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Ytouc Méhoug Ayiou rswpyiou, G yVnolol pu)\mvégsq 7nG YEVIAG, EXOUHE néBog yia
Ectoq)a)\iooups WG 4ot eoelc Ba éxete v

1 Souderd Hag Ka 0T6X0G Hag gival va & i |
tehiko’ cmots)\ecp.utoc;.

xalUtepn duvath epnelpia {updpatog, Ynoipatog kai GUOIKd,

a otn mo1dtntd, aanq)cx)\iZoups mv

Me npocoxn o \errtopépela kai otaflepétnt ‘ '
Bpeite ug \axtapiotég

emtuxia oe xéBe oag Snyuoupyia. Ye auté 1o cuvtayoléylo fa
Snpioupyieg rou npoetoludoape Yid £04G Pe aydmm, GOTE Va TIG POCHEPETE KAl VA TG
aMoOAAUCETE e Ta AYANUEVA 6ag npéownal
Zupdvouye yiati eival Snpoupyé! Zupdvoupe ot voia(épaote! Zupd)\roupe yati
given xa)\upwtlkél A& néve and Sh\a Zupd)voups yioti Gé}\oups va npooqjspoups’to
éverd pag Kl Oe aUToUg TIoU ayardpe: UTIEPOXO OTITIKG (PAYNTO [iE

Kct)\\'Jtepo GTNV OIKOY ; :
Uik, 6MeG TO a>\81'1p1 v Mthav AYIOU rempywu.

1a kaltepa ka ayvotepa

R Wdead

CDonypcrq:l’sc: A)\éEaVSpoq IwavviSnc
Empé)\sm CUVTAY®V Kal food styling: Mapl)\oé [Tavtdxn (MaolameGinger.com)
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LOVE TO BAKE COURSES

O1 Mt Ayl'ou rawpyiou o€ ouvepYdoia Ye Ty EMnviki
Txolit Aptonou’uq avémuav évav kixho CEMIVAPI®V TIOU
aneuBtvovtan oe onoovdrmnote enlgupsi va 51€upl'rvs1 g
YVQOEIG ToU yUpw Aro to a)\sﬁpl KAl T HUGTIKA TOU Zupd)patoq,

WOTE Va Sn}uoupysl' OTITIKEG )\C[X‘[CIplOTéC )\1XOU81é(;!

Yta CEMIVAPIA auUTA Ba éxete v Suvatstnta va épgsts Kovid
L€ KOPU(PAIOUG APTOTMOI10UG KAl quapon)\éctsq nou fa oag
HUNOCOUY GTNV TEXVN TOU Zupd)paroc.

Eldre va popéooupe nodid ka1 va porpactote ouvtayés,
HUGTIKA KAl TEXVIKEG V1A OTITIKO W, TTEG KAl UYIEIVG GVAK
HEXP1 TOUPTEG Kal cupcal&es He Zaxapénaom!

MC’IH'ETE ﬂEplOGéTSpC[ OTo www.a]evri.com/seminars Kdl1 OTO

www.greel{bal{ingschool.gr
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Aetpr yia éheg g xpriceig: [Tpoépxetar arné
}JC[)\CIKC') oIdpl kal gival a}\sﬁpl and v “KCIPSICII"

TOU KOKKOU TOU OTapIoU. O Zﬁpsc; nou divey,
xapaKtnpiZovral yia v elactkdtntd toug alld

Kal yid T0 dr[)\mpd ToUG, Kaglotd)vtaq 10 a)\sﬁpl
katédndo yia no}\}\éq XPNOEIG.

Xpﬁcalc: [Savixd yia k&le xpnon, yia Y)\UKC'I n a)\pupé
edéoparta: yopi, nitoa, kououpdxia, KEIK, TEPTE Kal
omnowadninote ouvtayn npoi'mOGétsl a)\sﬁpll

CDapl'v amn: Anotedei ané 1o 1965 éva and ta
ayarmpéva é)\supa ™mg E)\)\nvisac VOIKOKUPAG KGGd)Q
ouvdudler nowétnta kan eukolia. O1 TPWTEIVEG TIOU
TIEPIEXEL KAVOUV TN Zl'Jpn )\IYC')'EEPO el\aotiki ka1 étol ta
tedixd mpoiévta Byaivouv o appdta.

Xpr’tcsu;: Ké, nyaviteg, )\OUKOU]Jé[SSC, pruokota,
Baoi\émra ka1 onoiadrinote dhAn ouvtayn cag Bd\er
SIC')YKQ)CFI'I!

A)\sﬁpl ZK)\npé Nol: Hpoépxetal ané v dheon
pa}\akoﬁ oftou. oe avtifleon HE TNV KOIVI YVOUN TTOU
}\éyco NG ovouaciag Tou gscopsi OU TIPOEPXETAL ATIO
ox)mpé oito. H ovopaoia «cK}mpé» npoo&opiZm mv
UGN TIOU aroKtd n Zl'Jpn, n oroia napoucndZal },lsyé)\n
£AAOTIKGTNTA KAl AVTOXN OTIG KATATIOVAGELG KA Oivel
telixd npoiovTa pe peyc't}\n 816YKcocm.

Xpr'\aalc: lpmpl', TApTeg, Titoq, Sl'n}\sc, }\OUKOU]JCIISSC; K.Q.

A)\sﬁpl Malaxé No2: Hpoépxatal and pa)\axé
OITApP1 KAl N OVOuacia «pa)\qné» npOGSIOpiZ&l g
Zﬁpaq TOU TIOU O1 OTIOIEG napoucndZouv TOAG Mikpn
e\actikéTnTa TPOCPEPOVTAG TIPOIOVTa pa)\akd Kai
TPayavd.

Xpﬁoalq: Tc'xptsc, Kou)\oupc'uqa, KPETIEG,
KoupapméSsq, ps)\opaképova ka1 G\ npoidvta
ZCIXC[pOT[)\CIOUKT’lC.

ZI}IIYBC'I)\I Wilé: [1a pchwi, YCI)\CIKTO}.[T[OL'IPSKO,
YEpIoN prouydtoag, KpEua Zaxapor[)\aorlkr'\c;,

]JE)\O}JC[KéIpOVCI, Bé&on Titoag, coUTIEG K.OL.

ZI}IIYBC'I)\I Xovépé: [1a 01p1y8a)\év10 xa\Bé,

ylcouptomnita, oépa)\l, KGPUSO'TII'ECI K.a.
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6-8
MEPIAEL

METPIO
BAOMOZ
AYZKOAIAT

LKEYH/
LYXKEYEX

Migsp
He )\em'&:c,
Tapuépa 22
€K., UMev papi

2okolarévia tdpra
He Pppaovies

[NMATHZYMH

180 yp. alevpr
yia é)ec g XpNoelg
Mo Ayiou lewpyiou
30 yp. kakdo
100 yp. {dxapn
Y2 xy. addu
110 yp. Bottupo ayedadé
naywpévo, oe kuBdma
2 kpdkou¢ auywv
2 k.0. KpEpa Yé[)\CIK‘EOC
2 Bavilieg og oxévn 1o

Y2 KY. skxﬁ)\lcpa Bavidiag

YAIKA
I'lA THN KPEMA
2OKOMATAX

200 yp. xouBeprovpa
200 ml kpépa ydhakrog
Ebopa ané 1 moproxdh
2 x.0. péht

YAIKA
I'lA TO ZEPBIPIZMA

500 yp. ppéokes ppdoules

150 yp. qiotixt Alyl'vnc

EKTEAEXZH

1. Sexwvépe pe ™ (oun. Baloupe to aletpy, to
kaxdo, ™ {Gxapn ka1 to aldu e éva pifep pe
Aenideg kan xtuTdpe.

2. [pooBéroupe o Bovtupo kan xtumndpe yia
Miya Seutepdderta péxpr va yivel to peiypa cav
AdUHOG.

3. [TpooBéroupe toug kpdkoug, v kpéua
Yd)\GKTOC ka1 v Bavihia ka xTUTIape yia 1 \ertd.
Tuliyoupe v (Gpn pe pepBpdvn kan Baloupe
oto yuyeio yia 30 Aerrtd.

4. Avotyoupe mv (Gpn pe éva mdotn oto
péyeloc e tapuépag pag kar v otpdvoupe
kald pe ta xépia. Tpundpe pe éva mpouvi ka
myv Bc’tZoups oto puyeio yia 15 Aertd

5. Béloupe éva koppdn Aadékola xai Bapog
(o0l 1t peBibha) ke wrivoupe oe mpolleppacpévo
povpvo atoug 180°C yia 20 Aerrté. Bydloupe o
Bépog ka1 v Aadékola kan yrivoupe d\ha 5-7
Aertd h péxpr va ynllel kahd.

6. [Tap&hnda gudxvoupe v yéuon. Balouue
o€ pnev papi ty kouBeprovpa va hiboe.

7. KateBaloupe ané v pwud kar npoclétoupe
v KpEUA Yé()\CIKTOC,‘, 0 Eﬁcpa Kal 1o }Jé)\l.
Avaxatetoupe anald pe pia ondrovda
Zaxapon)\aotlkﬁc; HEXPL Va O}.lOY&VOT[OlT’lBSl’.

