
Οι 



ΤΑ ΜΥΣτιΚΑ ΤΗΣ ΕΠΙrΥΧΙΑΣ 
Φίλες μου, 

τ ο άρωμα των φρεσκοψημένων μπισκότων ζωντα­

νεύει πάντα εικόνες οικογενειακής θαλπωρής και ζε­

στής σπιτικής ατμόσφαιρας. Συνταγές για κουλούρια 
και μπισκότα που παραδοσιακά συνδέονται με μεγά­

λες γιορτές, όπως τα Χριστούγεννα και το Πάσχα, 
δεν είναι απαραίτητο να τις κρατάμε κλειδωμένες στο 

συρτάρι και να τις θυμόμαστε μόνο δύο φορές το χρό­
νο. Μπισκότα, παξιμάδια και κουλούρια, αλμυρά ή γλυ­

κά, αφράτα και μοσχομυριστά, αποτελούν το συ­

μπλήρωμα του πρωινού μας, το κολατσιό μας στο 
διάλειμμα, το καταλληλότερο βούτημα για μια κούπα 

ζεστό καφέ ή τσάι. Είναι επίσης ένα υγιεινό, θρεmικό 
και νόστιμο κολατσιό για τα παιδιά στο σχολείο. Εύ­

κολα στην παρασκευή τους, δεν απαιτούν μίξερ , όπως 
τα κέικ. Ζύμη για μπισκότα μπορείτε να φτιάξετε ανα­

κατεύοντας απλώς τα υλικά μ' ένα κουτάλι και ζυμώ­

νοντας ελαφρά με τα χέρια. Εκτός και αν η συνταγή 
απαιτεί διαφορετικά. Καλύτερο αποτέλεσμα θα έχετε 

αν τα υλικά που θα χρησιμοποιήσετε, όπως αυγά, βού­

τυρο και γάλα, έχουν θερμοκρασία δωματίου. Όταν η 

συνταγή λέει βούτυρο μαλακό, το βούτυρο δεν πρέ­
πει σε καμία περίmωση να είναι παγωμένο από το 
ψυγείο, αλλά ούτε και λιωμένο ή τόσο μαλακό που να 

τρέχει και να μην μπορείτε να το χτυπήσετε. Αν το βού­
τυρο είναι πολύ κρύο ή πολύ ζεστό, μπορεί να αλλά­

ξει ουσιαστικά το τελικό αποτέλεσμα. Επίσης, να θυ­
μάστε πως το βούτυρο δεν πρέπει να χτυπηθεί σε πο­

λύ δυνατή ταχύτητα, γιατί θα χωρίσει το νερό από το 
λίπος και θα μοιάζει κομμένο. Από τη στιγμή που θα 
προσθέτετε το αλεύρι στα υγρά υλικά, μην παραχτυ­

πήσετε ή μην παραζυμώσετε τη ζύμη, γιατί τα μπισκότα 
ή τα κουλούρια θα σφίξουν. Για να μην κολλάει η ζύ­

μη στο πλάσιμο, ανοίξτε την ανάμεσα σε δύο φύλλα 

aντικολλητικά χαρτί φούρνου. Για να κόψετε από τη 

ζύμη σχέδια με κουπ ποτ, βάλτε τη στο ψυγείο, όπως 

είναι στρωμένη ανάμεσα στα κομμάτια χαρτιού, κι α­
φήστε τη 1 Ο', να σφίξει. Κάθε ζύμη μπισκότων μπορεί 
να μπει στο ψυγείο για λίγα λεmά, να σφίξει. Ιδιαίτε­
ρα όταν η κουζίνα μας είναι πολύ ζεστή. Μια εύκολη 
λύση, όταν ο καιρός είναι κρύος όπως το χειμώνα, εί­

ναι να βγάλετε για λίγη ώρα τα ταψιά στο μπαλκόνι. Η 

ποσότητα των μπισκότων που θα προκύψει από μια 

συνταγή εξαρτάται από το μέγεθός τους. Μην τα κά­
νετε ποτέ πολύ παχιά ή πολύ μεγάλα, γιατί τόσο οι διο­

γκωτικές ουσίες, όπως το μπέικιν πάουντερ ή η σόδα, 

όσο και το βούτυρο συντελούν στο να φουσκώνουν ή 
να απλώνουν τα μπισκότα κατά το ψήσιμο. Γι' αυτό 

και πρέπει να τα βάλετε στο ταψί σε κάποια απόστα­

ση το ένα από το άλλο, ακολουθώντας πάντα τις ο­
δηγίες της συνταγής. Ένα σωστό πάχος ζύμης για να 

κόψετε μπισκότα είναι 0,3 εκ. Το πάχος της ζύμης για 
κουλούρια είναι μεγαλύτερο, 1 εκ. περίπου. Τα πετυ­

χημένα μπισκότα και κουλουράκια πρέπει να κρατάνε 
τη μορφή που τους δώσατε και να μην απλώνουν πο­
τέ τόσο, ώστε να χάνεται το σχήμα τους και να δημι­
ουργούνται ρωγμές στην επιφάνεια. Σε μερικές συ­
νταγές, η ζύμη είναι ιδιαίτερα μαλακή , γιατί το βούτυ­
ρο αντιστοιχεί σε λίγο αλεύρι και συνήθως τέτοιου εί­
δους ζύμη μπαίνει σε κορνέ και το αποτέλεσμα είναι 

ιδιαίτερα αφράτα μπισκοτάκια. Σ' αυτή την περίmω­

ση το ψήσιμο πρέπει να γίνεται στο επάνω ράφι του 
φούρνου , σε δυνατή θερμοκρασία και το αποτέλε­
σμα είναι καλύτερο σε φούρνο με αέρα. 

Τ α σχήματα των μπισκότων πρέπει να είναι ομοιόμορφα 
σε μέγεθος και πάχος, ώστε να ψηθούν όλα στον ίδιο 

χρόνο. Για σωστό ψήσιμο χρησιμοποιήστε ειδικές λα­

μαρίνες μπισκότων από ανοδιωμένο αλουμίνιο, που 

διοχετεύουν τη θερμοκρασία σωστά σε όλη την επι­
φάνεια του μπισκότου. Στρώστε τα ταψιά με aντικολ­
λητικά χαρτί φούρνου για να αποφύγετε το έξτρα βου­

τύρωμα, εκτός κι αν αναφέρεται διαφορετικά στη συ­
νταγή. Προσοχή στο χρόνο ψησίματος. Διάφοροι πα­

ράγοντες μπορεί να αλλοιώσουν το χρόνο, γι' αυτό πά­

ντα να βάζετε το χρονοδιακόπτη στον ελάχιστο προ­

τεινόμενο χρόνο, ώστε εσείς να καθορίσετε αν χρειά­
ζονται κι άλλο ψήσιμο. Τα ταψιά πρέπει πάντα ναέ­
χουν τη θερμοκρασία δωματίου πριν aραδιάσετε ε­

πάνω σε αυτά την επόμενη δόση μπισκότων, γι' αυτό 
θα χρειαστείτε περισσότερα από ένα ταψιά. Αφήστε 

τα μπισκότα να κρυώσουν σε σχάρα, ώστε να μη νο­

τίσουν και μαλακώσουν, αλλά να μείνουν αφράτα και 

τραγανιστά. Διατηρήστε τα σε κουτί μπισκότων, με­
ταλλικό για καλύτερο αποτέλεσμα. Τα chocolate chiρ 
cookies, τα οποία πρέπει να καταναλωθούν την ίδια 
ημέρα, διατηρούνται στην κατάψυξη, ερμητικά κλει­
σμένα. Ψήστε όσα θέλετε και φυλάξτε τα για μελλο­
ντική χρήση. Η διαδικασία του ζυμώματος και το πλά­

σιμο των μπισκότων και των κουλουριών είναι μία από 

τις αγαπημένες ενασχολήσεις των μικρών μας φίλων. 

Αφήστε τα παιδιά να συμμετέχουν σε όλα τα στάδια. 
Έτσι θα χαρούν ακόμα περισσότερο όταν θα γευ­
τούν τα μικρά αριστουργήματά τους. 

