνετε το φούρνο στους 1800C και στρώνετε σε ένα ταψί αντικολλητικό χαρτί. Απλώνετε τα μπισκότα τυριού και ψήνετε για 10 λεπτά. Τα αφήνετε να κρυώσουν και να σκληρύνουν.
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Ένα …cookbook φέρνει
 την άνοιξη!
 ΣΑΛΑΤΑ ΜΕ ΠΛΙΓΟΥΡΙ ΑΥΓΑΚΑΙ ΑΡΑΚΑ
 Υλικά• 4 κουτ. σούπας ελαιόλαδο• 3 κουτ. γλυκού χυμό λεμονιού• 1/2 κουτ. γλυκού μέλι• 1/4 κουτ. γλυκού κύμινο ή ρίγανη• 2 φλιτζ. τσαγιού βρασμένο Πλιγούρι Fytro
 • 2 φλιτζ. τσαγιού βρασμένο αρακά• 1 πιπεριά κομμένη σε κύβους• 3 βρασμένα κόκκινα αυγά σε κομμάτια• 2 κουτ. σούπας μαϊντανό
 ΕκτέλεσηΕτοιμάζετε το Πλιγούρι σύμφωνα με τις οδηγίες της συσκευασίας. Σε μία σαλατιέρα ανακατεύετε το Πλιγούρι, τον αρακά, την πιπεριά, τα αυγά και τον μαϊντανό. Ετοιμάζετε το dressing ανακατεύοντας το ελαιόλαδο, το χυμό λεμονιού, το μέλι και το κύμινο ή τη ρίγανη και περιχύνετε τη σαλάτα.
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Ένα …cookbook φέρνει
 την άνοιξη!
 ΤΣΟΥΡΕΚΙ ΓΕΜΙΣΤΟ ΜΕ ΤΥΡΙ BRIEΥλικά• 500 γρ. ( 4 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ• 1 κουτ. γλυκού αλάτι• 50 γρ. (1/4 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη• 1 ½ φακελάκι Μαγιά Στιγμής ΓΙΩΤΗΣ• 150 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού) ζεστό γάλα
 • 5 αυγά• 100 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο ή μαργαρίνη• 200 γρ. τυρί κίτρινο μαλακό (τυρί όπως κασέρι, ένταμ)• 1 αυγό για επάλειψη• Σουσάμι, Αμύγδαλο φιλέ προαιρετικά
 ΕκτέλεσηΒάζετε στο μπολ του μίξερ το Αλεύρι, τη ζάχαρη, το αλάτι, τη Μαγιά, το γάλα και τα αυγά και ζυμώνετε σε χαμηλή ταχύτητα με το ειδικό εξάρτημα για 2 λεπτά. Συνεχίζετε το ζύμωμα στη δυνατή ταχύτητα για άλλα 6-8 λεπτά. Προσθέτετε στο τέλος το βούτυρο και συνεχίζετε το χτύπημα για 5-6 λεπτά μέχρι να γίνει η ζύμη μαλακή. Καλύπτετε τη ζύμη με πλαστική μεμβράνη και την αφήνετε στο ψυγείο για 7 ώρες τουλάχιστον. Στρώνετε σε 2 ταψιά αντικολλητικό χαρτί. Πλάθετε τη ζύμη με λίγο αλεύρι και τη χωρίζετε σε 14 στρογγυλά κομμάτια. Χωρίζετε και το τυρί σε 14 κομμάτια και βάζετε ένα κομματάκι τυρί στη μέση κάθε στρογγυλής ζύμης. Σχηματίζετε 2 μαργαρίτες με 7 κομμάτια η κάθε μία. Σκεπάζετε με μία πετσέτα και αφήνετε να φουσκώσουν για 2 ώρες περίπου. Προθερμαίνετε το φούρνο στους 1900C. Αλείφετε τα τσουρέκια με το αυγό και ψήνετε για 15-20 λεπτά. Σερβίρετε τα τσουρέκια ζεστά.