8. [epiloupe v Bdon tng téprag pe mv yéuon
TNG COKOAATAG KA PETAPEPOULLE UE TIPOGOXT GTO
puyeio. Acpr’woupa Yia 2 ®PEG Va TIAywoel Ka)d.
9. ZepBipoupe pe ppéokes ppdoudeg kar

OTIAOHEVO (PIOTIKI Alyl'vn(;.
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BAGMOX
AYZKOAIAX

Mno)\,

POPHA KEIK

Kéue Aepoviov

500 yp. Papiv An
Mido1 Ayiou lewpyiou
250 yp. Bovtupo ayehadive,
oe Beppokpacia dwpatiou
400 vyp. {dxapn
Ebopa evég Aepovioy
4 peyéha auyd
1 Bavilia o oxévn

60 ml XUMO )\spowot'J
200 ml yéa

125 yp. Zétxctpn axvn
2-3 x.0. vepd h xupd Aepovioy

Miyo EGopa Aepovioy

Xwundpe to Bovtupo pe piep 1 piep xe1pde,
o€ prio), yia 1-2 Aemtd péxpr va yiver appdro kai
padaké. [pooBétoupe ™ {axapn xan xtuniéue
yia &@\o 1 Aerrté.

[TpooBétoupe ta auyd éva-éva, xtundvrag pe
to pifep petd ané to kabéva. Zuvexiloupe pe ™
Bavidia, to Eopa xa to xupé Aepoviod. Xrundpe
yia 30" péxp1 va opoyevoromBei to peiyua.

Me 1o pifep va Aertoupyei otn xapundétepn
taxttnta, npooBétoupe to Papiv ar ka1 o yéda
eva)\)\dg, Esmvd)v-taq Kai te)\sm')vovrac HE TO
alevpL

Pixvoue 1o peiypa oe Boutupepévn kan
aleUpwPEVN PSPHA YIa KEIK.

Wrvoupe 1o kéik og mpofiepuacpévo gotpvo,
otoug 180°C, yia 1 dpa. To agrvoupe extég
povpvou yia 10-15 Aerrtd, fepoppdpoupe kar
agrivoupe va kpudoer oe Beppoxpacia Swpatiou.

Erompdaloupe 1o yAdoo. Ze prod Béloupe
m Zc'lxapn dxvn (nepctcpévn aro cita) Kal my
AVOKATEYOULE HE TO VEPS T TO XUPS AEHOVIOU.
Eév xperaotei, npooBéroupe 1-2 k.o. vepd 1 xupd
emm\éov. Me éva xoutdhs, nepixtvoupe to yAdoo
néve oto Kék ka nacnaMloupe e to SYopa.
Agrivoupe va oteyvioe to yAdoo yia 20 Aertd

a1 oepBipoupe.
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6-8
MEPIAEL

METPIO
BAOMOZ
AYZKOAIAT

LKEYH/
LYXKEYEXZ

Mno)\,

tayi

Doxdroa (Poui taprov)
UE VTopazivia

S

500 vyp. CI}\SI'IPI Zk)mpé No1
Mo Ayiou Iewpyiou
270 ml x)uapé vepPo
8-9 yp. Enpn payid
Txy. deapn
1% KY. aldm
70 ml eAandAado
12-15 vtopativia, koppéva
ot péon

(PPECKOTPIUHEVO TUMEPL
2 K}\wvc'xplct SEVSPO)\l'Bavo,
ta pulapdra

%WWWWMWWWWWMWWW

EKTEAEXZH

1. Ze pro) avakateoupe to vepd, T payid kai
™m Zc'xxcxpn ka1 apnvoupe yia 10 \emtd va Tpapei
n payid.

2. [TpooBétoupe  puonh nosétnta akevpr kan
AVAKATEUOULE.

3. [pooBétoupe to aldu kai to unhormo
aletp1 ka {updvoupe yia 5-8 Aerrtd, péxpr va
oxnpatotel Zupc'xpl ToU v koA\d ota XEpIaL.

4. Pixvoupe ta 60 ml ehaiéAado oe tawi ka1 to
am\évoupe pe rvédo.

5. Armévoupe kadd to lupdpr va epappdoer oto
tayi, kévovtag BaBouddpara pe ta Sdxtudd pag,
oe 6An v ergdvela.

6. Zxenaloupe to Tayi pe METOETA Kal APrvoupe
va gouokdoe yia 1 - 1 Y2 dpa.

7. Epapusloupe ta viopativia, pe v koppévn
TL)\SUpd TPOG Ta NAVW, OE S\n v EMPAVELT TNG
Zﬁ}.mc.

8. Adeipoupe pe 1o ehaiéAado mou nepicoeye,
naonalM{oupe pe tov avlé adanoy,
PpECKOTPIIPEVO TuMépL Kan Ta puMapdiaa
devdpoliBavo.

9. Whvoupe t poxdroia oe npolleppacpévo
povpvo, atoug 180°C, yia 50-60 errd, péxpr va

xpuocioel.
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MITIZKOTA

EYKONO
BAOMOZ
AYZKOAIAT

ZKEYH/
LYXKEYEX

Ml’Eep,

T[)\étO‘ETIC,
KOUTI TIaT,

tayi poupvou i I

Mmorora
pe Pprotie Awyivng

400 yp. aletpr Malaké No2
Mo Ayiou ewpyiou
250 yp. Bovtupo ayehadie,

oe Beppokpaoia dwpatiou

140 yp. kactavi {dxapn
2 ch'}uec;

1 npéla addu

100 yp. puotikia Awyivng,
TPIMMEVT

EKTEAEZH

1. Erompaloupe ™ Gopn. Béloupe oto pifep to
Boﬁtupo Kal Z(’Jxapn KOl TA XTUTIAUE HE TO
oUpHA HEXPIL VA ACTIPICOUV Kl VA APPATEWYOUV.
2. npooGétoupe g Bavi)uec, 10 aldTy, to a}\sépl
a1 Ta giotika ka xtundpe yia dha 2-3 Aertd
HEXPL va yivel pia pa)wmﬁ ZL'rpn.

3. Avotyoupe t (Gpn pe midotn, avdpeoa

o€ o KopudTia )\CISéKO)\.)\CI, o€ TIAaxogG H160
ddxtudo.

4. KéBoupa HMOKOTA JE KOUTIAT 1 TIOTNP1 Kal TA
am\évoupe og éva tayi dmou EXoupE OTPHOE
Aadékola.

5. Whvoupe ta prokéta yia 15-17 Aerrtd oe
npofeppaciévo potpvo, atov agpa otoug 180°C

KAl Ta APrVOULE VA KPUGGOUV KaAd.
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MEPIAEL

METPIO
BAOMOZ
AYZKOAIAT

LKEYH/
LYXZKEYEXZ

Mno}\,

otpoyyuld
tayi Siapétpou

Tipade
pe 3 eomeprboerdii

MMMMMMMMOMMO(%

YAIKA
I'lA TO ZAMAANI

360 yp. Zyuydah Wiké
Moo Ayiou [ewpyiou
180 yp. Zipuydéhi Xovdpé
Moo Ayiou [ewpyiou
20 yp. balting powder
200 yp. laxapn
Eopa and 1 moproké
EL'Jopct amnd 1 )\spéw
Eopa ané 2 Ay
250 ml vepé

250 ml xupé noprokahios

YAIKA
I'lA TO ZIPOITI

600 yp. ldxapn
500 ml veps
@louda noprokahioy
@louda Aepovioy
@louda M

AANNAYNIKA

2 x.o. apﬁyéa}\a Aeukd,
TPIMHEVA

OOOOOOOOOEOB B OO O LOB OO OOOOOOOOOLOB OO OO OOOOOO OO OOOOOOOOGOOO OB OOO OGO OO OO OO OGO OO0
OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO

%OOOMOOOMOOOMOOOMMM

EKTEAEXZH

1. Ze pro) avakatetoupe to o1puyddh widd, to
o1yd&h xovdpd, to baking powder, t {dxapn
ka1 o fopa noprokahiot, Aepoviod kan Ay,
2. [pooBétoupe 1o vepd kan to xupé
Toptokalioy, avakateoviag Péxpl va
aroppognBotv ta uypd oto pefypa.

3. Pixvoupe to pefypa oe otpoyyudd Aadwpévo
Tayi Kal IG1GVOUNE TNV EMPAVEIL TOU.

4. Kalmrroupe pe netoéta kai agrivoupe to
odpal va opifer yia 30 Aerrtd.

5. Wvoupe 1o peiypa oe npofleppacuévo
povpvo, otoug 180°C, yia 45-50 Aermd, péxpr va
XpUcicel n eMPAveld Tou.

6. Exompaloupe 1o aipém. Baloupe dha ta uhika
oe katoapdha ka Bpdloupe yia 5 Aerrd.

7. Bydloupe 1o oduali ané to godpvo kai to
xapéloupe og koppdua.

8. Zaporndloupe to {eoté odua pe to leotd
o1pém kan nacnaliloupe pe o Tp1ppévO
aptydado.

9. To agrvoupe péoa oto tayi va to
anoppognoer ka1 oepBipoupe oe Beppokpacia

Sepatiou.
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A)\st'Jpl Znv Olixric Adeong ané Aikoxko Zrtc'xpl:
[apdyetan ané to Sixoxko ordpr (triticum dicoccum) ke

aléBetan oe HGPCIBOCFICIKC’) netpépu)\o. Etvan a)\st'rpl U'LPTL}\TIIQ
Sla‘rpoq)mﬁq aEictc Kctgobq €xel U'qm)\ﬁ TIEPIEKTIKOTNTA O
an)Slpeq IVEG Kal arnotelel TMyn pwopéPou, Bltapwd)v

B1 (®eiapivn), B3 (Niaoivn) xan Bé. H napaywyr tou
Esm'vnoe TpIv o\ XPOoVId Kal chopl'Zoupe ot otnv
apxaia EM\dda Siaxvottav Héow Tou }\lpcwwt'r Zéac.