Καλή επιτυχία, 
Βέφα 
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ΦΛΩΡΕΝτΙΝΕΣ 

Γίνονται 16 μπισκοτάκια 
Χρόνος προετοιμασίας 15' 
Χρόνος ψησίματος 8'-10' 

ΥΛΙΚΑ 

• 3 κουταλιές αλεύρι 
• 1/4 κούπας κόντιτα 
• 1/4 κούπας κερασάκια γλασέ ψιλοκομμένα 
• 1/4 κούπας αμύγδαλα φιλέ 

• 1/3 κούπας γλυκόζη 
• 1/3 κούπας βούτυρο 
• 1 κουταλάκι χυμό λεμονιού 

• 1/3 κούπας λευκά candy melts 
• 1/3 κούπας ροζ candy melts 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Σ' ένα μεγάλο μπολ ανακατέψτε 
το αλεύρι τα αμύγδαλα και τα φρουτάκια. 

Βάλτε σε μια κατσαρόλα με βαρύ πάτο , το 

βούτυρο με τη γλυκόζη και το χυμό λεμονι­

ού , κι αφήστε τα να ζεσταθούν, ώσπου να πά­

ρει βράση το μίγμα. Κατεβάστε το μίγμα α-

πότη φωτιά, ρίξτε κι ανακατέψτε το μέσα στο 

μπολ με τα υπόλοιπα υλικά. Στρώστε τα τα­

ψιά του φούρνου με aντικολλητικά χαρτί και 

ρίξτε κουταλιές από το μίγμα, σε απόσταση 

τη μία από την άλλη, γιατί θα aπλώσουν κα­

τά το ψήσιμο . Ψήστε τα μπισκότα σε φούρ­

νο 180°C, 8'-10'. Βγάλτε τα από το φούρνο 
και ισιώστε απαλά την επιφάνειά τους, όσο 

είναι ακόμη ζεστά και μαλακά . Αφήστε τα να 

κρυώσουν καλά μέσα στο ταψί. Με μια σπά­

τουλα μεταφέρετέ τα σε σχάρα. Λιώστε χω­

ριστά τα λευκά και τα ροζ candy melts κι α­
λείψτε τα μισά μπισκότα με το λευκό μίγμα 

και τα υπόλοιπα με το ροζ. Κάντε γραμμές 

στη σοκολατένια επιφάνεια των μπισκότων μ' 

ένα πιρούνι και βάλτε τα στο ψυγείο 15', ώ­
σπου να σφίξει η σοκολάτα. 

Εναλλακτικά: αλείψτε τα μπισκοτάκια με λιω­

μένη λευκή και σκούρη σοκολάτα. Διατηρού­

νται αρκετές ημέρες στο ψυγείο. Βγάλτε τα α­

πό το ψυγείο, αρκετή ώρα πριν τα σερβίρετε. 
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ΔΙΧΡΩΜΑ ΜΠΙΣΚΟΤΑ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΩΤΑ 

ΜΠΙΣΚΟΤΑ ΚΟΥΝΕΛΑΚΙΑ 

Γίνονται 20 μπισκότα (διάφορα μεγέθη) 
Χρόνος προετοιμασίας 1 ώρα 
Χρόνος ψησίματος 10'-15' 

ΥΛΙΚΑ 

• 4 κούπες αλεύρι 
• 1 κουταλάκι μπέικιν πάουντερ 

• 1/2 κουταλάκι βανίλιας 
• 1/4 κουταλάκι αλάτι 
• 1% κούπας βούτυρο πρόβειο ή λευκή 
μαργαρίνη 

• 1 κούπα ζάχαρη 
•1 αυγό 
• 3 - 4 κουταλιές γάλα 
• μερικές σταγόνες κόκκινο χρώμα 
ζαχαροπλαστικής 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Κοσκινίστε σ' ένα μπολ 3Υ2 κού­
πας αλεύρι με το μπέικιν πάουντερ , τη βα­

νίλια και το αλάτι. Χτυπήστε στη δυνατή 

ταχύτητα του μίξερ το βούτυρο με τη ζά­

χαρη , ν' αφρατέψει. Συνεχίζοντας το χτύ­

πημα προσθέστε το αυγό και το γάλα. Ρίξ­

τε σε δόσεις το μίγμα των στερεών υλικών 

και ζυμώστε, ώσπου να επιτύχετε μια μα­

λακιά κι αφράτη ζύμη. Ίσως χρειαστεί να 

προσθέσετε κι άλλο αλεύρι. Μην βάλετε το 

μίγμα στο ψυγείο. Χωρίστε τη ζύμη σε δύο 

μέρη και βάψτε το ένα ροζ με μερικές στα­

γόνες κόκκινο χρώμα ζαχαροπλαστικής. Βάλ­

τε τις δύο ζύμες σε σακούλες καρνέ ή καρ­

νέ μπισκότων με άνοιγμα μύτης 1 εκ. και 
βγάλτε ροζ και άσπρες λωρίδες ζύμης ε­

ναλλάξ επάνω σε aντικολλητικά χαρτί στρω­

μένο σε ένα ταψί, σε κάποια απόσταση τη 

μία από την άλλη. Πατήστε με τον πλάστη 

ελαφρά να ενώσουν οι λωρίδες και να σχη­

ματιστεί φύλλο πάχους 3 χιλ. Είναι καλύτε­

ρα να στρώσετε στην επιφάνεια aντικολλη­

τικά χαρτί, πριν πατήσετε με τον πλάστη, για 

να μην κολλήσει η ζύμη επάνω σ' αυτόν. Κόψ-
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τε από τη ζύμη μπισκότα ριγέ δίχρωμα με 

μικρά και μεγάλα κουπ-πατ κουνελάκια . Με 

μια σπάτουλα πάρτε προσεκτικά τα μπι­

σκοτάκια κι aραδιάστε τα σε ταψί στρωμέ­

νο με aντικολλητικά χαρτί. Πλάστε τη ζύμη 

που περίσσεψε από τριγύρω , ανοίξτε τη με 

τον πλάστη σε φύλλο και κόψτε από αυτή 

παρδαλά κουνελάκια. Ψήστε τα σε φούρνο 

175°C 1 Ο' -15' , ανάλογα με το μέγεθός τους. 
Βγάλτε τα από το φούρνο κι αφήστε τα να 

κρυώσουν σε σχάρα. 

ΖΑΧΑΡΩΤΑ ΚΟΥΝΕΛΑΚΙΑ ΚΑΙ ΠΟΥΛΑΚΙΑ 

ΥΛΙΚΑ 

• 3 aσπράδια 
• 1/2 κουταλάκι κρεμόριο 
• 1 κιλό ζάχαρη άχνη 
• πράσινο, κίτρινο και κόκκινο χρώμα 
ζαχαροπλαστικής 

• λίγη βανίλια ή 
εσάνς πικραμύγδαλου 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χτυπήστε τα aσπράδια με το κρε­
μόριο να πήξουν. Προσθέστε το άρωμα και 

τα 3/4 της ζάχαρης. Χτυπήστε το μίγμα στη 
δυνατή ταχύτητα 7'-10'. Αν χρειαστεί προ­

σθέστε και άλλη ζάχαρη άχνη, ώσπου να γί­

νει ένα μίγμα που να πλάθεται, όπως ο πη­

λός. Χωρίστε το σε τρία ή περισσότερα μέ­

ρη και χρωματίστε τα προσθέτοντας μερι­

κές σταγόνες χρώμα ζαχαροπλαστικής. Α­

πλώστε τη ζάχαρη άχνη σε λαδόχαρτο στρω­

μένο επάνω στο τραπέζι. Βουτώντας τα δά­

χτυλά σας στην άχνη, πάρτε μικρά κομματά­

κια από το μίγμα και πλάστε , όπως με τον 

πηλό , άσπρα κουνελάκια και κίτρινα παπάκια. 

Βάλτε τους χρωματιστά aυτάκια και ουρίτσες. 

Για ματάκια, μπήξτε ολόκληρα γαρύφαλλα. 

Φυλάξτε το μίγμα σκεπασμένο με υγρή πε­

τσέτα όσο δουλεύετε, γιατί στεγνώνει πολύ 

γρήγορα. Τα ζαχαρωτά διατηρούνται για με­

γάλο χρονικό διάστημα, μακριά από υγρασία. 
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ΠΑΣΤΑ ΑΜΥΓΔΑΛΟΥ (MARZIPAN) 

Γίνεται 1 δόση (750 γρ .) 

