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Zuvtayeg xwpic yAoutévn
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O Mulot Ayiov l'ewpyiov dnulolpynoav Pe oAU
ayarmn autd to BBAlapdkL ouvtaywv Xwpic
YAoutévn eAmi{ovtag va yivel Tinyn éunvevong
kat dnuiovpyiag otn kouliva oag.

O ouvtayég €xouv dnuloupynBel e dlaitepn
ppovtida kal pepakt, pe emMAeypéva UAKA Xwpig
yAoutévn, wote va amoAaufdavete dgpofa ue ta
ayarnuéva oag mpoowTTa VOOTILUEG ouvTayEég!

Alevupt xwpic yAoutévn twv MuAwv Ayiov lewpyiov
Ot Muhol Ayiou l'ewpyiou avayvwpiloviag tnv
avAykn TTou UTTAPXEL YA VOOTLUA KAl TTOLOTIKA
TTpoldvTa Xwpig YAOUTEVN €XOUV OTN YKAPA TOUG
6w Kat xpovia duo mpoidvia aleUpou Xwpig
yAouTtévn, TNV autodloykoUuevn papiva Kat to
aAeUpL yia OAEG TIG XPNOELG.

Ta dAeupa xwpig yAoutévn twv MUAwv Ayiou
lewpylou amotehovvtal amd éva e€alpeTikd
pelypa puldAeupou, KAAQUTTOKAAEUPOU Kal
AMUAOU TTATATAG, TA OTTold £YYUWVTAL Glyoupo
amotéAeopa og kABe oag dnuoupyia, xwpeig
ixvog yAoutévng. Aokipdote to AAeupt yia

0Agg tig xpnoeig Xwpig Movtévn os Ywi,
KOUAOUPAKLA KAl AAAEG AQXTAPLOTEG CUVTAYEG.
Ma YAUKEG ammoAaUoELg OTTWG TO AyaTTNUEVO PAG
KELK Kal AAAa aptookeudopata mou xpetddovtal

Sléykwon xpnoipotoleiote tn Papiva xwpi
Movtévn. Aivel pia BeAoudivn upn Kal éva
e€aLPETIKA VOOTIUO ATTOTEAECHA.

Kal Twpa, n ayarmnuévn cag oelpd aAeUpwy
ATTOKTA TTANPWG AvavewMEvn elkéva Kal
ppéoKkLa epdvion. Alatnpwvtag ta Bacika
TNG XAPOAKTINPLOTIKA OTTWG TOUG XPWUATIKOUG
KWOLKEG, N OELPA ATTOKTA VEO AoyoTutio Xwpig
outévn Kal HOVIEPVEG OUCKEUAOIEG.

Avo véa npoiovtal

Avtamokplvopevol OTLG avAayKeg oag, ol MUAol
Ayiou lewpyiou mpooBétouv otn ykAua toug
SUo véa poidvta to Meiyua Aptomotiag (Baking
Mix) Xwpig Movtévn yia @UAo Tiitag, {Upn
mitoag, Ywpi kat AAAEG AAXTAPLOTEG CUVTAYEG
Kat to Meiypa ZayaponAaotikng (Pastry Mix)
Xwpig Movtévn yia YAUKEG Snuloupyieg OTTwgG
muffins, tapteg, cookies kal mavieomavt.

Me ta véa pelypata xwpig yAoutévn €xete
€UKoAq, akolouBwvtag Ta Bripata tng

KABe ocuvtayng, €va olyoupo apTOTTONTIKA
amotéAecua mou Ba LKAvoTToLoEL TNV
OLKOYEVELQ.

Oa Bpeite avaAuTIKA TTEPLOCOTEPES CUVTAYES
oto www.alevri.com/glutenfree!
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Zrutiko Ywpui

APTOAIXOYAIEX

YAwka

» 500 yp. aAevpt
yla OAeg Tig
XP1OELS Xwpig
YAoutévn

» 20 yp. vwTIA hayld
(1 7 vp. §npn)

»10 yp. {dxapn

» 5 yp. aAdtl

» 20 yp. Alwpévn
papyapivn

» 400 ml xAtapo
VvEPO

X opIz

TAOYTENH.