To a)\eﬁp1 Znv anotehel TPoIoV o-upBo)\alaKﬁc yewpyiag.
Xprioeig: Woopd, kéik, kprroivia, kouhotpia, miteg k.a.

Aletpr Nrivkel Ohikrig Adeong [Netrpspudou:

npoépxsrcn ano to ortdp! triticum spelta Kal paZi

ue to Sikokko ordpr (triticum dicoccum) Bewpotvran

Ta apXaIoTEPA Sn].lnTplCIKC’I. Etva a)\sl'Jpl U'Lpn)\r'lc
Slcxtpoqnlkﬁq aEicxc;, m\otoio oe (PUTIKEG IVEG Kal ermm\éov
amotelei TIyN pwoPOPov, Bnapivnc; B1 (@mapivn)

w1 B6. AléBeran oe metpspudo Siatpdvag ta
T[CIpCISOGlCIK(’I TOU XAPAKTNPICTKAL. To a)\et'rpl Nrivke)
O)um'\q A)\sonq natpépu}\ou anotelel TPoidV
oupﬂo}\alakﬁq yewpyiag.

Xpr’toalq: Keéw, Woul, tédpTeg K.a.

A)\sﬁpl Yikahng: To G}\Sﬁpl Zl'm}\nq gival U'Lpn)\'ric

i'.l.""‘--'ill.l

1 e

Smrpocpmﬁq aEiac ylat €xel qu)\r'l TIEPIEKTIKOTNTA OE
s&b&peq IVEG Ka1 amotelei mmyn ﬂslapivnq. H ofxaln
€IVal YVWOTN KAl aydarnti oG XOPEG TG B. Eupd)rmc,
apou KCI)\.}\ISPYSII'[CII exel 06 ka1 SKC['IIOV'[CIISEQ xpovia,
SYw TOU YUXpou K)\I']JG'[OC OTO or1010 EUSOKI}J.SI'.
To a)\st'rpl Zika)\nc XPNoIYoTolEiTal cuvr'lgwc yia
avapal'Eslc He c'x)\}\ouq Toug a)\et'rpmv oitou.
xPﬁosm: me}u’, TAPTEG, HMoKOTa, K.a.

A)\et'Jpl Bpo’)}mq O)\lkﬁ.q 'A)\ecmc: nspléxsl qu)\r'l
Slatpoq)lKT’i cina yiati €xel U\pn)\ﬁ TIEPIEKTIKOTNTA OF
88(()81}18@ IVeg ka1 B-y)\UKdvsq Tou oude)\)\ouv ot
Smrﬁpncn Twv cpuo1o)\oyn<d)v emmédwv xo)\notspé)mc;
oto afpa. Ta euepyeuxd anotedéopata efaopalilovtar
A A [ He ™V nuepnola npc’)o)\nqm 3 yp. B-Y)\Ukctvd)v and de)pn,
- ﬂ:':t‘“"s‘-: ) %;& et Y nitupo Bpo’)}mq, Kplgdpl, mitupo Kpl‘H’CIplOLII N ané peiypata
*5“’5%’3‘?:'5?!@ e !
=Pe = 2 100pPOTNUEVN JIATPOPH.

TWV eV )\éyw B-Y}\UK(IV(I)V oe OUVSUCIO]J.O' He pia nokiAn kat
-

{ Xpﬁosm: me},u', KEIK, PMIoKOTA, TAPTES K.
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METPIO
BAOMOZ
AYZKOAIAT

LKEYH/
LYXKEYEX

Meyc't)\o

prio), tai
poupvou

Aovrkavikorazrdrxia

00000000000000000000000000000000%

YAIKA

500 yp. adevpr Znv
ané dikokko ortépl
Mo Ayiou lewpyiou
10 yp. {axapn
10 yp. ahdu
6 vp. bal:ing powcler
20 yp. payid verm
275 yp. Bottupo ayehadivé,
ot Beppokpacia Swuatiou
185 yp. Yc’x)\cx x)ucxpo’

250 yp. houkavikéxia koktéih

OOOOOOOOOOOOOOOOOOO BB OOOOOOOO OO OOOOOOO OGO
QOO OO OO OO OGO OO OO OO QOO OO

1 auyd yia snc’x)\sn}m

-

%)00000000000000000000000000000

Zny

EKTEAEXZH

1. Ze éva peyédho prod Baloupe to adevpr,
{&xapn, to ald, o baking powder, t payid,

10 Bottupo ka1 1o yéha kar {updvoupe moly
xahd péxpr va oxnpanotei (oun. Kakimoupe pe
netoéta ka1 agrivoupe ™ (un va fekoupaoctei
oto yuyeio yia 20 Aerd.

2. Xwpiloupe m (Gun oe 20 10opeyéln
praddraa. Ze aleupwpévn emedved, ta
méloupe pe v naldun pag va avoifouv oe
xuKhdKia kai BdZoups otn péon ToU KCIBEVC’)C
ané éva houkavikém koktéi\. Ta kefvoupe oe
H1cOpEyyapa Kal ms’Zou]Js G AKPES vVa evalouv.
3. ToroBetovpe ta houkavikontdra oe tawi
nepacpévo pe Aadékola, ta kahimroupe pe
netoéta kai ta agrivoupe oe (eotd pépog yia 20
\errta.

4. Ta xapaloupe, ta aleipoupe pe auysd ka

ta yrivoupe oe nipofleppacpévo povpvo, otoug
180°C, yia 30-40 Aerrtd, péxpi va podioe n
Zl&}m.
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MEPIAEL

METPIO
BAOMOZ
AYZKOAIAT

LKEYH/
2YXKEYEXZ

Ml'gsp, }.mo)\,
Tapuépa
(Siapérpou
26 €K.),
xatoapSha

K pe apaxd,
GTLApAYYLA KAl YILaovpTL

<><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><>0<><>O<><§

YAIKA
I'lA TH ZYMH

175 yp. adevpr Nivke)
OMikrig Aléoeng
Mo Ayiou ewpyiou
75 yp. ahevp1
yia S)ec g Xpnoeig
Moo Ayiou [ewpyiou
125 yp. y1aoUpu otpayyioto
125 yp. Bovtupo ayehadvé
5 yp. aAdu

YAIKA
I'NA THTEMIZH

150 yp. apakd gpéoko
N KATEWPUYHEVO
Y2 udroo npdowva
onapdyyia, kalapiopéva
KOl e KOUMEVEG TG AKPEG
3 auyd
200 ml KpEUQ yd)\ctktoc
15% Mnapd
250 yp. yiaoupu otpayyiotd

OOOOOOOOOBBOO OO OOOOOOOROLOB OO OO OOOOOO OB OOO OO OOOOOGOROLOB OO OO OGO OB OO OO OGO ORI OO0
OOOOOOO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO

150 yp. tpippévn ypabiépa

adu & TIrepl

s
-

OO

EKTEAEXH

1. Eromualoupe m Gopn. Xrundpe to Bovtupo pe
10 y100UpT o0 piep pe To prepd yia 10 Aerd
2. Ye prod Béloupe to adetpr viivke), to ahedpr
yia d\eg TG xpriceig, To aldT ka1 To pelypa
Bovtupo-yiaotpu kar {updvoupe péxpr va
OpOYEVOT[OlnHEI' xahd n Zl’IpT\.

3. Boutupdvoupe pia tapuépa, amédvoupe

™ {Opn pe ta déxtula kai ™y TpuTdpe pe
rupovvi. ToroBetotpe t {Gun oto wuyeio, o0
gtolpdloupe ™ yépon.

4. Xe xatoapdla pe alatuopévo vepd mou
Bodler, pixvoupe tov apaxd ka1 ta onapdyyia.
Ta agrivoupe va Bpdoouv yia 4-5 Nerrtd kan ta
otpayyiloupe moly kadd.

5. Ye prod avakatevoupe kald pe ovppa ta
auyd, Ty kpépa yaAaktog, To yiaoupT, Ty
tpippévn ypabiépa, aldn kar rarép.

6. Byaloupe v tapuépa ané to yuyeio kai
yrivoupe ™ (Gun oe mpoBeppacpévo povpvo,
otoug 180°C, yia 10 Aermé.

7. Byaloupe m {Gpn ané to govpvo, mv
a@rvoupe va kpudoel yia 5 Aemtd kai méve

g anhdvoupe Tov apaxd kal ta onapdyyia.
Kaldrrroupe pe to pefypa e yépong.

8. SavabBaloupe v tapuépa oto povpvo Kkal
yrivoupe v Kig otoug 180°C, yia 40-45 herd.
Agrivoupe va kpudoe! yia touddxiotov 20 Aerrtd

npw oepBipoue.
(2 phipoup
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Ml'gsp, }.mo)\,
Tapuépa
(Siapérpou
26 SK.)

Tdpra cikalng
UE TUTTEPLEY KaL avIoTVeo

00000000000000000000000000000000(%

YAIKA
[NMATHZYMH

175 yp. adetpr Likakng
Moo Ayiou [ewpyiou
75 yp. adevpr
yia é)ec g Xpnoelg

Mo Ayiou Iewpyiou
125 yp. y1aoUpu otpayyiotoé
125 yp. Bovtupo ayedadvé
5 yp. ahdu

YAIKA
A THTEMIZH

1 rurtep1dr kéxkKvN,
Koppévn og Awpides
1 rurep1d moprokald,
Koppévn og Awpideg

2 k.0. ehanéhado
3-4 pula Baoihixé,
y1lokoppéva

200 yp. avBétupo

200 yp. yiaouptu otpayyiotd

OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO0

1 auyd
al\du

(PPECKOTPIUUEVO TIMEPL

§<><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><>mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmw

%OOOOOOOOOOOO

OO

EKTEAEXH

1. Eromualoupe ™ Gpn. Xrundpe to Bottupo pe 1o
yiaoUpn oo pifep e o erepd yia 10 Aermd.

2. Ye prod Béloupe to aletpr oikadng, to adedpr
yia S\eg TG xpriceig, To aldT ka1 To pelypa
Bovtupo-yiaotpu kar {updvoupe péxpr va
opoy’svonomGsi kald n Zt’rpn.