Χρόνος ετοιμασίας 1 ώρα 

ΥΛΙΚΑ 
• 1/4 κιλού aσπρισμένα αμύγδαλα 
• 1/4 κιλού ζάχαρη άχνη 
• 1% κούπας ζάχαρη 
• 1/4 κούπας γλυκόζη 
• 1/4 κούπας νερό 
• 1 κουταλάκι εσάνς πικραμυγδάλου 
• χρώματα ζαχαροπλαστικής 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χτυπήστε στο πολυμίξερ τα αμύ­
γδαλα με την άχνη , ώσπου να επιτύχετε ένα 

λείο μίγμα σαν πάστα. Στο μεταξύ, βάλτε σε 

μια κατσαρόλα με βαρύ πάτο την κρυσταλλι­

κή ζάχαρη , τη γλυκόζη και το νερό κι ανακα­

τέψτε επάνω σε χαμηλή φωτιά με ξύλινο κου­

τάλι, ώσπου να διαλυθεί η ζάχαρη. Καθαρί­

ζετε συχνά τα τοιχώματα της κατσαρόλας με 

ένα πινέλο βουτηγμένο σε ζεστό νερό. Δυνα­

μώστε τη φωτιά και σιγοβράστε, χωρίς να α­

νακατεύετε 7' ή ώσπου το θερμόμετρο μαρ­
μελάδας να δείξει 117°C. Κατεβάστε από τη 
φωτιά κι αδειάστε το αμέσως με σιγανή ροή 

μέσα στο μπολ του πολυμίξερ ενώ συνεχίζε­

ται το χτύπημα. Χτυπήστε, ώσπου να γίνει έ-

να ομοιογενές μίγμα. Ρίξτε την εσάνς και χτυ­

πήστε τη να ενσωματωθεί. Αλείψτε ένα με­

γάλο μπολ με λίγο καλαμποκέλαιο και βάλτε 

μέσα τη ζύμη που σχηματίστηκε. Καλύψτε 

με μια υγρή πετσέτα κι αφήστε τη να κρυώ­

σει εντελώς. Η πάστα είναι έτοιμη για να πλά­

σετε διάφορα σχήματα. Χωρίστε τη σε τόσα 

μέρη , όσα είναι τα χρώματα, που θέλετε να 

βάψετε. Χρωματίστε ένα μέρος ροζ για τις 

φραουλίτσες, ένα μέρος πράσινο για τα φυλ­

λαράκια και για τα αχλαδάκια. Ανακατέψτε με­

ρικές σταγόνες εσάνς φράουλας στην ροζ πά­

στα και μερικές σταγόνες εσάνς peppermint 
στην πράσινη πάστα. Η πάστα αμυγδάλου δια­

τηρείται καλά κλεισμένη με πλαστική μεμβράνη 

3 μήνες σε αεροστεγώς κλεισμένο δοχείο 
και 6 μήνες στην κατάψυξη. Πλάστε με τη ροζ 
πάστα φραουλίτσες και κολλήστε πράσινα 

φυλλαράκια με λίγο νερό. Φηάξτε μηλαράκια 

με aχρωμάτιστη πάστα αμυγδάλου και βάψ­

τε τα μ' ένα πινέλο σε διάφορα σημεία, χρη­

σιμοποιώντας 2 κουταλιές διάφανο λικέρ α­
νακατεμένο με μερικές σταγόνες κίτρινο και 

1-2 σταγόνες κόκκινο χρώμα ζαχαροπλαστι­
κής, ώστε να επιτύχετε την πορτοκαλί από­

χρωση. Φυλάξτε τα σκεπασμένα με πλαστι­

κή μεμβράνη γιατί στεγνώνουν γρήγορα. 
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AMAREΠI & MACAROONS 

AMAREΠI 
Γίνονται 40 μπισκοτάκια 
Χρόνος προετοιμασίας 20' 
Χρόνος ψησίματος 15' 

ΥΛΙΚΑ 
• 1 κούπα αμύγδαλα aσπρισμένα 
• 1 κούπα ζάχαρη άχνη 
•1 aσπράδι 
• 3-4 κουταλιές λικέρ Amaretto 
• 1/4 κουταλάκι εσάνς πικραμυγδάλου 
• ζάχαρη άχνη για το πασπάλισμα 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χτυπήστε στο μίξερ τα αμύγδαλα 
με την άχνη να γίνει λεία πούδρα. Προσθέ­

στε το aσπράδι, το λικέρ και την εσάνς πι­

κραμυγδάλου και συνεχίστε το χτύπημα 2' α­
κόμη, να επιτύχετε απαλή ζύμη. Βάλτε τη σε 

καρνέ με στρογγυλή μύτη 1 ,5 εκ. και βγάλτε 
στρογγυλές μπίλιες στο μέγεθος κερασιού , 

τη μία δίπλα στην άλλη , μέσα σε ταψί στρω­

μένο με aντικολλητικά χαρτί φούρνου. Ψήστε 

τα amaretti σε φούρνο180°C 12'- 15' ή ώσπου 
να πάρουν χρυσό χρώμα. Πασπαλίστε τα με 

ζάχαρη άχνη, όσο είναι ακόμη ζεστά. 

Εναλλακτικά: αντικαταστήστε 1/2 κούπας α­
μύγδαλα με φουντούκια και προσθέστε 1 
κουταλιά κακάο. Βγάλτε το μίγμα με καρνέ 

με μύτη αστέρι για να σχηματίσετε όμορφες 

ροζέτες. 

MACAROONS 
Γίνονται 40 macaroons 
Χρόνος προετοιμασίας 25' 
Χρόνος ψησίματος 1 ώρα και 15' 

ΥΛΙΚΑ 
•4 aσπράδια 
• 1/4 κουταλάκι κρεμόριο 
• 1/4 κουταλάκι βανίλια 
• 1/3 κούπας ζάχαρη άχνη 
• κόκκινα κερασάκια γλασέ 
κομμένα στη μέρη 

για macaroons με αμυγδαλόπαστα 

• 150 γρ. marziρan αλεσμένη 
• 1/2 κούπας ζάχαρη 

για macaroons με ινδοκ6ρυδο 

• 1/3 κούπας κακ6ο 
• 1 1/3 κούπας τριμμένο ινδοκάρυδο 
• 1/2 κούπας ζάχαρη 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Ανακατέψτε σ' ένα μεγάλο μπολ 
την αλεσμένη αμυγδαλόπαστα με τη ζάχαρη. 

Σ' ένα δεύτερο μπολ ανακατέψτε το κακάο 

με το τριμμένο ινδοκάρυδο και τη ζάχαρη. 

Χτυπήστε στη δυνατή ταχύτητα του μίξερ τα 

aσπράδια με το κρεμόριο, να πήξουν και ν' 

αφρατέψουν. Προσθέστε τη ζάχαρη άχνη και 

τη βανίλια και συνεχίστε το χτύπημα , ώσπου 

να επιτύχετε μαρέγκα σφιχτή, να στέκεται. 

Μοιράστε τη μαρέγκα κουταλιά, κουταλιά στα 

δύο μπολ με τα υλικά για τις δυο γεύσεις mac­
aroons, κι ανακατέψτε τα πολύ απαλά, ώστε 

να ενωθεί η μαρέγκα με τα στερεά υλικά , 

χωρίς να ξεφουσκώσει. Βάλτε δύο ταψιά, το 

ένα επάνω στο άλλο και στρώστε το επάνω 

με aντικολλητικά χαρτί φούρνου . Τα δύο τα­

ψιά εμποδίζουν τα μπισκοτάκια να καούν κα­

τά το ψήσιμο. Βάλτε κουταλιές από το λευ­

κό και το καστανό μίγμα στο ταψί, σε από­

σταση τη μία από την άλλη, γιατί θα φου­

σκώσουν κατά το ψήσιμο. Τοποθετήστε ένα 

μισό κερασάκι σε κάθε macaroon. Ψήστε τα 
στους 150°C, 15'. Χαμηλώστε τη θερμοκρα­
σία στους 1 00°C και συνεχίστε το ψήσιμο 
για άλλη 1 ώρα. Αφήστε τα να κρυώσουν μέ­
σα στο φούρνο , αρκετές ώρες. Διατηρούνται 

αρκετό καιρό κλεισμένα ερμητικά σε κουτί 

μπισκότων, μακριά από υγρασία. 

Εναλλαι<τικά: παραλείψτε το κερασάκι κατά 

το ψήσιμο στα λευκά macaroons και αφού 
κρυώσουν ενώστε τα ανά δύο με λιωμένη σο­

κολάτα. Αφήστε τα να σταθούν επάνω σε a­
ντικολλητικά χαρτί, ώσπου να στερεοποιη­

θεί η σοκολάτα και να κολλήσουν μεταξύ τους. 
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ΤΣΟΥΡΕΚΑΚΙΑ 

Γίνονται 12 τσουρεκάκια 
Χρόνος προετοιμασίας 2 ώρες 
Χρόνος ψησίματος 15' 

ΥΛΙΚΑ 
• 3 κούπες αλεύρι για όλες τις χρήσεις 
• 1 κουταλιά μαγιά ξερή ή 

30 γρ. μαγιά νωπή 

• 1/2 κουταλάκι αλάτι 
• 1 αυγό και 

2 κροκάδια 
• 2/3 κούπας γάλα 
• 1/3 κούπας ζάχαρη 
• 1/2 κούπας βούτυρο λιωμένο 
• 1/2 κουταλάκι μαστίχα κοπανισμένη ή 

2 κουταλιές ξύσμα λεμονιού 

Ει<τΕΛΕΣΗ Ανακατέψτε το αλεύρι με την ξε­
ρή μαγιά και το αλάτι, στο μπολ του μίξερ. 