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Ένα …cookbook φέρνει
 την άνοιξη!
 ΕΥΚΟΛΑ ΤΣΟΥΡΕΚΑΚΙΑΜΕ ΚΑΡΥΔΙΑ Ή ΑΜΥΓΔΑΛΑ ΥλικάΓια τη ζύμη• 1 αυγό • 250 ml (1 ¼ φλιτζ. τσαγιού) γάλα• 2 ½ κουτ. γλυκού Μαγιά Στιγμής ΓΙΩΤΗΣ• 3 κουτ. σούπας ζάχαρη• 1 κουτ. γλυκού αλάτι• 40 γρ. (1/4 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο μαλακό• 400 γρ. ( 3 ½ φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ
 Για γλάσο• 80 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο μαλακό• 90 γρ. (1/4 φλιτζ. τσαγιού) μέλι • 100 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) Ακατέργαστη Ζάχαρη Fytro• 50 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) αμύγδαλα ή καρύδια ανάλατα σε κομματάκια
 ΕκτέλεσηΧτυπάτε καλά με το μίξερ το αυγό. Προσθέτετε 1 φλιτζ. τσαγιού Αλεύρι και το βούτυρο και ανακατεύετε καλά. Σε ένα μπολ ανακατεύετε το γάλα, τη Μαγιά,τη ζάχαρη και το αλάτι και τα προσθέτετε στο μίξερ. Ρίχνετε και το υπόλοιπο Αλεύρι και αν χρειαστεί λίγο παραπάνω μέχρι η ζύμη να είναι ελαφρώς κολλώδης και συνεχίζετε το χτύπημα για 5 λεπτά. Η ζύμη είναι έτοιμη όταν ξεκολλάει από τα τοιχώματα του κάδου του μίξερ. Βουτυρώνετε ένα μπολ και βάζετε τη ζύμη, τη σκεπάζετε και την αφήνετε σε ζεστό μέρος να φουσκώσει για περίπου 45 λεπτά ή μέχρι να διπλασιαστεί. Σε ένα μέτριο τηγάνι, προσθέτετε το βούτυρο, το μέλι και την Ακατέργαστη Ζάχαρη και τα αφήνετε στη φωτιά μέχρι να λιώσουν. Σε ένα ταψί βάζετε αντικολλητικό χαρτί και απλώνετε το μισό γλάσο και λίγους ξηρούς καρπούς. Ζυμώνετε τη ζύμη σε αλευρωμένη επιφάνεια και την ανοίγετε σε παραλληλόγραμμο σχήμα. Την απλώνετε πάνω από το γλάσο, την σκεπάζετε με πλαστική μεμβράνη και την αφήνετε να φουσκώσει σε ζεστό μέρος για 30 λεπτά. Αφαιρείτε τη μεμβράνη, απλώνετε το υπόλοιπο γλάσο και τους ξηρούς καρπούς και ψήνετε για 25-30 λεπτά σε προθερμασμένο φούρνο στους 1800C.
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Ένα …cookbook φέρνει
 την άνοιξη!