3. Boutupdvoupe pia tapuépa, amldvoupe
{6pn pe ta ddxtula ka1 Ty tpuTdue pe TIPOGVL.
Wrvoupe t (Gpn oe npollepuacuévo potpvo,
otoug 180°C, yia 10 Aerré.

4. Bydloupe mv tépra ka1 mv agrivoupe va
Kpudoe1 600 etorudloupe T yépon.

5. 2%¢ nydvi ZSO‘ECII'VOU]JS 10 ehcndlado ka
cotdpoupe ug mnepiég yia 3-4 Aered. [ laonahiloupe
pe aldu kan Tanépr kan ipooBétoupe Y2 ddxrudo
vepd, ouvexilovtag to cotdpiopa. Agot nepdoouv
4-5 Aerrtd 11 epdo0V EXOUV PHAAAKGHOEL KAl Ta UYPd
éxouv anoppognbei, anoctpoupe aré  peud.

6. Ze pro) Midvoupe e mpouvi to avBétupo

a1 npocBétoupe o yiaoUpm, To auyd, ahdu ka
ppeokotpippévo mnép. Avaxatetoupe péxpr va
evalouv kald ta uhid.

7. Amlévoupe 1o pefypa tou avBétupou néve ot
HicopnuEVN Zl'Jp.n.

8. Ané néve apadidloupe ug cotapiopéveg
TIMEPIEG Kal naona)\iZoups HE TO Baocihixs.

9. Whvoupe v tépta oe npolleppacpévo povpvo,
otoug 180°C, yia 30-35 Aertd. Agrivoupe va

kpudoel yia 10 Aerrtd kan oepBipoue.
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EYKONO
BAOMOZ
AYZKOAIAT
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2YXKEYEXZ

TG\:[JI'

poupvou

g

I

OMWMWMOMWMO%%

YAIKA

320 yp. ahetp1 Bpdpng
Mo Ayiou Iewpyiou
100 vp. Bovtupo ayedadivé
1 auyd
150 yp. péh
Va4 xy. xavéha
Ya Ky. loal{ing powcler
2 Bavihieg
30 yp. otagideg
50 yp. otayéveg cokoddrtag

@MGMWMOMWMWMGMWMOM%
QOO OO OO QOO OO OO OO OO OO OO

WMWMOMWMW&

Mrmorora Bowuns
UE oTtapides kaL Gokolaza

EKTEAEXZH

1. Xrundye to Bovtupo oto pifep pe to olppa yia
10 herrté HE Heoaia TaxuTnia. Hpoogétoups 10
péM kan xtuidpe yia éGAha 5 Aertd.

2:tn OUVEXEIT PIXVOULE TO AUYS KAl XTUTIGHE Oty
id1a taxttnta yia d\a 5 herrd.

2. npoo{}s’toupa mv KCIVE’}\CI, ™mv chvi)ucx,

10 baking powder ka1 to adetpr Bpdpng ke
XTUndpe ot xapn taxytnta yia 5 Aerd.

3. KateBaloupe tov xéddo tou pifep xa
npoolétoupe o téhog mpoolétoupe ug
otayoveg COKOAITAG AVaKATEGOVTAG He
ondroula Zaxapon)\aonxﬁc.

4. Zrpévoupe hadékola oe éva tayi povpvou.
Bc’xZoupe 1x.o. ZL'rpn yia kéle HMOoKOTO o8
amndéotaon }181:(1213 TOUG.

5. Wrvoupe oe npolleppacpévo povpvo otoug
180°C yia 13 Aerrté.

6. Ta agrivoupe va kpuhoouv kald kai

oepbipoupe.




I"' q_ ﬂ Hapéysrm and ck}mpé ortdpl. O Zﬁpec ToU
e : xapaxmpilovta yia v ehactkdmtd toug kar ug ugndég

e, P | [ ATIOPPOPNCEIG OE vepé.’Etm, Siver nipoidvta appdra,

/s l“'F’ vV ﬂi . - = o ; | T : Ka}\OSIOY'K(op.éVC[ Kal Tpayavda. O(psi}\m TO KITPIVO XPQOC TOU

: I omv &heon orkAnpot oitou.

o ot J R
J"/ "J:a" {—’/ : | Q f’:,, ,.'f ; e, Xprioeig: Yo, puddo yia miteg, (oun yia mitoa, kprtoivia kan

W CROTOMEIN sl Tl © o o TEAL y : T TIRE o c'x)\)\sq xalponointec Sn}uoupy'l'ec.

[Mapdyetan ané ermdeypéva padaxd

5 I {13

ormpa, 18avikd Y1C TNV MAPAYWYN APTOCKEUACHATWV

no)\ma)\siac. O Zlﬁ'paq Tiou Sivel efven moAG 8}\CIOTlKéQ ka1 €tol
HMOPOUY Kal APOUOIOVOUV Td U'qm)\d ocooTd Zétxapnq Ko
Ninapdov ou €X0UV 01 ayarMUEVES HAG CUVTAYES.

Xpﬁcalq: Tooupékl, KPOUAOCAV, ZU'pn KOUPOU, TNYAVITE, brioche,
Bao\émuta ke yia d\ata JPTOCKEUACUATA no)\ma)\siac.

R LR el

[Na toug )\étpslc g ritoag,
eva }JOVCISIKé ct)\el'Jpl yia [itoa Tomou 0O, Y10 TNV MAPAcKeUn
crustnKﬁq 1tcr.)\1Kr'1q ZL'rpnq. Eivan CL)\SL'IPI amnd pa}\qké OITdp1 Ka o1
Zﬁpeq Tou Sivel eivan eEhactikég ko eKTaTéG.
Xpnioeig: Pizza, calzone, ciabatta, r[e'l'wp)\l'.

Kitplvo Ko 18101'tspo, el KG)\G]JT[OKC'[}\EUPO
) npogpxetan amd to evdooTéppo Tou kahaprokioy. Eiva ahevpr

He xcq.m)\ﬁ TEQIEKTKOTNTA OE TIPWTEIVEG V1A AUTS KAl Ol Zt'rpsc

aAL vy

10U Sev éxouv kallélou ehacukéta kan Sivouv Bapld mipoiévta
ad\d oAy YEUCUKA.

| -: = :: . DR el
g ‘ ghoal i gk o Xprioeig: Wopl kahapmokiot, kéix kahapmokiot, muffins
verigess | b ) gl : '

KG.}\ TIOKIOU, KOITO1VIA K.d.
yia dhes a P

[Tpoépxetcn and

wnov oo Egt ; ' < g = s _ - — . TIOTOTIOINUEVA pa}\aké ortdpia Blo)\oylkﬁc yewpyiag. Efpaote
Jik abrteurTivh (Taten fiqdn . s T % ; : ! 13 e { TIEPTNPAVOL TIOU )\snoupynoaps TIPWTOL TOV MPGTUTIO B1o)x0y11<o
i o - o Il [yt o - ; ] pﬁ)\o oG EYKATACTACEIG PAG V1O VA Ka)\lﬁ'q;oups TG AVAYKEG TwV
= / ! . ; =l r bt il ki

watavahwtiv rou ernfupotv Biohoymd npoidvra.
Xpﬁoalq: Ké, Wi, Kou)\oupc'mla, TAPTEG Kal OF OTIOIASATOTE

ouvtayn Bé\ete va Hetatpéyete oe Blo)\oylkﬁ!
AléBetan o

r[cxpctSooeré r[stpc')pu)\o, TIEPIEXEL 4o 1o pUTPO TOU OTAPIOU
KOl €XE1 U'qm.)\ﬁ TIEPIEKTUKOTNTA OE s&b&psc 1VeG. Evdeixvutan
Y10 CUVTAYEG o)uKr'\c c't}\scnc; ka1 anoAadote dAa ta SIC[‘EPO(PIKC’I
r\eovekTipaTa Mou TpoopEpel To aletpl auTd.

Xpﬁoslq: qjoopl', KPITOIVIQL, KEIK, MMOKOTA KAl OE omoladninote

ouvtayn Bédete va npoo‘Béoets q.)\st'rpl o)\mﬁq c't}\sonq.
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MEPIAEX

EYKONO
BAOMOZ
AYZKOAIAT

LKEYH/
LYXKEYEXZ

Ml’Eep,

POPHA KEIK

ANay

TAPLGTO KEIK olikng

dleong pe pilL & slarolado

000000000 0000000000 0002022202200’

YAIKA

200 yp. ahetpr
OMikrig Adeong
Moo Ayiou [ewpyiou
100 yp. DPapiv an
Moo Ayiou [ewpyiou
200 yp. ehaidhado
3 auyd
200 yp. pelt
Txy. SKXL’I)\IGIJCI Bavihiag
50 ml xupé noproxkahioy
Ebopa ané 1 moptodh

Txy. l)al{ing powcler

OOOVOOOOOOODOVOOO OGOV OOV OOOVVOOOOOOOVOOOOOOOOR
%M%@M%@M%@M%@MOMWM%@M%@MWMW

7
:
:
:
:
:
:
:
:
:

EKTEAEZH

1. Bé&loupe otov kado tou pifep o edaidhado, ta
auyd, 1o pé)u, mv Bavi)ua, TOV XUHO nopto1<a>\101'1
xa 1o EGopa kar xtunidpe pe to @repd yia 2-3
lemtd.