ExtéAeon
1. Bdloupe otov kado tou pi€ep to aAelpy,

TN payid, tn {axapn Kat to aAdtlL Kal ta
QAVAMELYVUOUUE JE Hia OTTATOUAQ.

2. [pooBEToupe to vepd Kal TN Alwpévn yapyapivn
kat {upwvoupe oto Jifep pe to yavtlo yia 3 Aemtd
TTEPITTOU €WG OTOU va €XOUME pLa KPpePwdN CUun.

3. Baloupe tn {UpN o€ Boutupwpévn @oépua
YwpLou pe tn Bonbela piag omdtoulag Kat thv
a@rvoupe os (e0TO PEPOG, OKETTACUEVN, VLA
mepimou 45 Aemtad.

4. AAeipoupe Pe TTPOCOYXN TN POUCKWUEVN

0PN pe AlwpEévn hapyapivn Kat Privoupe os
TTPoOepPPACUEVO (POUPVO, UE AVTIOTACELS,

otoug 200°C yia mepimou 1 wpa.

5. Metd 1o Yrowo, Bydloupe o Ywui amd tn
(POPPA KAl TO APNVOUUE VA KPUWOEL yLa TTEPITTOU

2 WPEG TTPLV TO KOYOULE.

.............. . www.alevri.com/glutenfree




FAYKIXMATA

Toovupéxt

YAwa

» 250 yp. aAevpt yia
OAgg TIG XpPNOELS
Xwpig yAoutévn

» 7 yp. Eepn payla

» 100 yp. {dxapn
axvn

» 2 KPOKOUG auyou

» 50 yp. Boutupo
(PPECKO ALWUEVO

» 180 ml ydAa

» 2 K.y. aAdTL

» 2 K.y.paotixa o€
oKovN

» "2 K.y. HOXAETTL O€
oKovN

» 1 Bavidia

» 1 auyod

» 100 yp. apuydaro

@IAE yla TO YROoLUo

X opIz

ExtéAeon

1. Awwvoupe to Boutupo Kat to Baloupe
otov KAado tou pifep. Aprvoupue va KPUWOEL A
ehappwg Kat Baloupe tn payld kat tn {axapn.

Xtumdpue pe tov yavtdo yia 4-5 Aemtd.

2. NpocbBétoupe, To auyod To YAAQ, TO AAATL KAl TA
APWMATIKA Kal cuvexi{oupe To XTUTTNPA yia 2-3 AeTTTA.

3. MNpocBetoupe otadlakd to aAeUpl Kal XTUTTAPE PEXPL

va yivel pyla ehaotikry {upn.

4. Aprivoupe tn {UUN va (POUCKWOEL yLa Trepimou 1 wpa

o€ (eotd onueio Tou omitiou.

5. Tn peTta@époupe og AAeUpWHEVN ETTLPAVELA KAL TN
xwpiloupe og 3 ummaAeg idlou Bdpoug. Avolyouus TIG ITTAAEG
ME Ta X€pla pag o€ Tpia Kopddvia Kal TTAEKOUME TO TOOUPEKL.
6. To tomoBetoUpe oe TAYi POUPVOU OTTOU EXOUNE OTPWOEL
AabSoOkoAAa. To aA@rVOUUE va (POUCKWOEL yla Trepimou 1 wpa,
OKETTaoUEVO Kal og (e0Td onuEio Tou omTiou.

7. To aAeipoupe pe auyod kat maomaAi{oupe Pe To apuydaio
QIAE.

8. Wrvoupe oe mpoBepuacuévo @oupvo otoug 175°C

yla epimou 25 Aemtd 1) péxpL va pOSOKOKKLVIOEL.

TAOYTENH wwwolevri comyalutentree



FAYKIXMATA

K (Xwpic ni&ep)

YAwa ExtéAeon
» 500 yp. papiva 1. Baloupe o€ pia Aekdavn to Boutupo, tn {dxapn Kal tn
Xwpic yAoutévn i Bavilia kal Ta avakateUoupe Kahd Pe To xEpL.