Ρίξτε όλα τα υπόλοιπα υλικά, εκτός από το 

βούτυρο και χτυπήστε τα με το γάντζο ζυ­

μώματος 7' σε χαμηλή ταχύτητα, ώσπου να 
επιτύχετε ζύμη απαλή και αφράτη. Αν είναι 

σφιχτή , προσθέστε λίγο γάλα ακόμη . Αν πά­

λι είναι πολύ μαλακιά , βάλτε λίγο ακόμη α­

λεύρι. Σταματήστε το μίξερ και ζυμώστε με 

το χέρι , ρίχνοντας λίγο , λίγο το ζεστό βού­

τυρο και ενσωματώνοντάς το μέσα στη ζύμη. 

Σκεπάστε κι αφήστε τη ζύμη να σταθεί σε 

ζεστό υγρό μέρος , ώσπου να διπλασιαστεί 

σε όγκο. Πατήστε τη με τη γροθιά σας στο 

κέντρο να ξεφουσκώσει και παίρνοντας κομ­

μάτια ζύμης, για να κάνετε τα κουνελάκια πλά­

στε κορδόνια στο πάχος του αντίχειρα και 

με μήκος 30 εκ . Περάστε τη μια άκρη μέσα 

στην άλλη και δέστε ένα κόμπο , ή κόψτε κομ­

μάτια και πλάστε μπαλάκια στο μέγεθος μι­

κρού μανταρινιού. Πατήστε τα να πλατύνουν 

λίγο και κάντε πέντε ψαλιδιές τριγύρω, χω­

ρίς να φτάνετε στο κέντρο. Στρίψτε κάθε κομ­

μάτι ανάμεσα στις δυο ψαλιδιές , έτσι ώστε οι 

κομμένες όψεις να πάνε επάνω , κάτω. Έτσι 

σχηματίζονται μαργαρίτες με πέντε πέταλα. 

Για να κάνετε ανεμόμυλους, πλάστε ένα κομ­

μάτι ζύμης σε τετράγωνο φυλλαράκι με πλευ­

ρά 12 εκ. και πάχος 0,8 εκ. Κάντε από μια ψα­
λιδιά στις τέσσερις γωνίες, χωρίς να φτάσε­

τε μέχρι το κέντρο. Σηκώστε τις τέσσερις κομ­

μένες μισές γωνίες, φέρτε τες στο κέντρο και 

κολλήστε τες βρέχοντάς τες με λίγο νερό. 

Στο σημείο αυτό της ένωσης καρφώστε μια 

ξύλινη φουρκέτα, για να μην ανο ίξουν οι ά­

κρες στο ψήσιμο. Αραδιάστε τα τσουρεκάκια 

σε ταψί στρωμένο με aντικολλητικά χαρτί, κα­

λά βουτηρωμένο . Όταν φουσκώσουν αλείψ­

τε τα με κροκάδι αραιωμένο με λίγο νερό 

και ψήστε τα στους 200°C 15'. Πριν τα φουρ­
νίσετε, βάλτε σε κάθε πέταλο της μαργαρί­

τας μισά αμύγδαλα. Όταν κρυώσουν, στολί­

στε τα με γ λάσο και κουφετάκια smarties. 



ΜΠΙΣΚΟΤΑ ΜΕ ΚΑΣΙΟΥΣ 

Γίνονται 16-20 μπισκότα 
Χρόνος προετοιμασίας 2 ώρες και 30' 
Χρόνος ψησίματος 20' 

ΥΛΙΚΑ 
• 3 κούπες αλεύρι για όλες τις χρήσεις 
• 1 κούπα ριζάλευρο ή νισεστέ 
• 2 κουταλάκια μπέικιν πάουνrερ 
• 1% κούπας φρέσκο βούτυρο 
• 1% κούπας ζάχαρη άχνη 
• 1 αυγό 
• 1 κροκάδι 
• 1 κουταλάκι ξύσμα λεμονιού 
• 2 κούπες κάσιους αλεσμένα 

Ει<τΕΛΕΣΗ Κοσκινίστε μαζί το αλεύρι, το ριζά­
λευρο και το μπέικιν πάουντερ. Χτυπήστε στο 

μίξερ το βουτυρο με τη ζάχαρη ν' ασπρίσει και 

ν' αφρατέψει. Συνεχίζοντας το χτύπημα, ρίξ­

τε το αυγό και το κροκάδι. Σταματήστε το χτύ­

πημα, ρίξτε πρώτα το ξύσμα λεμονιού κι ανα-

κατέψτε το. Ύστερα, ζυμώνοντας ελαφρά το 

μίγμα , ρίξτε σε δόσεις τα κοσκινισμένα μαζί 

υλικά και τέλος τ' αλεσμένα κάσιους. Μπορεί­

τε, αν θέλετε, να χρησιμοποιήσετε αντί κάσι­

ους, φιστίκι Αίγινας ή φουντούκι. Αν θέλετε χω­

ρίστε τη ζύμη και βάλτε στη μισή μια κούπα α­

λεσμένα κάσιους και στην άλλη μισή μια κού­

πα αλεσμένο φιστίκι ή φουντούκι. Πλάστε τη 

ζύμη σε χοντρό ρολό, τυλίξτε το με πλαστική 

μεμβράνη κι αφήστε το να σταθεί 2 ώρες στο 
ψυγείο. Κόψτε το ρολό σε λεmές φέτες κι a­
ραδιάστε τες σε απόσταση τη μια από την άλ­

λη, σε ταψί φούρνου στρωμένο με αντικολλη­

τικό χαρτί. Αλείψτε τα μπισκότα με αυγό και 

πασπαλίστε τα με θρυμματισμένα κάσιους ή 

φουντούκια. Ψήστε τα στους 180°C 18'- 20'. 
Εναλλακτικά , πλάστε τη ζύμη σε μπάλα και 

κόψτε από τη ζύμη κομμάτια χοντρά, πιέστε 

τα ανάμεσα στις παλάμες σας να πλατύνουν 

κι aραδιάστε τα στο ταψί. Φυλάξτε τα μπισκότα 

σε κουτί μπισκότων, μακριά από υγρασία. 



ΜΠΙΣΚΟΤΑ ΓΕΜΙΣΤΑ 

Γίνονται 30 διπλά μπισκότα 
Χρόνος προετοιμασίας 1 ώρα 
Χρόνος ψησίματος 10' 

Υ Λ ΙΚΑ 

για τη ζύμη 

• 1/2 κούπας βούτυρο 
• 1/2 κούπας ζάχαρη άχνη 
• 1/2 κούπας αλεύρι για όλες τις χρήσεις 
• 1/2 κούπας αλεύρι που φουσκώνει μόνο του 

• 1/3 κούπας κακάο 
• 2 κουταλιές γάλα 

για το γλάσο 

•1 aσπράδι 
• 1 3/4 -2 κούπες ζάχαρη άχνη 
• λίγη εσάνς ρeρpermint ή φράουλας 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χτυπήστε το βούτυρο 
με τη ζάχαρη ν' αφρατέψει. Προ­

σθέστε τα αλεύρια και το κακάο , 

αφού πρώτα τα κοσκινίσετε όλα 

μαζί. Ρίξτε το γάλα κι ανακατέψ­

τε σε ζύμη μαλακιά κι εύπλαστη. 

Μην παραζυμώσετε το μίγμα. Α­

νοίξτε τη ζύμη με τον πλάστη σε 

λεπτό φύλλο στρώνοντάς τη α­

νάμεσα σε δύο κομμάτια αντι­

κολλητικό χαρτί. Κόψτε από τη ζύ­

μη μπισκοτάκια με στρογγυλό ο­

δοντωτό κουπ ποτ διάμετρου 4 
εκ. Τρυπήστε την επιφάνειά τους 

με τις μύτες ενός πιρουνιού , για 

να γίνουν πιο όμορφα. Αραδιάστε 

τα σε ταψί στρωμένο με αντικολ­

λητικό χαρτί. Ψήστε τα στους 

180°C, 10'-12'. Βγάλτε τα μπι­
σκοτάκια από το φούρνο κι αφή­

στε τα να κρυώσουν σε σχάρα. 