2. [pooBétoupe 1o ahevpr ohirig dheong, To
Dapiv ar ke 1o baking powder ka1 xtundpe oe
xauni taxtmta yia 3-4 Aered. Bonfdpe pe pa
ondroula Z(IXCIpOI‘[)\CI‘ElKT"IQ, Va avakateutel kald
10 pelypa.

3. Metagépoupe to peiypa oe pua kahd
Aadwpévn pdpua tou KéK ka1 Yrivoupe oe
npofleppacpévo povpvo, otoug 175°C yia
nepinou 50 Aerrtd 1t péxpr va Byaiver kaBaps éva
paxaip mou Ba BuBicoupe oto kévtpo tou kék.
4. Agrivoupe va otabBei yia 10 derd,
Eepoppdpoupe ka1 agrivoupe va kpudoe! tedeing
nMave o pia oxdpd.

5. [poaipetixd, oepBipoupe pe péh 1t xapapéda

Kal Enpotﬁ'c KAPTIOUG.
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4-6
ATOMIKA
WQMAKIA

EYKONO
BAOMOZ
AYZKOAIAT

LKEYH/
2YXKEYEXZ

Mno)\, Eﬁ)\o

KOTMG, Tapi

‘Ww;uilaa oe SLapopes yevoels:
pe eliég, pe liactég vropdres,
UE pupmwdikd, pue coveau

WMWMMOMMWM%

YAIKA

500 yp. ahetp1 Zupwté
Mo Ayiou lewpyiou
250 yp. adevpr
yia S)ec g Xpnoeig
Moo Ayiou [ewpyiou
1 pakeldxa Enpri payid (9 yp.)
1x.0. {Gxapn
1xy. addn
2 x.0. ehaidhado
500 ml xhiapé vepd
yilokoppéveg eMigg,
yilokoppéveg Maotég
viopdreg, piyavn i £epé

HUPeAIKS TG apeokeiag pag,

000%%% % e e e oo oo oo O P e R e o o et e N
QOO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO0

coucdul

MMWMMOMMWM&

§O<><>

EKTEAEZH

1. 2 prod Béaloupe ta Svo dhevpa pe to addu.
2. 2e d\o pr[o)\ pixvoupe Tnv Enpﬁ payid,
{Gxapn ka1 250 ml aré to vepd. Avakaretoupe
va dicdulei n Hayid ka1 aprivoupe yia 3-4 Aemd.,
3. Pixvoupe ta d\eupa ka1 1o ehaiélado oto
Helypa pe T Hayld Kal JE TO XEPL MAG KAVOUHE
ia AakkouBitoa oto kévtpo, drou pixvoupe Myo-
Miyo to vepd. Zupdvoupe kald, péxpr va xoupe
gomhactn (Gpn ou dev koM\G ota xépia.

4.%¢ Eﬁ)uvn emepaveia xmpl’Zoupa ™ ZL'I}m oe 4-6
woppdua. Ta yepiloupe pe vhikd tg apeokeiag
Hag Oneg s)\léq, >\1C10Téq VIOMATEG, Eapc’t pUpu)Sch'x
xa1 couody, mdBovde ta oe kapBeldua.

5. Ta agrivoupe kaduppéva pe netoéta, va
Eexoupactotv ka1 va pouckdoouv yia 20-30
Aerté.

6. Ta yrivoupe oe kahd npolleppacuévo povpvo,
otoug 190°C yia 30-40 Aermd, péxpr va

podicouv.
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TXOYPEKIA

BAGMOX
AYZKOAIAX

Mikep, tapa
poupvou,
Hikpn
xatoapSa

1.000 yp. ahevpr
yia Tcoupém Moo
Ayiou lewpyiou
& )\iyo yia to Zﬁpmpa
Ebopa ané éva noprokd
225 yp. npéﬂslo Boﬁtupo
240 yp. yéha ppéoxo
340 yp. Zc'xxcxpn
4 auyd
80 yp. ppéokia payid
10 yp. paxhém

5 yp. pactixa konaviopévn

1 auyd
Miyo vepd
250 yp. apiydado @ihé

Toovpére

Zeotaivoupe o yéha oe katoapodd pali pe m {dxapn péxpr va
Nidsoer. KareBaloupe ané m pwud npv ndper Bpdon, petapépoupe
o€ éva peoaio pro) ka agrivoupe va xhiapuver (6x1 Suwg va
wpudoer). [ Ipoolétoupe ™ payid kar m Midvoupe pe éva upouvi.

[TpooBétoupe 3 x.0. ané to aledpl, avakatedoupe kald kar
agrivoupe oe (0té onpgio Tou oTITIOY Va poUCKGGE! yia Tepiou
30-45 \ermtd, apo 1o EXOUNE OKEMAOEL e METOETEG Koulivag.

DNadsvoupe 1o Bottupo kai to agrivoupe oty dxpn va kpudhoeL.

Xewpiloupe Toug kpdkoug amné ta aompddia kal XTUTdpE ta
aompddia oe papéyka oto uifep pe 1o oUppa. Metagépoupe oe
ol

Mg pouckdoer to mpolti, petapépoupe otov kado tou pifep.
[TpooBétoupe o Bottupo kan apxiloupe to xtémnua oe pecaia
taxttna pe 1o efdpmpa tou yavilou. [TpooBétoupe to adetipr oe 3
Séoeig pali pe ta apepatkd ka {updvoupe yia 2-3 Aerd.

[pooBétoupe toug kpdkous kar v papéyka ke Lupdvoupe yia
niepinou 10 dera. H Zl&p.n Tipénel va eivan pa)\awﬁ, Uypn ka1 appdtn.
2e auté 1o onpelo Sev fexolder and tov kddo 1 ta xépia.

Msracpépoups ™ ZL'rpn O€ MI0 OXETKA psyd)\n \exdvn,
oKenétZoups KaA& € TIETOETEG koulivag ko APNVOUUE OE leotd
onpeio ToU oTITIOU VA POUCKWOEL Yid Tepimou 1 Y2 opa n uéxpl va
Simlacidicel tov dyko g,

A}u—:upd)voupa a)xacppd)q 10 ETIPAVEIC £0YACIAG KAl HETAPEPOUHE
m Gun. Tnv xwpiloupe ota tpia kan mAékoupe 3 tooupékia.

2tpcvoupe AadéxoMa oe éva Tayi kai tonoggtoﬁpa 1a
tooupékia. Ta agrivoupe oe (goté onpeio tou ormmioy yia 60-90
\errtd dote va (POUCK®DCOUV.

[poBeppatvoupe tov povpvo otoug 160°C. Xrundpe o auysé
He 2-3 x.0. vepo kal a}\aicpoupa HE TIPOCOXN TA TCOUPEKIA YIA V NV
ta tpumiooupe pie to védo kan Eepoucidoouv. [Taonaliloupe pe
apvydado ka yrivoupe ot agpa yia 20-25 Aertd.

Méhig ynllotv ta petagépoupe oe pia oxdpa tou povpvou kai

T4 APNIVOUE VA KPUKOOUV yia nepimou 30 Aemté.
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BAOMOZ
AYZKOAIAT

2YXKEYEX
Mno)\,

tayi povpvou

INATH ZYMH

500 yp. alevp1 yia
Pizza Ténou 00
Mio1 Ayiou lewpyiou
Y2 K. aldm
7 vp. Eeptt payid
V2 x.o. Zétxcxpn
40 ml edaréhado
300 ml x)ucxpé vePO

YAIKA
I'lA THN EITIKAAYWH

200 yp. potoapéda, tpippévn
200 yp. tupi pixdta
1 okehida oxdpdo,
qn)\otplppévn
Y4 w.y. protkoBo
Ya KY. aldu

1 k.0. ehaidhado

5-6 pulha ppéoko Bacihiké

EKTEAEZH

1. Sexwvépe pe m (Gpn. Avakatevoupe oe prod
™ payid pe 100 ml vepd xar mpooBéroupe ™
dectpn. Acpﬁvoups yia 10 Aemtd otnv dxpn yia
va tpagei n payid aré m (axapn.

2. Y éva peyddo prod, avakateloupe to aletpl
Ka1 1o aldm ka1 avolyoupe otn péon a AakkouBa.
3. Béloupe ot AakkotBa to peiypa e

payid, to eAaiéhado ka1 to unélorro vepd

KOl AVAKATEUOUHE GTNY APXN HE EVA TIPOUVL,
pixvovtag aletpr oo UypPS uefyua.

4. Yn ouvéxela Zupd)voups HE Ta XEPLA PHEXPL
va yiver a ehacur kan Aeia (Gpn. Eév n (Gpn
koM ota xépia pag, mpoolétoupe Myo aképa
adevpr. Tnv agrivoupe oe (eoté pépog yia
nepinou 45 \errtd h péxp1 va dimhaciaored.

5. Zepouokdvoupe t (Uun e ta xépia.
Avotyoupe t {Gun oe opBoydvia 1t otpoyyuln
nitoa ka1 Ty 'EOT[O'B’STOL’IP.S oe tayi poupvou
oTPwpEVO pe Aaddkola.

6. Agrivoupe va pouckaoe yia 15 Derrté.

7. [aonaliloupe pe t potoapéda mv empdveia
™m¢g Zt'rpnq, apnvovtag neplgd)plo YUpw YUpo.