» 300 yp. BoUtupo i 2. Xtnv ouvéxela pixvoupe Sladoxikd éva — €va ta auyd
oe Beppokpacia i  kal ouvexi(OUPE TO AVAKATEUA.

dwuartiou i 3. MNpooBétoupe To yAAa KAl OTNV GUVEXELD TN
» 200 yp. yaAa i papiva xwpig yAouTévn Kal avakateUoupe péXpL va
» Bavihia ) §0opa | opoyevoroinBouv.
Agpoviou i 4. Pixvoupe 10 peiypa o€ oTpoyyUAn @opua Poutupwpuévn
» 350 yp. {axapn KAl TTAOTIAALOMEVN PE papiva Xwpig YAouTévn.
» 6 auyad i 5. Wrvoupe oe mpoBeppacpévo poUpvo Pe aépa oToug

160°C yia 55 Aemrtd mepimou.

6. Aprivoupe To KEIK va Kpuwoel yia 10 Aemtd,
EeOPUAPOUNE KAl TO AYAVOUUE OE OXAPA VA KPUWOEL
teAeiwg.

K opIz
‘-AOYTENH ................................................................................... . www.alevri.com/glutenfree
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AApupO KELKk HE PETA
& devipoAiBavo

APTOAIXOYAIEX

YAwka

» 250 yp. papiva
Xwpic yAoutévn

» 4 auya

» 1 k.0. {dxapn

» 1 k.0. baking powder

» 200 yp. péta

» 50 yp. kpeppubdL

» 200 ml ydAa @péoko

» 80 yp. Boutupo
ayeAadivo

» ANGTL &
DpeoKOTPLUUEVO
TTTEPL

» 1 K.0. @PECKO
SevtpoAifavo
WIAOKOMEVO

K opIz
FAOYTENH

ExtéAeon
1. WihokoPBoupe To Kpeppudtl. e éva tnyavy, Balouus
TO BoUTtupo Kal PHOALG ALWOEL KAl KAWEL COTAPOUE TO
KPEUMUUOL péxpL va yivel diagavo.

2. AvakateUoupe o€ €va UTToA To aleupl, to baking
powder, tn {axapn to aAdtt. KoBoupe tn péta oe
KUBoug Kat tnv pixvoupe oto aAeupt pyadi ye to
devtpoAifavo.

3. Ze éva AAAO PTTOA, AVAKATEUOUUE TA Auyd, TO YAAQ,
TO COTAPLOUEVO KPEPUUOL MpooBEétoupe To Peiyua Tou
aAgUpPLOU OTO HPEIYHA TWV AUYWY KAl AVAKATEUOULE.

4. BoutupwVvoulE Kal AAEUPWVOUHE pla opBoywvia
Oppa Tou KEK Kal BAloupe ToO PEiyHa TOU KELK.

5. Wrvoupe yia 40 Aemtd otoug 175°C kal agrivouue va
KPUWOEL yla va ogpPBipouE.

. www.alevri.com/glutenfree
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APTOAIXOYAIEX

Mitoa

YAwa ExtéAeon
» 200 yp. Baking Mix : 1.B&Joupe to peiypa aptomotiag padi
(ueiypa Aptomotiag e T {dxapn Kal To aldTL o€ £va PTToA Kal

Xwpic yAoutévn) {  Ta avauelyvUOUWE PE pia oTrdtoula.
» 5 yp. Enpn payia 2. Kdvoupe pia pikpry Aakkoua oTto KEVTPO TOU PelypaTtog
» 10 yp. {dxapn Kal pixvouue péoa tn hayld padi ye Aiyo vepd kat
» 4 yp. aAdTL mepluévoupne 5-10" wote va evepyotrolnOet.
» 11 ml Aadt i 3. Pixvoupe to umdhotro vepd kat to A&dt kat {upwvoups
» 200 ml xAlapd i KaAQ pE TO XEPL OE AAEUPWHEVO TTAYKO.

vEPO (Trepimmou i 4. MopyoroloUue To JUPApL O éva PTTAAdKL Kal

30°C) avolyoupe Ye Tov TAAOTN, OE AAEUPWHEVN ETTLPAVELD,

pia mitoa.

5. TomoBetoupe tnv mitoa oe Boutupwpévo tayi (26cm)
Kal tn okemaloupe, aprvovtag tnv os (eotd PYEPOG yia
40-45' mepimou, yla va (QOUCKWOEL.

6. Tputtdpe tnv empdvela Tng Titoag Ye €va mpouvl
Kal TNV mpoYnvouue (xwpig yépion) yia 10" mepimou oe
TpoBeppacuévo oupvo, ue agpa, otoug 220°C.