Στο μεταξύ, ετοιμάστε το γ λάσο. 

Χτυπήστε το aσπράδι με μίξερ χει­

ρός, ώσπου ν' αφρατέψει. Προ­

σθέστε τη ζάχαρη άχνη σε δόσεις 

συνεχίζοντας το χτύπημα σε χα­

μηλή ταχύτητα , ώσπου να γίνει γλάσο πολύ 

πηκτό, σαν πάστα. Αδειάστε το επάνω σε ε­

πιφάνεια πασπαλισμένη με ζάχαρη άχνη και 

ζυμώστε το με τα χέρια σας, ώσπου να μην 

κολλάει. Χωρίστε το στη μέση. Βάλτε στο έ­

να την εσάνς πέπερμιντ και μερικές σταγό­

νες πράσινο χρώμα ζαχαροπλαστικής και στο 

άλλο την εσάνς φράουλας και μερικές στα­

γόνες κόκκινο χρώμα . Ζυμώστε τα , ώσπου 

να aρωματιστούν και να χρωματιστούν ο­

μοιόμορφα. Κόψτε μπαλίτσες από το γλά­

σο και κλείστε τες ανάμεσα σε δυο μπισκο­

τάκια, πιέζοντάς τα, ώσπου να κολλήσουν με 

την κρέμα. 

Εναλλακτικά: Αντικαταστήστε το κακάο με 

αλεύρι που φουσκώνει μόνο του και φτιάξ­

τε λευκά μπισκοτάκια. 
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ΠΑΞΙΜΑΔΑΚΙΑ ΜΕ ΚΑΡΥ ΔΙΑ Η ΦΟΥΝΤΟΥΚΙΑ 

Γίνονται 80 παξιμαδάκια 
Χρόνος προετοιμασίας 30' 
Χρόνος ψησίματος 1 ώρα και 30' 

ΥΛΙΚΑ 
•6 αυγά 
• 1% κούπας ζάχαρη 
• 3 κούπες αλεύρι για όλες τις χρήσεις 
• 1 κουταλιά μπέικιν πάουντερ 
• 1/4 κουταλάκι βανίλια 
• 1% κούπας καρύδια ή φουντούκια ψημένα 
και ψιλοκομμένα 

• 1 Υ'2 κούπας καλαμποκέλαιο 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χτυπήστε τ' αυγά με τη ζάχαρη να 

πήξουν και ν' αφρατέψουν. Κοσκινίστε το α­

λεύρι με το μπέικιν πάουντερ και τη βανίλια. Ρίξ­

τε κι ανακατέψτε μέσα στα χτυπημένα αυγά 

τα καρύδια ή τα φουντούκια και στη συνέχεια 

το αλεύρι και το λάδι εναλλάξ, ανακατεύοντας 

συνεχώς με aπαλές κινήσεις και προσέχοντας 

να μην ξεφουσκώσει το μίγμα. Απλώστε το μίγ­

μα σ' ένα ταψί με διαστάσεις 28χ38 εκ. στρω­

μένο με aντικολλητικά χαρτί φούρνου . Ψήστε 

το στους 180°C 30' - 35'. Βγάλτε το από το 
φούρνο και χαράξτε το σε λωρίδες με φάρδος 

1 εκ. και μήκος 10 εκ. Βάλτε τις λωρίδες στο 
φούρνο και ξεροψήστε τες, στους 150°C, να γί­
νουν παξιμαδάκια, 40'- 50'. Φυλάξτε τα σε κου­

τί μπισκότων. Διατηρούνται πολύ καιρό. 



ΚΟΥΛΟΥΡΑΚΙΑ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙΟΥ 

Γίνονται 40-50 κουλουράκια 
Χρόνος προετοιμασίας 1 ώρα 
Χρόνος ψησίματος 20'- 30' 

ΥΛΙΚΑ 
• 4 - 4% κούπας αλεύρι yια όλες τις χρήσεις 

• 3 κουταλάκια μπέικιν πάουντερ 
• 1 κούπα βούτυρο μαλακό 
• 1 κούπα ζάχαρη 

•2 κροκάδια 
• 1/4 κούπας χυμό 
πορτοκαλιού 

• 2 κουταλιές 
κονιάκ 

•ξύσμα 1 
πορτοκαλιού 

ΕΚΊΕΛΕΣΗ Κοσκινί­
στε το αλεύρι με το 

μπέικιν πάουντερ. 

Χτυπήστε το βού­

τυρο με τη ζάχαρη 

ν' ασπρίσει και ν' α­

φρατέψει. Σ ' ένα 

μπολ χτυπήστε ε­

λαφρά τα κροκά­

δια. Ρίξτε κι ανα­

κατέψτε το χυμό 

πορτοκαλιού και το 

κονιάκ. Συνεχίζο­

ντας το χτύπημα 

ρίξτε το μίγμα λίγο, 

λίγο μέσα στο 

μπολ του μίξερ κι 

ενσωματώστε το 

με το χτυπημένο 

βούτυρο. Σταμα­

τήστε το χτύπημα, 

ρίξτε κι ανακατέψ­

τε το ξύσμα και κα­

τόπιν το αλεύρι σε 

δόσεις, προσθέτο-

ντας όσο χρεια­

στεί, για να γίνει μια ζύμη απαλή κι εύπλα­

στη, που να μην κολλάει στα δάχτυλα. Πλά­

στε κορδόνια ζύμης στο πάχος του μικρού δα­

χτύλου και διπλώστε τα σε διάφορα σχέδια. 

Αραδιάστε τα σε ταψί βουτυρωμένο κι αλείψτε 

τα, αν θέλετε, με κροκάδι αραιωμένο με 1 κου­
ταλάκι νερό. Ψήστε τα στους 180°C, 20'- 30'. 
Αφήστε τα να κρυώσουν σε σχάρα. Φυλάξτε 

τα σε κουτί μπισκότων. Διατηρούνται 1 μήνα. 



ΚΟΥΛΟΥΡΑΚΙΑ ΛΑΔΙΟΥ 
Γίνονται 45 -
60 κουλουρά­
κια 

Χρόνος προε­

τοιμασίας 45' 
Χρόνος ψησί­
ματος 30' 

ΥΛΙΚΑ 
•2 κούπες 
αλεύρι ολικής 

αλέσεως 

•5 κούπες 
αλεύρι για όλες 

τις χρήσεις 

• 1% κουταλάκι 

αλάτι 

• 1 V2 κουταλιάς 
ζάχαρη 

• 2 κούπες λάδι 
• 1 3/4 κούπας 
κρασί λευκό 

ξηρό 

•1 κουταλιά 
σόδα 

•1 κουταλιά 
αμμωνία 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Ανα­

κατέψτε τα δύο 

αλεύρια με τη 

ζάχαρη και το α­

λάτι στο μπολ 

του μίξερ. Προ-

σθέστε το λάδι και τρίψτε με τα δάχτυλα 

το μίγμα ή καλύτερα με τον ειδικό αναδευ­

τήρα ζύμης, ώσπου να λαδωθεί καλά το α­

λεύρι. Διαλύστε τη σόδα και την αμμωνία σε 

λίγο κρασί και ρ ίξτε το μαζί με το υπόλοιπο 

κρασί στο μίγμα του αλευριού. Ζυμώστε, 

ώσπου να γίνει ζύμη απαλή, να ξεχωρίσει 

από τα τοιχώματα του μπολ και να μην κολ­

λάει στα χέρια. Αφήστε τη ζύμη να σταθεί 

30' και πλάστε μ' αυτή κορδόνια στο πάχος 

του δείχτη και μήκος 15-20 εκ. κι ενώστε 
τις δυο άκρες σχηματίζοντας κύκλους. 

Αραδιάστε τα κουλουράκια σε ταψί στρω­

μένο με aντικολλητικά χαρτί φούρνου , το 

ένα σε μικρή απόσταση από το άλλο και 

ψήστε τα στους 200°C, 30' περίπου . Αφήστε 

τα να κρυώσουν σε σχάρα. Φυλάξτε τα σε 

κουτί μπισκότων. 