8. Y& pro avakatevoupe ™ pixdta, To oképdo,
10 pr[ot'JKoBo a1 to aldm.

9. Pixvoupe 1o pefypa os Sidonapreg koutahiée,
Mave otn porccxpé}\a.

10. [Tepixtvoupe pe v xoutahid ehaidhado mv
mitoa ka1 Ty yrivoupe oe kald npofleppacpévo
@ovpvo, otoug 250°C, yia 20 erd.

11. Tapvipoupe v mitoa pe ppéoka ula

Baoihikot kan capBipoupe.
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MEPIAEL

BAGMOX
AYZKOAIAX

Migsp, }mo)\,
katoapdha,
Tapuépa
(Siapérpou
26-28 ex.)

Kalaproxkévnia tdpra

175 yp. kahapnokéleupo
Moo Ayiou [ewpyiou
75 yp. adevpr
yia é)ec g XpNoelg
Mio1 Ayiou lewpyiou
125 yp. y1aoUpu otpayyioto
125 yp. Bovtupo ayedadivé
5 yp. ahdu

Y2 unpérodo,
HOVO TG POUVTIToEg
aldu
2 auya
200 ml kpépa y&hakrog
200 yp. yiaouptu otpayyiotd
150 yp. kepalotipl, TPIUpEVO

(PPECKOTPIUUEVO TUMEPL

Eropéloupe t {opun. Xeundpe to Bovtupo e
10 Y1a0UpT1 61O pl’Eep HE To PpTePS y1a 10 \emté.

e prod Béloupe to kadapmokddeupo, to
a)xet':pl yia 6>\sq TIG XPNOEIG, TO ald&m ka1 o
uetypa Bovtupo-yiaotpu kan {updvoupe péxpr
va opoysvonomﬂei kald& n Zx’J}m.

Boutupdvoupe pia tapuépa, amdvoupe
™ {Opn pe ta Sdxtula ka1 Ty TpuTdpE pe
rupotvi. ToroBetotpe t {Gun oto wuyeio, o0
etmpc’tZoupe ™ YEpIon.

Ye xatoapbla pe alauopévo vepd iou Bpdler,
pixvoupe TG pouvtitoeg }mpo'Ko)\o. Tig agnvouue
va Bpdoouv yia 6-7 Aertd kan g petagépoupe
€ UIO HE MAYWHEVO VEPS, V1A VA OTANATHGE O
Boaopse. Tig orpayyiloupe.

2 prol avakateyoupe kahd pe oUpHa Ta
auyd, T Kpépa yaAaktog, To y1aotp, To
TPIMUEVO KEPAAOTUPI KAl (PPECKOTPIMHEVO TIMEQL,

Bydaloupe v tapuépa ané to puyeio kan
yrivoupe t (Gun oe npolleppacpévo povpvo,
otoug 180°C, y1a 10 Aerrté.

Byé&loupe t {Gun ané to povpvo, v
a@rvoupe va kpudoel yia 5 Aemtd kai néve g
amévoupe to prpdkolo. Kakimroupe pe to
HEIyHa g yEpiong.

SavaBaloupe ™y tapuépa oto povpvo kal
yrivoupe Ty tépta otoug 180°C, yia 35 Aertd.
Agrivoupe va kpudoer yia touhdxiotov 20 Aemrtd

npw oepBipoupe.
(2 phipoup
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8-10
MITAPEL

METPIO
BAOMOE
AYEKOAIAZ

LKEYH/
LYXKEYEX

Mno)\,

otpoyyu)\ri
n tepdywvn

Poppa

A TH ZYMH BAXHX

65 yp. a)\sl'Jpl Yixakng
Mio1 Ayiou lewpyiou
120 yp. a)\sﬁpl BIO}\OYIKO'
yia S)eg g Xpnoeig
Moo Ayiou [ewpyiou
50 yp. kaotavr {dxapn
Va KY. aldm
112 yp. Bottupo ayedddoc,
}\m)pévo Kal s)\acppd)c x}\lapé
lxy. ekxﬁ)\lopo: Bavidiag

YAIKA
['lA TO CRUMBLE
(WIXOYAIALTH ZYMH)

52 yp. alevp1 Zikakng
Moo Ayiou [ewpyiou
30 yp. ahetp1 Bioloyiké

yia éhec g Xpnoelg
Mio1 Ayiou lewpyiou
100 vp. vipadeg Bpdung
35 yp. kaotavi {Gxapn
38 yp. laxapn
Y2 xy. ahdu

85 yp. Bovtupo ayedddog,

Miwopévo ka1 edappaig xMapd

YAIKATTA TIx MITAPEZ

EKTEAEZH

1. Dudxvoupe npdta t (oun Bdong. Pixvoune
1a SUo 106V C'I)\SUpCI, ™ Zc'txctpn ka1 to aldm

o€ pro) ka1 avakatevoupe. [ lpoolétoupe

10 Mwpévo Bovtupo kar ™ Bavihia kan
avakatevoupe péxpl va avapeixBodv.
Yuvexiloupe Myo pe ta xépia pag péxpr va yivel
(opn.

2. [Ti¢loupe  {opun opoidpopepa, oe kahd
Boutupcopévn Kal a)\aupmp.évn PopHa. Bc’xZoups
™ pSppa otn katdyubn yia 30 Aertd doo
ato1p<’1Zoups 1o crumble.

3. Qudxvoupe to crumble. Baloupe dha ta
oteyva uhikd og pno)x, npoc59étoupe 10 )uwpévo
Bovtupo ka1 xpnomponoidvtag ta xépia pag
tpiBoups T UMK HEXpP1 va €XoUpe q'Jlxou)ucxotﬁ,
«tpipti» (Gpn. Agrivoupe oto mhdu.

4. LPr'woupa NV aywpévn Zl'Jpn Bc’xonc ot
npofepuacpévo povpvo, otoug 180°C uéxpr va
pogica, niepinou 20-25 \emtéd. Byc'xZoupa arnod to
poupvo.

5. [1a va cptldgoups TG undpeg, an}\d)voupa

™ pappeddda nédve ot (oun Béong kan
naonaMiloupe opoiGpopea pe ho o crumble
(grxouhiaotr (o). Wrvoupe yia mepirou 50
ertd péxpr va podicer.

6. Orav Byddoupe ané to povpvo, agrivoupe va
kpudoel yia 10 Aemtd kai mepvdpe pe paxaipdxi
TG AKPEG TIOU EVAOVOVTAL e TO Tayi yia va
EexolMicoupe ™ pappeldda nou propei va éxer

xoMicel pe To yriopo.




: N/ 'ad INQPIETE

MPOIONTA Y il ) . TA AREYPA KAI

yﬁﬁ%n - | DI AN ™ MEII'MATA
Xweis ylovtévn

N

|
e . “Keoviz & i R U A ' '
f‘ﬁ}%ggﬂﬁ Tn\ﬁTT ENH’ . b " . ,.t‘ . . VTATIOKPIVOUEVOL OTIG AVAYKEG TwV
J _—

: . KATAVAAWTHV SNIOUPYRCANE pIa

AReups ' ', o i - \ o . ' W ykdapa a)\sﬁpwv Xwpig Y)\outévn wote
Bakivg Mix ! _ ' / | Yol va Snpuoupyefte Aa ta ayannuéva oag

. o apToNapackeudopata. ‘Eva a)\sﬁpl yia
6)eg TG xprioelg, a papiva, éva pelypa
ZCIXCIpOT[)\C[CFTlKﬁC ka1 éva Ueiyua aproroliag
Ba oag Moouv ta XEPIA TNV KouZiva!

A)\al.'tpl yia ‘Oleg ug Xpr’tcslq prl'q

Moutévn: Hpéksm:u yia éva SEalpenké
Helypa and pUZc't)\supo, Kd)\d}iﬂOKd)\SUpO
Kal étpu)\o natdrag, eyyudtal oiyoupo
arotéleopa oe kalle oag Snpoupyia, xwpic
ixXvog Y)\outévnc. [Savixéd Y10 Yooui ka

= ALRLIR A ".' . ! : ; Sldcpopcx &\ \a apTOMaPACKEUACHATA.

Cpupl'va Xo)pic MNoutévn: H PN papiva
xopig Y)\outévn! Me Béon 1o pUZc'x)\eUpo,
Kd)\d}iﬂOKd)\SUpO Ka1 dpu}\o natdtag Siver
Hia Belotdivn UPpn ka1 Eva aEcupsan'x

véoupo anotéeopa. [aviki yia ké kan

RevE
b T . TAOYTENH
% oplz : ; : - - o

a\a Y)\Ukl'opata.

TAOYTENH : : b g ' ?usfh, ! Meiypa Apronoiiag (Baking Mix) Xwpic

755 Movutévn: [a cpt’;)\}\o nitag, Zl’r}m mnitoag,
- P , , ,
T Wi kal &\ \eg )\(IXTGplG‘EEQ OUVTAYEG.

[a téheo cmoté)\eopa, axohoufiote
TIPOCEKTKA TN CUVIAYN CTN CUCKEUACIa
Kal Bpel'te TIEPICOOTEPEG CUVTAYEG OTO
www.alevri.com/glutenfree.

NEO!
Meiypa Zaxapormhacuxiig (Pastry Mix)
Xawpig [Nhoutévn: [a yhuxés Snpuoupyieg

Onwg muffins, Tapteg, cookies ka1 avteoTIévL.