 ΠΑΣΧΑΛΙΝΟ ΚΕΙΚ ΜΕ ΜΑΡΜΕΛΑΔΑ ΒΑΤΟΜΟΥΡΟ ΚΑΙ ΓΚΑΝΑΖΥλικά• 100 γρ.(1/2 φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Χρήσεις ΓΙΩΤΗΣ• 150 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο ή μαργαρίνη • 150 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού) ζάχαρη• 1 βανίλια• 4 αυγά • 5 γρ. (1 κουτ. γλυκού) Μπέικιν Πάουντερ ΓΙΩΤΗΣ
 • 1 φάκελο Κουβερτούρα σε Νιφάδες ΓΙΩΤΗΣ• 1 μπανάνα• 10 φράουλες • 1 φάκελο Garni Ζαχαροπλαστικής με γεύση Βανίλια ΓΙΩΤΗΣ • 200 ml (1 φλιτζ. τσαγιού) γάλα• 4-5 κουτ. σούπας Μαρμελάδα Βατόμουρο Fytro• Λίγο Κακάο ΓΙΩΤΗΣ
 ΕκτέλεσηΧτυπάτε στο μίξερ τη ζάχαρη με τα αυγά 2 λεπτά. Ανακατεύετε το Αλεύρι με το Μπέικιν και τα προσθέτετε σιγά-σιγά στο μίξερ μαζί με το λιωμένο βούτυρο και συνεχίζετε το χτύπημα σε χαμηλή ταχύτητα για άλλα 5 λεπτά. Προσθέτετε τις Νιφάδες Σοκολάτας, ανακατεύετε και αδειάζετε το μίγμα σε βουτυρωμένο στρογγυλό ταψάκι διαμέτρου 24 εκ. Ψήνετε σε προθερμασμένο φούρνο στους 1700C για μισή ώρα περίπου. Αφήνετε να κρυώσει καλάκαι ετοιμάζετε το Garni σύμφωνα με τις οδηγίες του κουτιού. Ξεφορμάρετε κόβετε ένα λεπτό κομμάτι από όλη την επιφάνεια του κέικ και το τρίβετε. Σε όλη την επιφάνεια του υπόλοιπου τοποθετείτε τη μπανάνα και τις φράουλες σε κομματάκια. Από πάνω απλώνετε τη Μαρμελάδα και καλύπτετε όλο το κέικ με το έτοιμο Garni. Πασπαλίζετε την επιφάνεια με το τριμμένο κέικ και λίγο Κακάο.
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Ένα …cookbook φέρνει
 την άνοιξη!
 ΚΑΛΑΜΑΡΑΚΙΑ ΜΕ ΡΥΖΙ ΚΑΙ ΣΤΑΦΙΔΕΣΥλικά• 1 κιλό μικρά φρέσκα καλαμαράκια• 1/2 πακέτο Ρύζι Καστανό Fytro• 2 τεμ. φρέσκα κρεμμύδια• 60 γρ. (1/2 φλιτζ. τσαγιού) σταφίδες ξανθές• 1 ματσάκι μαϊντανό• 1 ματσάκι άνηθο• 1 ματσάκι δυόσμο
 • 1 ματσάκι εστραγκόν• 300 ml (1 ½ φλιτζ. τσαγιού) λευκό κρασί• 400 ml (2 φλιτζ. τσαγιού) ζωμό λαχανικών• 50 γραμ. σπανάκι βρασμένο• Λίγο ελαιόλαδο• Αλάτι, πιπέρι
 ΕκτέλεσηΚαθαρίζετε τα καλαμαράκια και ψιλοκόβετε το κεφάλι τους. Ψιλοκόβετε όλα τα αρωματικά και το κρεμμύδι. Σε μία κατσαρόλα βάζετε ελαιόλαδο και σοτάρετε το Ρύζι μαζί με το κρεμμύδι και τα αρωματικά. Προσθέτετε τα κομματάκια από το κεφάλι και τις σταφίδες, σβήνετε με το μισό κρασί και μόλις εξατμισθεί προσθέτετε το μισό ζωμό λαχανικών. Σιγοβράζετε μέχρι να μαλακώσει το Ρύζι. Γεμίζετε τα καλαμαράκια αφήνοντας λίγο χώρο ώστε να μπορέσετε να τα κλείσετε με μία οδοντογλυφίδα. Τα τοποθετείτε σε ένα ταψί περιχύνετε με το υπόλοιπο κρασί και το ζωμό, σκεπάζετε με αλουμινόχαρτο και ψήνετε σε προθερμασμένο φούρνο για 35-45 λεπτά. Σοτάρετε το σπανάκι με λίγο ελαιόλαδο και συνοδεύεται τα καλαμαράκια κομμένα σε φέτες.
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Ένα …cookbook φέρνει
 την άνοιξη!