ΠΤΙ ΦΟΥΡ ΜΕ ΜΑΡΜΕΜΔΑ 

Γίνονται 20 διπλά μπισκότα 
Χρόνος προετοιμασίας 30' 
Χρόνος ψησίματος 15' 

ΥΛΙΚΑ 
• 1/2 κούπας βούτυρο 
• 1/2 κούπας ζάχαρη 
•2 κροκάδια 
• 2 κουταλιές κονιάκ 
• 1 κουταλάκι εσάνς βανίλιας 
• 1/4 κούπας custard ρowder 

• 3/4 κούπας αλεύρι για 
όλες τις χρήσεις 

• 3/4 κούπας αλεύρι που 
φουσκώνει μόνο του 

• 2/3 κούπας μαρμελάδα 
φράουλα 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χτυπήστε το 
βούτυρο με τη ζάχαρη 

να αφρατέψει. Συνεχί­

ζοντας το χτύπημα προ­

σθέστε ένα, ένα τα κρο­

κάδια, το κονιάκ και τη 

βανίλια. Κοσκινίστε σ' έ­

να μπολ την custard με 
τα δύο αλεύρια και ρίξ­

τε το μίγμα σε δόσεις μέ­

σα στο χτυπημένο βού­

τυρο, ζυμώνοντας απα­

λά με τα δάχτυλα . Προ­

σοχή μην παραζυμώσε­

τε τη ζύμη , γιατί θα σφί­

ξει. Κόψτε μικρά μπα­

λάκια από τη ζύμη , πλά­

στε τα σε κοντά μπα­

στουνάκια και πιέστε τα 

να πλατύνουν . Αραδιά­

στε τα το ένα δίπλα στο 

άλλο επάνω σε ταψί 

στρωμένο με aντικολ­

λητικά χαρτί φούρνου . 

Πιέστε τις μύτες ενός πι­

ρουνιού επάνω στο καθένα, ώστε να μείνει 

το αποτύπωμα και ψήστε τα στους 180°C, 
12'. Αφήστε τα να κρυώσουν στο ταψί, α­

φού τα βγάλετε από το φούρνο. Ενώστε τα 

ανά δύο με μαρμελάδα φράουλα ή βερίκο­

κο. Αφήστε τα να σταθούν μερικές ώρες, ώ­

στε να κολλήσουν καλά και κατόπιν, βουτήξτε 

τα ως τη μέση σε λιωμένη σοκολάτα και κα­

τόπιν σε σοκολατένια τρούφα. Βάλτε τα ε­

πάνω σε aντικολλητικά χαρτί, ώσπου να στε­

ρεοποιηθεί η σοκολάτα. 
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ΜΠΙΣΚΟΤΑΚΙΑ ΠΡΕΣΑΣ 
Γίνονται 80 μπι­
σκότα 
Χρόνος προετοι­

μασίας 1 ώρα 
Χρόνος ψησίμα­
τος 10' 

ΥΛΙΚΑ 
• 1 κούπα μαλακό 
βούτυρο 

•213 κούπας 
ζάχαρη άχνη 

•2 κροκάδια 
• 2 κουταλιές ρούμι 
ή κονιάκ 

• 1/4 κουταλάκι 
βανίλια ή άλλο 

άρωμα της 

αρεσκείας σας 

• 2 3/4 κούπας 
αλεύρι για όλες 

τις χρήσεις 

•1 aσπράδι 
(προαιρετικά) 

•100 yρ. 
αμυyδαλάκι 

θρυμματισμένο 

(προαιρετικά) 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χτυπή­
στε στο μίξερ το 

βούτυρο με τη ζά-

χαρη ν' αφρατέψει. Συνεχίζοντας το χτύπη­

μα, ρίξτε τα δύο κροκάδια, το ρούμι και το ά­

ρωμα. Κατόπιν ρίξτε λίγο, λίγο το αλεύρι, ζυ­

μώνοντας απαλά με τα χέρια, ώσπου να επι­

τύχετε μια απαλή και αφράτη ζύμη. Προσο­

χή, δεν πρέπει να είναι σφιχτή. Ίσα, ίσα να 

μην κολλάει στα δάχτυλα. Μην την αφήσετε 

να σταθεί, γιατί όσο στέκεται αρχίζει το βού­

τυρο και βγαίνει μέσα από τη ζύμη και η ζύ­

μη σφίγγει. Βάλτε τη λίγη, λίγη μέσα στην πρέ­

σα μπισκότων και πατώντας με το έμβολο, 

βγάλτε μέσα σε αβουτύρωτο ταψί μπισκοτά­

κια σε διάφορα σχέδια, χρησιμοποιώντας τους 

ειδικούς δίσκους. Αν θέλετε, χτυπήστε ελα­

φρά το aσπράδι, αλείψτε μ' αυτό τα μπισκο­

τάκια, χρησιμοποιώντας ένα πινέλο και πα­

σπαλίστε τα με το αμύγδαλο. Επίσης μπορείτε 

να χρωματίσετε τη ζύμη με χρώμα ζαχαρο­

πλαστικής και να κάνετε χρωματιστά μπισκότα. 

Ψήστε τα μπισκοτάκια στους 180°C, 10' πε­

ρίπου. Αφήστε τα να κρυώσουν και φυλάξτε 

τα σε κουτί μπισκότων. Διατηρούνται 2 μήνες. 



ΚΟΥΛΟΥΡΙΑ ΑΛΜΥΡΑ 

Γίνονται 30 κουλούρια 
Χρόνος προετοιμασίας 1 ώρα 
Χρόνος ψησίματος 20' 

ΥΛΙΚΑ 
• 3 κουταλάκια μπέικιν πάουντερ 

• 1 κουταλάκι 
αλάτι 

• 2 κουταλάκια 
ζάχαρη 

• 3 κούπες αλεύρι 
για όλες τις 

χρήσεις 

•112 κούπας 

μαγειρικό λίπος 

• 1/2 κούπας 
γιαούρτι 

• 1/3 κούπας λάδι 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Σ ' ένα 
μπολ κοσκινίστε 

τα 4 στερεά υλικά. 
Χτυπήστε στο μί­

ξερ στη δυνατή 

ταχύτητα το βού­

τυρο ν' αφρατέ­

ψει. Συνεχίζοντας 

το χτύπημα σε χα­

μηλότερη ταχύτη­

τα , ρίξτε το για­

ούρτι, τα κοσκινι­

σμένα στερεά υλι­

κά και τέλος το λά­

δι. Αν χρειαστεί 

προσθέστε λiγο α­

κόμη αλεύρι, ώστε 

να επιτύχετε μια 

ζύμη μαλακιά που 

να πλάθεται, χω­

ρίς να κολλάει στα 

δάχτυλα. Αφήστε 

τη να σταθεί στο 

ψυγείο σκεπασμέ­

νη με πλαστική μεμβράνη , 2 ώρες . Κόψτε κομ­

ματάκια ζύμης και πλάστε τα σε μακριά λεmά 

κορδόνια. Διπλώστε τα στα δυο και στρίψτε 

τα. Αραδιάστε τα σε ταψί και ψήστε τα στους 

180°C, 18'- 20' να ροδίσουν ελαφρά. Φυλάξτε 
τα σε κουτί μπισκότων. 



COFFEE SNAPS 

Γίνονται 60 μπισκοτάκια 
Χρόνος προετοιμασίας 12 ώρες 
Χρόνος ψησίματος 12'-15' 

ΥΛΙΚΑ 
• 3 κούπες αλεύρι για όλες τις χρήσεις 
• 1/2 κουταλάκι κανέλα 
• 1/8 κουταλάκι αλάτι 
• 2 κουταλάκια καφέ στιγμής 
• 1/2 κουταλάκι βανίλια 
• 2 κουταλιές Kahlυa 
• 1 κούπα βούτυρο 
• 2/3 κούπας καστανή ζάχαρη 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Σ' ένα μπολ κοσκινίστε το αλεύρι 
με την κανέλα και το αλάτι. Σ' ένα μικρό μπολ 

διαλύστε τον καφέ και τη βανίλια στο λικέρ. 