[a tédeo anoté)\sopa, axolouBriote
TIPOCEKUKA TN CUVTIAYN 0T CUCKeUdAoia

Kal Bpel'te TIEPICOOTEPEG CUVTAYEG OTO

F w om oW om OB @ aw

www.alevri.com/ glutenfree.
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LYXKEYEX

Ml’Eep,
PoOppa

2roeo Youl
Xweis ylovtévn

500 yp. ahetp y1a heg
ug xpriceig xwpi¢ youtévn
Moo Ayiou [ewpyiou
20 yp. vormn payid
(7'1 7 yp. Enpﬁ)

10 yp. (axapn
5 yp. ahdu
20 yp. Mwpévn papyapivn

400 ml x)\lapé vepo

EKTEAEXH

1. Béaloupe otov kddo tou pifep o alevpr,

™ payid, m {axapn ka to ahdu ka1 ta
QVAPEYVUOULE e pia ondtoula.

2. [TpooBétoupe 1o vepd kan t hicopévn
papyapivn ka {updvoupe oto pifep e to yavilo
yia 3 Aemtd nepinou éwg dtou va éxoupe pua
kpephon (opn.

3. Béloupe ™ (pn oe Boutupwpévn pdppa
waopot pe t Borleia piag ondroudag kar v
agrivoupe oe {eot6 pépog, okenaocuévn, yia
nepinou 45 \errtd.

4. Adeipoupe pe mpoooxr ™ pouckwpévn
(o pe Miopévn papyapivn ka yrivoupe os
npofieppaciévo gotpvo, pe avuotdoeg, otoug
200°C y1a nepirou 1 dpa.

5. Metd o PnoIpo, ByéZoupa TO Ywui and m
POPHA KAl TO APNVOUUE VA KPURGCEL YId TIEPITIOU

2 OPEG TIPIV TO KOWPOULE.
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MEPIAEX

EYKONO
BAOMOZ
AYZKOAIAT

LKEYH/
LYXKEYEXZ

Mro), pifep
(npocipetind),
Poppa

Kéuce ywpiy ylovtévn
(xweis pisep)

OOOO OGO OO OO OO OO

YAIKA

500 yp. papiva
xwpic yloutévn
Moo Ayiou [ewpyiou
300 yp. Bottupo oe
Beppokpacia depatiou
200 yp. yéha
Bavidia n Elﬁ'opct )\spowoﬁ

350 yp. (axapn

OGO ORI ORI OIOOOIOIOOOO OIS

6 auyd

OOOOOOOOOBOOOOOOOOOOOOOLOD OO OOOOOOOLIOOOOOOOOR

%%WMMMMWMMMQ

EKTEAEXZH

1. Baloupe e éva prol to Bovtupo, t {éxapn kan
m Bavihia kan ta AVAKATEGOUE xahd HE To XEPL
2. Yanv ouvéxeia pixvoupe diadoxikd éva - éva
Ta auyd kai ouvaxiZoups TO AVAKATEN.

3. [pooBétoupe 1o yédha kan oty ouvéxeia
papiva xwpig Y)\outévn KA1 OVAKATEGOUHE HEXPL
va opoyevoriomBou.

4. Pixvouye 1o pelypa oe ctpoyyu)\ﬁ Popua
Boutupwpévn ka1 nacriahiopévn e papiva xwpic
Y)\outévn.

5. Wrivoupe oe npolleppacpévo potpvo e aépa
otoug 160°C yia 55 Aertd nepirou.

6. Agrivoupe 1o kéix va kpudoer yia 10 Aerrtd,
Eepoppdpoue kal To agrivoupe oe oxdpa va

KPU®OEL tedeing.
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10-15
MEPIAEX

EYKONO
BAOMOZ
AYZKOAIAT

LKEYH/ .

LYXKEYEX
Mro), pifep,

)\apapl'vct

Chocolate cookies
Xweis ylovtévn

00000000000000000000000000000000(%

YAIKA

180 yp. Pastry Mix
(peiypa Zaxaponhacuxii
x0pic yAoutévn)
Mo Ayiou Iewpyiou
35 yp. {axapn
100 yp. Sdxpua cokohdrag
1 auyd
50 yp. Bottupo
50 yp. onacpévo pouvioukl
1 aptydalo
10 yp. kakdo
5 vp. loaking powcler

OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO

Miyo ahdu

OOOOOOOOOOOOBOBOOOOOOOOOOOOLOB OO OO OGOV OOI LI OOOOOOOOOOR,

v
;
;
;
;
;
;
;
;
;
o

EKTEAEXZH

1. Xrundye oto pifep 1o Bovtupo, o auys,

™ Zc’xxapn Kai pia koutahid ané to pelypa
{axapomhacukig péxpr va appatéyouv.

2. Avaxatetoupe oe éva &\o }mo}\ 1o untéormo
peiypa aledpou, to kaxdo, to aldu ka to baking
powder.

3. [pooBétoupe 1o napandve peiypa otadiakda
oto pl'Eep HEXpP1 Va evompatmgsl' He Ta unéloma
Ulikd. Znv ouvéxela pixvoupe ta ddxpua
00K0>\dtac KQl1 TO OTIACHUEVO POUVTOUKI Nt
apiydado.

4. Katémv Byc'xZoups ™ Zl'Jpn aro 1o pl'Esp

KAl TN HOPPOTIOIOVHE GE GXTHA KUMVOPIKOY
HMAcToUVIOy pe SIGUETPO Tepimou 4cm kai
k6Boupe pe ta ddxtuld pag to pnactotvi avd
3cm nepinou gudxvovtag UIKpd pna)\c'xma.

5. Torofletovpe ta pnaddxa oe Aapapiva pe
xapti ynoipatog kal ta méZoupe a)\acppc'x oto
kévtpo (dote va amldoouv Ayo).

6. Tédog, yrivoupe oe mpofleppacpévo povpvo
otoug 200°C e aépa yia 10-12 Aerd nepirou.
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EYKONO

LKEYH/
2YXKEYEXZ

Mro), pifep,

)\apapl'vct

Zoun yua ritoa
Xweis ylovtévn

OWWWWWOMOMGO@%

YAIKA

200 yp. Bal{ing Mix
(peiypa Apronoriag
xwpig yloutévn)
Mo Ayiou Iewpyiou
5 yp. Enpni payia
10 yp. (axapn
4 yp. ahdu
11 ml Aad
200 ml xhapé veps
(nepinou 30°C)

OOOOOOOBOOOOOOOOIBOOO OO OO OOOOOOOOOOOOOOR,
OO OO OO OO QOO OO OO OO OO0

£

WWWM@M@OM@M@&

EKTEAEZH

1. Bc'IZoups 10 pelypa aptoroliag paZi HE ™ dectpn
a1 To aldm o€ éva UMoA Kal Ta aVAPEYVUOULE HE
pia onérouda.

2. Kévoupe pia pxpr AdakkotBa oto kévrpo tou
pefypatog ke pixvoupe péoa m payid pali pue

Niyo vepd ka1 mepipévoupe 5-10 erd dote va
svspyonomgsi.

3. Pixvoupe to unélomo vepd ka to Addt kan
{updvoupe kald pe o xép1 oe aleupwpévo néyko.
4. Mopgoroiote to {updpr oe éva pnaldx

ka1 avolyoupe pe tov MAdotn, oe aleupwpévn
empdvela, pia mitoa.

5. Torofletotpe v nitoa oe Boutupwpévo tawi
(Zécm) Kal m oxandZoups, APNVovVTag v os Zaoré
uépog yia 40-45 \ertd mepinou, yia va poUCKHOEL
6. Tpunc’xpa NV EMIPAVELT TNG THTOAG He EVa TPOUVI
a1 Ty mipoyrivoupe (xwpic yépon) yia 10 Aerd
Tiepinou oe npo{}sppcxopévo poUpVo, e agpa, GToUG
220°C.

7. Télog, Byaloupe mv nitoa ané tov povpvo,
yepiloupe pe uhikd tng apeokeiag pag ka oty
ouvéxela Eavaymvoupe yia akdpn 10 Aertd nepinou

(avédoya pe ta uhixd).




I'NQPIZTE

TA MEI'MATA
Easy Bake

MYAOI Arioy rEnPrIQV A
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Bake

Kan 11 ev pridxveig!

OOOOOOO OO OO OOO OO OO OO OO OO OO OOOOOOO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO0

Ta Easy Bake STIP.IOUpYT'IGTIKCIV ané toug Méloug Ayl'ou rswpyl'ou Kal 1val Yic MP®TOMopIaKn oe1pd

TIPOIGVTWV ETOIUWY HEIYUATOV UE Béon to a}\sdpl, TIOU e v npoogr'um eAdx16T0V UNIKGOV TIoU SAot €XOUME
oty kouliva HCG, HMOPOULE Va Sn}uoupyﬁcoupe (PPECKOPNHEVEG, MEVIAVOCTIUEG \ixoudié oto oniu!
Mnopel’c va cpn('erlc a)\pup& n Y)\U'Ké OVAK POVOG GOU KAl VA TETUXELG OTITIKO anot&eopa eUKkola,
YPTiyopa Kail O1KOVOUIKA, np009étov1:c:q ayva uhikd ka1 oA\ cpcwruoiu!

Avaka)\\'npts 1d, OTIG VEEG, AVAVEWHEVEG TOUG ouokevaoieg!
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CHOCOD MUFFINS TYMI

TOH BTN ADYRDY P BROVNIES

1
MUFFINS IMITEAR DAIKHE MAAEF oA

o i -;-:f Y

CAKE CHOCD CHIP
]
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= % 5

Bakd Bk Bakd Bako

TYPD o]

WOMAKL OVPTAL
L1
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oL %
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I-MAS I

EDITION o | g

KOYPA
MTTIEAER

MYZTIKA

THZ KOYZINAZXZ

o P &

[a arotedeopanxsé
Boutipwpa e pdppag
TOU KEIK, TIPWTA TN
Boutupdvoupe ka1 otn
OUVEXELA TN TIAYWOVOUHE
yia 5 Aerrtd otny
KcttquUEn. ‘Enena
pixvoupe apketé alevpl,
nou koA\de1 AUECWG OTa
TIAYWUEVA TOIXWHATA TNG
PSppag ka1 uvéloupe Ty

TIEPITIN TTOCoTNTA.