7. TéAog, Byaloupe Tnv Tritoa amod tov oupvo, yepi{oupe
ME UAIKA TNG QpeOKEiag PO KAl OTNV CUVEXELD
Eavaynvoupe yla akoun 10" mepimou (avdioya ue ta
UAIKQ).

X opIz
TAOYTENH I




Chocolate cookies

FAYKIXMATA

YAwa

» 180 yp. Pastry Mix
(peiypa
ZaxapomAaoTikng
Xwpic yAoutévn)

» 35 yp. {axapn

» 100 yp. ddakpua
OOKOAATAG

» 1 auyo

» 50 yp. Boutupo

» 50 yp. ommacuévo
(POUVTOUKL N
auuydalio

» 10 yp. Kakdo

» 5 yp. baking
powder

» Alyo aAdtt

ExtéAeon

1. Xtumdpe oto piep TN papyapivn, To auyo,
tn {axapn Kat hia kKoutaAld amod 1o Peiypa
{axapPOTTAQCTIKNG MEXPL VA a@PATEYOUV.

2. AvakateUoupe o€ €va AAAO UTTOA TO UTTGAOLTTO PElypa
aAeUpou, To KaKAo, To aAdtL kat to baking powder.

3. NpocBétoupe to Mapamdavw peiypa otadlakd oto pigep
MEXPL va evowpatwOel ye ta urrdAolrma UALIKA.

2TNnV OUVEXELA pixvouue ta SAKpua COKOAATAG Kal TO
OTTACMEVO (POUVTOUKL 1) apuydalo.

4. Katomy Bydloupe tn (U ammd to Piep kal tn
HOpP@OTTOLOUE OE OXAUA KUALVOPLKOU UTTACTOUVIOU

ME SlaueTpo Tepimou 4cm Kat kOPBouue pe ta SAXTUAA
Mag TO PTTacTtouvL avd 3cm TTEPITTOU (PTLAXVOVTAG HIKPA
MTTAAGKLAL.

5. TorroBetolpe ta pymaAdkia oe Aapapiva pe xapti
Ynoipatog kat ta meéfoupe eAa@PPA OTO KEVTPO

(wote va amAwocouv Aiyo).

6. TEAOG, Yrvouue o€ TTPOBEPPACHEVO (POUPVO

otoug 200°C pe aépa yia 10-12" mepimou.

YLopls
‘-AOYTENH ................................................................................... . www.alevri.com/glutenfree



FAYKIXMATA

_T=
° 2
Choco muffins e
.P'-'_frnl'.'ﬂ
i~
YAwca . Extéleon
» 200 yp. Pastry Mix 1. Baloupe OAa ta UAIKA O€ €va JUTTOA Kal
(neiypa ZaxaponAaotikng AVOKATEUOUUE PEXPL VA OpoyevoTTotnBouv.
Xwpig yAoutévn) i 2.Tepiloupe popudkia yia muffins katd
» 40 yp. {dxapn L Ta ¥ auTdv.
» 75 yp. nALEAato : 3. WAvoupe o mpoBepuacpévo poUpvo
» 50 yp. ddkpu otoug 180°C pe agpaq, yia mepimou 17
COKOAATAG : Aermta

» 25 yp. auuydairo
OTTACHEVO 1) (POUVTOUKL

» 5 yp. kakdo

» 5 yp. baking powder

» 2 auyd

» Alyo aAdtt

X opIz
TAOYTENH




FAYKIXMATA

Zuun ya tapta

YAwkd i ExtéAeon
» 250 yp. Pastry Mix i 1. TomoBetoUpe To pelypa {axapoTTAACTIKAG
(neiypa Zaxapomdaotikiyg i O€ £va UTIOA.
Xwpig yAoutévn) i 2.Ko6Boupe tn papyapivn o€ PIKPA KOPPATIA Kal
» 100 yp. papyapivn i tnv mpooBétoupe padi Ye To auyd Kal Ta dAha
» 1 auyo {  UAIKA 0TO UMOA pe to pelypa {axapomAacTikig.
» 3 yp. baking powder i 3. ZUPWVOUpE PEXPL Va EXOUE pia
» Bavidla i opoyevorroinuévn Uun.