Χτυπήστε το βούτυρο με τη ζάχαρη στο πο­

λυμίξερ, ν' αφρατέψει. Ρίξτε το λικέρ με τον 

καφέ και χτυπήστε τα, ώσπου να ενσωματω­

θούν στο μίγμα του βουτύρου. Συνεχίζοντας 

το χτύπημα, ρίξτε κουταλιά , κουταλιά το μίγ­

μα των στερεών υλικών , ώσπου να γίνει ζύ­

μη σφιχτή. Όταν δεν μπορούν πια να χτυπη­

θούν τα υλικά, ζυμώστε το μίγμα με τα χέ­

ρια. Πλάστε τη ζύμη σε δύο μακριά και λεmά 

ρολά, τυλίξτε τα με πλαστική μεμβράνη και 

βάλτε τα στο ψυγείο να σταθούν τουλάχιστον 

6 ώρες. Η ζύμη διατηρείται 3 ημέρες στο 
ψυγείο και 1 μήνα στην κατάψυξη. Βγάλτε την 
από το ψυγείο και κόψτε τη σε φέτες πά­

χους 1 V2 εκ. Από κάθε φέτα κόψτε με μίνι κο υπ 

πατ όμορφα σχέδια, όπως φυλλαράκια, φρου­

τάκια ή ζωάκια κι aραδιάστε τα επάνω σε α­

βουτύρωτο ταψί. τ α μπισκοτάκια δε θα φου­

σκώσουν , αρά κόψτε τα στο πάχος που τα 

θέλετε, και φροντίστε να έχουν ομοιόμορφο 

μέγεθος. Ψήστε τα στο επάνω ράφι του φούρ­

νου, στους 180°C, 12'-15'. Αφού κρυώσουν, 
φυλάξτε τα σε κουτί μπισκότων. Σερβίρετέ 

τα με τον καφέ ή το τσάι. Αν θέλετε, βουτήξτε 

τα σε λιωμένη σοκολάτα, να σοκολατωθούν. 
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RUGELACH 

Γίνονται 48 μίνι κρουασάν 
Χρόνος προετοιμασίας 1 ώρα και 30' 
Χρόνος ψησίματος 30' 

ΥΛΙΚΑ 
• 1 κούπα βούτυρο 
• 170 yρ. κριμ τσιζ 
• 2 1/4 κούπας αλεύρι για όλες τις χρήσεις 
• 1/3 κούπας μαρμελάδα πορτοκάλι ή 
ροδάκινο 

• 1/3 κούπας ζάχαρη καστανή 
• 1 κουταλάκι κανέλα 
• 1/4 κούπας σταφίδες ψιλοκομμένες ή 
ψηφίδες σοκολάτας 

• 3 κουταλιές αλεσμένη καρυδόψιχα 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χτυπήστε το βούτυρο με το κριμ 
τσιζ στο πολυμίξερ ν' αφρατέψει. Ρίξτε με­

μιάς το αλεύρι λίγο, λίγο και ζυμώστε σε 

ζύμη απαλή, που να μην κολλάει στα δά­

χτυλα. Πλάστε από τη ζύμη 3 μπάλες, κα­
λύψτε τες με πλαστική μεμβράνη και βάλτε 

τες στο ψυγείο τουλάχιστον 1 ώρα. Στο με-

ταξύ, σ' ένα μικρό μπολ ανακατέψτε την κα­

στανή ζάχαρη με την κανέλα, τις σταφίδες 

και τα καρύδια. Βγάλτε από το ψυγείο τη ζύ­

μη , κι αφού σταθεί λίγο σε θερμοκρασία δω­

ματίου , ανοίξτε την κάθε μπάλα με τον πλά­

στη επάνω σε αλευρωμένη επιφάνεια σε κύ­

κλο με πάχος 3 χιλ. Χωρίστε τον κάθε κύ­
κλο ακτινωτά, σαν να κόβεται βασιλόπιτα , 

σε τέταρτα και κατόπιν σε όγδοα και δεκα­

ταέκτα, σχηματίζοντας έτσι 16 τρίγωνα. Α­
φού έχετε χαράξει, χωρίς όμως να κόψετε 

τη ζύμη , αλείψτε τη με την μαρμελάδα και 

πασπαλίστε τη με το μίγμα της ζάχαρης και 

των ξηρών καρπών. Κόψτε τα τρίγωνα και 

τυλίξτε τα σε ρολά ξεκινώντας από το πλα­

τύ μέρος τους, ώστε να σχηματιστούν μίνι 

κρουασάν. Ψήστε τα στους 180°C, στο ε­
πάνω ράφι του φούρνου , 25'-30'. Είναι έτοι­
μα, όταν αρχίσει να ροδίζει ο πάτος τους, η 

επιφάνειά τους όμως παραμένει λευκή. Βγάλ­

τε τα από το φούρνο κι όπως είναι ζεστά , 

πασπαλίστε τα με ζάχαρη άχνη. Διατηρού­

νται 2-3 ημέρες σε κουτί μπισκότων . 



CHOCOLATE CΗΙΡ COOKIES 

Γίνονται 18-20 μπισκότα 
Χρόνος προετοιμασίας 15' 
Χρόνος ψησίματος 12' 

ΥΛΙΚΑ 
• 125 yρ. σοκολάτα κουβερτούρα 

• 3/4 κούπας καστανή ζάχαρη 

•2 αυγά 
• 1/4 κούπας βούτυρο ή μαργαρίνη λιωμένη 
• 1/2 κούπας αλεύρι yιa όλες τις χρήσεις 

• 1/4 κουταλάκι μπέικιν πάουντερ 

• 1/4 κουταλάκι βανίλια 
• 125 yρ. chocolate chiρs 

• 125 yρ. ψημένο φουντούκια χοντροκομμένο 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Λιώστε την κουβερτούρα σε μπεν 
μαρί. Ρίξτε κι ανακατέψτε σ' ένα μπολ τη ζά­

χαρη, το βούτυρο, τ' αυγά και τη λιωμένη σο­

κολάτα. Κοσκινίστε το αλεύρι με το μπέικιν 

πάουντερ και τη βανίλια. Ρίξτε κι ανακατέψ­

τε το με το μίγμα της σοκολάτας. Προσθέ-

στε τα chocolate chips και τα φουντούκια κι 

ανακατέψτε τα. Βάλτε γεμάτες κουταλιές α­

πό το μίγμα σε ταψί στρωμένο με αντικολ­

λητικό χαρτί φούρνου σε κάποια απόσταση 

τη μια από την άλλη. Αν θέλετε μοιράστε τη 

ζύμη στις υποδοχές 2 ταψιών για cookies 
καρδιές και στερεώστε μέσα τις ειδικές βέρ­

γες . Ψήστε τα μπισκότα στους 180°C 12'- 13' 
ή ώσπου να φουσκώσουν και να μην κολλά­

νε στα δάχτυλα, όταν τ' ακουμπήσετε. Αφή­

στε τα να κρυώσουν 1' μέσα στο ταψί. Με­
ταφέρετέ τα σε σχάρα κι αφήστε τα να κρυώ­

σουν εντελώς. Αν θέλετε, λιώστε λευκή σο­

κολάτα και περιχύστε τα μπισκότα, είτε κα­

λύmοντάς τα ολόκληρα, είτε καλύmοντας 

ένα μέρος μόνο της επιφάνειάς τους. Πα­

σπαλίστε τα με χοντροτριμμένα φουντούκια. 

Είναι προτιμότερο να τα καταναλώσετε την 

ίδια ημέρα. Μπορείτε να αντικαταστήσετε τα 

φουντούκια με καρύδια, φιστίκια, κάσιους ή 

αμύγδαλα ψημένα. 
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ΚΟΥΛΟΥΡΑΚΙΑ ΠΑΣΧΜΙΝΑ 

Γίνονται 90-100 κουλουράκια 
Χρόνος προετοιμασίας 1 ώρα 
Χρόνος ψησίματος 20' 

ΜΕΑΜΜΩΝΙΑ 
• 1 κιλό αλεύρι για όλες τις χρήσεις 

• 1/2 κουταλάκι αλάτι 
• 1 κουταλάκι βανίλια 
• 1 κούπα βούτυρο μαλακό 
• 1 '12 κούπας ζάχαρη 
• 4 αυγά και 2 κροκάδια 
• 1/2 κούπας γάλα 
• 1 κουταλιά αμμωνία (30 γρ.) 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Κοσκινίστε το αλεύρι με το αλάτι 
και τη βανίλια. Χτυπήστε το βούτυρο με τη 

ζάχαρη, ν' αφρατέψει. Συνεχίζοντας το χτύ­

πημα ρίξτε ένα , ένα τ' αυγά και τα κροκά­

δια. Διαλύστε την αμμωνία στο γάλα. Συνε­

χίζοντας το χτύπημα, ρίξτε στο μίγμα του 

βουτύρου λίγο, λίγο το μισό αλεύρι εναλλάξ 

με το γάλα. Ζυμώστε με το γάντζο στο μίξερ 

ή με το χέρι, προσθέτοντας όσο αλεύρι χρει­

αστεί , για να γίνει μια ζύμη μαλακιά κι εύ­

πλαστη, που να μην κολλάει στα χέρια. Πλά­

στε κορδόνια στο πάχος του μικρού δαχτύ­

λου και τυλίξτε τα σε διάφορα σχήματα. Α­

ραδιάστε τα σε βουτυρωμένο ταψί , σε αρ-

κετή απόσταση το ένα από το άλλο, γιατί θα 

φουσκώσουν. Αλείψτε τα με κροκάδι αραιω­

μένο με λίγο νερό και ψήστε τα σε φούρνο 

180°C, 25'-30'. 