‘Orav 8éloupe va
EVOWUATHOOUHE alevpl
N KAKJo o€ agpdta
Helypata, mpdta ta

xookviloupe.

Orav Gé}\oupa va
)\m')ooupe Boﬁ‘tupo Ka1
cokoldta, Ta )\ld)voups

paZi yortd Mcvouv

SUKO}\étspct.

‘Orav XTUTIapEe auyd
He Zé{xapn Vi KEIK, Sev
T4 XTUTIAE V1A To\G
®pa yat 6To Yoo

k&Bovrar.

Ta TEPICOOTEP KEIK
Slatnpoflvrcn £KTOG
puyeiou, nepirnou
pia 8880}1(&80. Etva
xalitepa va eiva
OKETIACUEVT, APOU £XOUV

xpudoe tedeiwg.

Aev avoiyoupe v néprta
TOU (pOUPVOU UEXPL
n péon Tou Xpovou
ynoipatog, yiati to Y)\UKC’)

fa xdoe1 tov dyko tou.

2y {axaporhactkr
XPNOIUOTIOIOUNE TIAVTA
Kpépa yaaktog pe 36%
)\mctpd.

Or pdppeg orhixévng
Vi KEIK, muffin dev
xpe1élovtar Boutspwpa
ka1 alevpopa. Av eivean
Ka\AG To16TNTAC, TO
yAuké Sev Ba kolrioer.
Qotéoo, Ba npéner
Va TIEPIUEVOUHE VA
Kpudoer Myo mpiv to
Eepopudpoupe, e18dM g
Mriopei va omndoel otn

Héon.

Orav pnvouue muffins
1 cupcakes ka1 de
XPNOIUOTIOIOUME Sheg
g Géoaq NG POPUAG
yia muffins, pixvoupe
Niyo vepd oug kevég
Hs’oelq. To vepo BonBder
ta cupcakes va ynflovv

KA1 VO (POUCKWGOUV

OMOIGHOPPAL.




Dpovrizoupe

puUAoL

ETAIPIKH
KOINQNIKH EYOYNH

Me 10 1810 ndgoq Tou Ssopsuépaots yia my
rnoidtnta ota d)\supc'z Hag, Ssopeuépaots Kal
yia o oeBaousé pag npog v kowvevia, o nepr-
Badov xa ToUg GVGpdmouc; Hac. O T€coEPIC
autoi Baomoi nu)\d)vsq Bpickowcn OTO KEVIPO
v Spaompmtﬁtwv Hag kai anote\odv ta ou-

otaukd Tng SIKﬁC HCG EMTUXNUEVNG CUVTAYNG.
KOINQNIA

O p&)\oq HagG eival Koppdm g a)\)\nvmriq
kowwviag yia nepiocdtepa anoé 230 xpovia.
Avéxallev HEoa ota xpoévia, n q:o].)\ooocpict Hag
ntav va Ur:ootnpl'Zoups KOl VO EVIOXUOUHE TNV
KoIvVavid, EvEpYS KOUMATL TNG OToiag &\ wote
cuvsxiZoups va eijaoTte. El’paots Sfr\a oe mod-
M kowevikd navtonwleia, prAémwxa 1dptuata
Tou otnpiZovral and my exknoia, eknadeutkd
18pUpaTa ka1 kKoveelels opyaviopoug, ta
oroia otnpl'Zoups OUVEX®G.

Emméov, €XOUpE Sn}uoupyﬁoal oto Keparoiw,
éva npéruro pouoeio pe Bépa «ané to ordp
OTO PwHi», TO Oroio £XEl m\ovoia SKgépqtq
YUpw ard mv avoida «Ol‘[(f[pl-G)\EL’Ipl-\PO)}il’»,
Baowsd KOMMAT TOU, pstaEl’J a\ v, efvar n
pova&xr'\ ou}\)\oyr'\ 500 oq)payl'&ov TPGGEPOPOU,
n peyalUtepn otov kéopo. To pouoeio eiva
avoixté ota oxoleia ta oroia emokémtovtal To
gpyootdoio ka1 urootnpiletal amné exnaideut-
Kd TIPOYPApHCrTa Baolopévct OTG AVAYKEG TOV
pabntev. Méoa ané auté 8éhoupe va tovicou-
HE, 101k ota nadid, v Slortpocpmﬁ chl'c: v
Sn}mtplcn«bv A\ kan T OLJ}JBO)\ﬁ ToUG oTnv
eféhafn tou r[o)\mcpot'J Kai ug napaéécelq v

EMviveov.

[MTEPIBAAAON

ESé xan xpovia Sivoups payét)m €ugpaon otn
cpl}m«')tntq TPOG 1O nsp1Bc’:)\)\ov, Kcrgd)q moteyou-
e TG opeiloupie va apricoupe ota naidid pag
£va uyig neplﬂd)\)\ov oto onoio Ba HmopoUY va
kaligpyhoouv uyievd TpSPIpaL.

Hpczotctv arnoé Toug TP®WTOUG pl&)\ouc m dexaetia

tou ‘70 otnv EA\&Sa nou EPApPHOCAV ToV Enpé
kaBapiopsé tou ortapiod, éxoviag étor oxeddv
pn&»:vmﬁ katavéloon VEPOU KATd TNV &heon.
[T\éov, éxoupe pndevikéd anéBAnta onoiaodn-
TIOTE HOPPNG. Aképcz acpcxppc’)Zoupa omo)\oylkr'a
AMEVIOU®WON, EVE EXOULE TIETUXEL CNUAVTIKN
peiwon nhektpixic katavélwong.

216%0G Hag eival va cuvexicoupe evepyd Kai va
Sieuptvoupe oto példov ™y epappoyn mpdol-

VOV TIPAKTIK®WV.
ANOPQITOI

Avuperoniloupe Shoug toug cuvepydreg pag pe
osBaopc’) Kal TIPOAYOUE Eva nsp1Bc'x)\)\ov Sn}u-
oupyiag kai agé)\lgnc. To onUavukotepo eival 6t
ol dvamnoi Hag vidBouv nepnipavol nou eivai
pa’)\n NG OIKOYEVEIAG UAG, MICG OIKOYEVEIAG ME
nap&doon kai 1otopia otov EN\adiké xdpo.

Extéc ané to va oag npoopépoune otalepnt kan
qu)\ﬁ Mo16TNTA OTA MPOIOVTA MAG, snsv&'roups
OUVEX®G OTO Va BpiOKoupa Moeic nou Ba xalv-
youv enapkdg v k&le cag avaykn.

MOYZEIO NOYRH

TOUG HIKPOUG KAl HEYUAOUG ETIOKETTEG, OE £vav MARP®G AVAKAIVIGUEVO XDPO
Kai r[)\cnolwpévo and éva mhovolo exnadeuTikd TIPOYPAMAL. H aVTAnoKPIoN KAl

N AMOSOXM TOU amd T EKTIAIOEUTIKT KOVATNTA ATav ev80uo1d)8nq.

MOYXEIO

Yt6x01 ToU Houoceiou gival va:

» [Tpoceyyioe1 v 10topia kan v apddoon tou molrucpoy g diatporic

» [Tpoopéper evnpépwon yia ta o@éln g 100pponmnuévng d1atpo@ric

» EvaioBntonomoer to kowé YIC TO (PAIVOUEVO TNG oTIatdANG Kal amAeIag Tev TPOPIHWY, TIG ETITTTIOOEIG

TOoU oToV c'xvgpcono Kal to nsp1Bc't)\)\ov Ka1 va UT[OSEI'EEI TPOTIOUG AVTUMETWITIONG

To Mouoeio, TIPOKEIUEVOU VA Ka)\lfnpa GUVOMKE KAl OUCIAoTIKG é)\sc g n)\supéc Twv gepétroov ToUu,
TIOU ApOpPoUV TO nsplBér.}\}\ov, m SICITpO(PTII Ka1 tov no)\mcpé o€ oUVAPTNON e T Sn}.lnTPICIKCII,
xmpiZstcu oe 12 evétntec:

» Mouoceio » 21a EPYACTNPIA KAl YPApEia Tou pﬁ)\ou
» MiBog kan 10t0pia twv Snpntpiakdv » lotopia tev Modwv Aovhn
» An}mtplakc’x, n Béon e avﬂpd)mvnq Slatpocpﬁc & Mthwv Ayl'ou rsoopyiou
» Ané tov aypo otov }11'1)\0 » O Aptoc omn Bpncmeicx Kal otny napdéoo’n
» 2OV pﬁ)\o » 2TOV pouUpvo

» Alarpocpﬁ » Esvéynon OTOV GUYXPOVO },uft)\o

» 2MaTdAn TPOPIH®WY KA neple)\)\ov




AHMIOYPIHETE ME AREYPI AHMIOYPIHETE ME AREYPI

LYNTAIH: LYNTAIH:




MYAOI ArioY reQPrioy

['1a nepiocétepeg
Aaxtapiotég ouvtayég
emoxe@Beite pag oto
www.alevri.com ka0
www.easybake.com.gr

HER0

Znetodv 1, Keparoivi 187 55

MUAOl [pappr emxowewviag: 8011007901

AOYAH

sales@loulisgroup.com