 ΚΙΣ ΛΟΡΕΝ ΜΕ ΠΑΤΖΑΡΙ ΚΑΙ ΣΠΑΝΑΚΙΥλικά• 300 γρ. (2 ½ φλιτζ. τσαγιού) Αλεύρι για Όλες τις Xρήσεις ΓΙΩΤΗΣ• 150 γρ. (3/4 φλιτζ. τσαγιού) βούτυρο ή μαργαρίνη• 5 γρ. (1 κουτ. γλυκού) Μαγιά Στιγμής ΓΙΩΤΗΣ • 1 κουτ. γλυκού αλάτι• 4 αυγά
 • 100 γρ. παντζάρια • 1 κρεμμυδάκι φρέσκο• 500 γρ. σπανάκι• 150 γρ. (1 φλιτζ. τσαγιού) φέτα• 500 ml (2 ½ φλιτζ. τσαγιού) Ρόφημα Σόγιας Fytro• Πιπέρι, μοσχοκάρυδο
 ΕκτέλεσηΧτυπάτε στο μίξερ με το φτερό το Αλεύρι με το βούτυρο μέχρι να γίνουν άμμος. Προσθέτετε τη Μαγιά διαλυμένη σε 4 κουτ. σούπας χλιαρό νερό, το ένα αυγό και το αλάτι και ζυμώνετε για 1-2 λεπτά. Αφήνετε τη ζύμη να ξεκουραστεί για μισή ώρα περίπου. Βράζετε τα παντζάρια, τα ξεφλουδίζετε και τα κόβετε σε λεπτές φέτες. Σοτάρετε το σπανάκι με λίγο ελαιόλαδο. Ανοίγετε τη ζύμη και την τοποθετείτε σε φόρμα για τάρτες διαμέτρου 26 εκ. Απλώνετε από πάνω το σπανάκι, τα παντζάρια και τη φέτα σε κομματάκια. Χτυπάτε τα υπόλοιπα αυγά με το Ρόφημα Σόγιας, προσθέτετε πιπέρι, αλάτι και λίγο μοσχοκάρυδο και περιχύνετε την τάρτα. Ψήνετε σε μέτρια προθερμασμένο φούρνο στους 1800C αέρα για 35 λεπτά περίπου.
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Ένα …cookbook φέρνει
 την άνοιξη!
 ΜΠΟΥΤΙ ΑΡΝΙΟΥ ΓΕΜΙΣΤΟ ΜΕ ΑΝΤΖΟΥΓΙΑ ΚΑΙ ΚΡΟΥΣΤΑ ΜΕΛΙΟΥ
 Υλικά• 2 κιλά μπούτι αρνιού• 2 σκελίδες σκόρδο• 4 φιλέτα αντζούγιας• 2 τεμ. μάραθο• 60 γρ. (4 κουτ. σούπας) μέλι
 • 1 κουτ. σούπας μαϊντανό• 200 γρ. πεκορίνο• 1 κουτί Κριθαράκι Σόγιας Fytro• 1 κουτ. σούπας βούτυρο γάλακτος• Αλάτι, πιπέρι
 ΕκτέλεσηΑγοράζετε ένα μπούτι ζητώντας από τον κρεοπώλη να αφαιρέσει το κόκκαλο μέχρι το κότσι. Ξαρμυρίζετε τις αντζούγιες και τις κόβετε σε κομματάκια. Ψιλοκόβετε το μαϊντανό, το μάραθο, το σκόρδο και τις αντζούγιες και τα ανακατεύετε προσθέτοντας και το τυρί σε κομματάκια. Τοποθετείτε τα υλικά στο εσωτερικό του κρέατος και το δένετε με σπάγκο μαγειρικής. Αλατοπιπερώνετε, αλείφετε με μέλι και ψήνετε σε προθερμασμένο φούρνο στους 1800C για 2 ώρες περίπου. Αν χρειαστεί προσθέτετε 1-2 ποτήρια νερό. Ετοιμάζετε το κριθαράκι σύμφωνα με τις οδηγίες του κουτιού, προσθέτοντας και το βούτυρο γάλακτος και σερβίρετε με το αρνί.
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