4. Ytn ouvéxela Baloupe tn VN og
Boutupwuévn @oppa TAPTAG KAl TNV TPUTTAUE
ME TTLPOUVL.

5. Mpoynvoupe yla mepimou 8 Aemtd oToug
220°C pe aépa €xovtag €tolun tTn Bdon yua
YEULOMA.

6. 2tn ouvéxela, yepiloupe Pe UAIKA TNG
apeokeiag yag kat Yrivoupe yia Alyo akopa
(avdAoya pe ta UAIKA).

K opIz
‘-AOYTENH ................................................................................... . www.alevri.com/glutenfree




FAYKIXMATA

Mavteomnavi

YA i Extéleon

» 250 yp. Pastry Mix 1. Xtumdpue oto uifep pe to olUppa Ta auyd,
(ueiypa ZaxapomAaotikrig tn {axapn kat tn BaviAwa yia mepimou 15 Aemrtd
Xwpig yAoutévn) oe duvatn taxutnta.

» 200 yp. axapn 2. 2Tn OUVEXELA XOUNAWVOUE TN TaxUTNTA Kal

» 1yp. Bavidla pixvoupe Aiyo-Alyo to peiypa {axapoTTAaoTIKAG

» 5 auyd pEoa oto pifep pEXPL va opyoyevorTolnBOei pe Ta

uttoAouma UALKA (BonBwvtag pe pia omatouia
av xpelaotei).

3. TomoBetoUpe o BoutupWUEVO TOEPKL
(Staotdoswv 26cm Sldpetpog x 5ecm UYPog) kat
Yryvoupe oe mpoBeppacuévo oupvo e agpa
otoug 180°C yia mepimou 20 - 25 Aemtd (€wg
OTOU QTTOKTHOEL £VTOVO XPUGCO XpWwHa).

K opIz
‘-AOYTENH ................................................................................... . www.alevri.com/glutenfree
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APTOAIXOYAIEX

Ywpui

YAkd i Extéleon

» 250 yp. Baking : 1.B&loupe to peiypa aptorotiag pali ye tnv
Mix (peiypa i {&xapn Kal To aAdTL o€ éva PTTOA Kal Ta
aptomotiag i avaplyvUoupe pe pia omdtoula.

Xwpig yAoutévn) 2. Kavoupe pia Pikpr} AadkkouBa oTo KEVTPO TOU PiyHaTog Kal
» 55 yp. Enpn i pixvoupe péoa tnv payld padi ye Aiyo vepd Kal TTEPLUEVOUHE

payla i 5-10 Aerrtd wote va evepyorroinBei n payiad.
» 8 yp. {axapn i 3. Meténeita pixvoupe to umtdAotrmo vepd Kal To Aadt Kal
» 5 yp. aAdtl (UPWVOUPE KAAA UE To XEPL N YE unxavh (UUWHATOG.
» 13 ml A4St Av {UPWOOUE PE TO XEPL EEKIVAUE TO AVAKATEPA UE pia

» 250 ml yAlapd i omdtoula péca oTo IMOA Kat cuvexi{oupe oe €va AAEUPWUEVO
vepPOd (mepimou | mAyKo (ue pelypa aptorotiag xwpig yAdoutévn).
30°C) i 4. MopyotoloUpe to Jupdpt O £va oTPOoYYUAS KApBEAL 1 pia
i ppatldla kat TomoBeToUpe ot éva Tayi pe xapti Ynoipatoc.
5. Tkemdloupe kal a@rivoupe og (eotd PEPOG yia 60 Aerrtd
TTEPITTOU Y1A VA (POUCKWOEL.
6. Xapdoooupe TNV (Uun PE €va KOWPTEPO paxaipt Kal Yrvoupe
oTnNV XapnAn oxapa, o€ MpoBeppacPEVO YoUPVO, e agpa
otoug 180°C yia 1 wpa mepimmou.
i 7.Metd 1o Yoo, Byaloupe to YPwpi amd to poupvo Kal To
! aPAVOUUE va KPUWOEL yla TIEPITTOU 2 WPEG TTPLY TO KOWOUE.

K opIz
‘-AOYTENH ................................................................................... . www.alevri.com/glutenfree
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