ΜΕ ΜΠΕΊ'ΚΙΝ ΠΑΟΥΝΤΕΡ 
• 5-6 κούπες αλεύρι για όλες τις χρήσεις 

• 5 κουταλάκια μπέικιν πάουντερ 
• 1 κουταλάκι βανίλια 

• 1 κούπα μαλακό βούτυρο 
• 1 '12 κούπας ζάχαρη 
•4 αυγά 
• 1 κροκάδι χτυπημένο με 1 κουταλάκι νερό 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Ανακατέψτε το αλεύρι με το μπέι­
κιν πάουντερ. Χτυπήστε στο μίξερ το βούτυ­

ρο με τη ζάχαρη και τη βανίλια ν' αφρατέ­

ψει. Συνεχίζοντας το χτύπημα, ρίξτε ένα, έ­

να τ' αυγά ρίχνοντας μια κουταλιά αλεύρι ύ­

στερα από το καθένα. Κατόπ ιν ρίξτε λίγο , 

λίγο όσο αλεύρι χρειαστεί, για να γίνει μια 

ζύμη απαλή , που να πλάθεται και να μην κολ­

λάει στα χέρια. Πλάστε λεmά κορδονάκια και 

τυλίξτε τα σε διάφορα σχέδια. Αραδιάστε 

τα κουλουράκια σε ελαφρά βουτυρωμένο τα­

ψί, αλείψτε τα με το κροκάδι και ψήστε τα 

στους 200°C, 15'- 20', να ροδοκοκκινίσουν. 
Αφήστε τα να κρυώσουν σε σχάρα. 
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ΜΠΙΣΚΟΤΑ ΣΑΜΠΛΕ 
Γίνονται 20 μπισκότα 
Χρόνος προετοιμασίας 1 ώρα 
και30' 

Χρόνος ψησίματος 12' 

ΥΛΙΚΑ 
• 1 κούπα βούτυρο 
• 1 κούπα ζάχαρη άχνη 
• 1 αυγό ελαφρά χτυπημένο 
• 5 κροκάδια 

• 2 κουταλάκια εσάνς βανίλιας 
• 3 % - 4 κούπες αλεύρι για όλες τις 
χρήσεις 

• 1/8 κουταλάκι αλάτι 
• 1/2 κουταλάκι μπέικιν πάουντερ 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χτυπήστε στο πολυμίξερ το 
βούτυρο με τη ζάχαρη, ν' αφρατέψει. Σ' 

ένα μπολ ανακατέψτε τα κροκάδια με 

το αυγό. Συνεχίζοντας το χτύπημα, ρίξ­

τε λίγο, λίγο το μίγμα των αυγών μέσα 

στο βούτυρο. Ρίξτε κι ανακατέψτε τη βα­

νίλια. Σ' ένα μπολ ανακατέψτε το αλεύ­

ρι με το αλάτι και το μπέικιν πάουντερ. 

Ρίξτε το μίγμα των στερεών υλικών, σε 

δόσεις, μέσα στο μίγμα του βουτύρου 

και ζυμώστε ελαφρά, ώσπου να επιτύ­

χετε μια ζύμη απαλή κι αφράτη. Στρώ­

στε τη ζύμη ανάμεσα σε δύο κομμάτια αντι­

κολλητικό χαρτί κι ανοίξτε τη με τον πλάστη 

σε φύλλο πάχους 3 χιλ. Τυλίξτε τη σε ρολό 
μαζί με το χαρτί, καλύψτε το με πλαστική μεμ­

βράνη κι αφήστε το να σταθεί 1 ώρα τουλά­

χιστον στο ψυγείο. Βγάλτε τη ζύμη από το ψυ­

γείο κι αφήστε τη να σταθεί σε θερμοκρασία 

δωματίου 15'. Αφαιρέστε τη μεμβράνη , ξετυ­

λίξτε το ρολό και κόψτε στρογγυλά μπισκό­

τα με οδοντωτά κουπ ποτ 8 εκ. Αραδιάστε τα 
σε 2 ταψιά στρωμένα με αντικολλητικό χαρ­
τί. Αλείψτε τα με λίγο κροκάδι και μ' ένα πι­

ρούνι κάντε σχέδια επάνω σε κάθε μπισκότο. 

Ψήστε τα σε φούρνο 190°C, 16'-18' ή ώσπου 
να ροδίσουν. 

Εναλλακτικά φτιάξτε σαμπλέ με τυρί. Βάλτε 

σ' ένα μπολ 2 κούπες αλεύρι για όλες τις χρή­

σεις. Προσθέστε 1 κούπα βούτυρο κρύο σε 
κομματάκια και τρίψτε το με τα δάχτυλά ή κα­

λύτερα με τον αναδευτήρα ζύμης, να γίνει σαν 

τραχανάς . Ρίξτε 250 γρ. τυρί φέτα σκληρή 
τριμμένη και πατήστε με τον αναδευτήρα ζύ­

μης να ενωθεί με το μίγμα του αλευριού . Μα­

ζέψτε τη ζύμη σε μπάλα και βάλτε τη να στα­

θεί 2 ώρες στο ψυγείο. Ανοίξτε τη σε φύλλο 

πάχους 0,5 εκ. και κόψτε τη με οδοντωτό κουπ 
ποτ σε στρογγυλά μπισκότα. Αραδιάστε τα 

σε ταψί, αλείψτε τα με κροκάδι αραιωμένο 

με λίγο νερό και πασπαλίστε τα με σουσάμι. 

Ψήστε τα στους 200°C, 10'- 12,' να ροδίσουν. 



ΠΟΙΚΙΛΙΑ ΜΠΙΣΚΟΤΩΝ 

ΜΠΙΣΚΟΤΑΚΙΑ ΑΜΥΓ ΔΑΛΟΥ 
• 1 κούπα βούτυρο 
• 1 κούπα ζάχαρη άχνη 
•1 αυγό 
• 2 κουταλιές γάλα 
• 2- 2% κούπας αλεύρι για όλες τις χρήσεις 
• 200 γ ρ. αμυγδαλόψιχα αλεσμένη 
• 1 aσπράδι για το άλειμμα 

• ξανθή ζάχαρη για το τύλιγμα 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χτυπήστε στη δυνατή ταχύτητα του 
πολυμίξερ το βούτυρο με την ά:χvη ν' αφρα­

τέψει. Προσθέστε το αυγό και το γάλα και συ­

νεχίστε το χτύπημα 2'. Χαμηλώστε την ταχύ­
τητα και προσθέστε το αλεύρι και την αμυ­

γδαλόψιχα. Ίσως χρειαστεί να προσθέσετε 



λίγο αλεύρι ακόμη. Κάντε τη ζύμη μια μπάλα, 

τυλίξτε τη με πλαστική μεμβράνη κι αφήστε τη 

να σταθεί στο ψυγείο 2-3 ώρες. Ανοίξτε τη σε 
φύλλο πάχους 0,5 εκ. ανάμεσα σε δύο λαδό­
χαρτα. Κόψτε με κουπ-πατ στρογγυλά μπι­

σκοτάκια 5 εκ. κι aραδιάστε τα σε ταψί στρω­
μένο με aντικολλητικά χαρτί φούρνου. Αλείψ­

τε τα με λίγο aσπράδι και πασπαλίστε τα με 

χοντρή ξανθή ζάχαρη. Πιέστε τα στο κέντρο 

να δημιουργηθεί μία εσοχή και τοποθετήστε 

μία μικρή κόκκινη διάφανη καραμέλα τύπου 

jell-o. Ψήστε τα μπισκοτάκια στους 180°C 15'. 
Βγάλτε τα από το φούρνο κι αφήστε τα να 

κρυώσουν σε σχάρα. Φυλάξτε τα σε κουτί μπι­

σκότων. Γίνονται 40 μπισκοτάκια. 

ΚΟΥΛΟΥΡΑΚΙΑ ΜΕΛΕΝΙΑ ΝΗΗΗΣΙΜΑ 
• 3Υ2 κούπας αλεύρι που φουσκώνει μόνο του 

• 2 κουταλάκια κανέλα 
• 1/4 κουταλάκι αλάτι 
• 1/4 κούπας μέλι 
• 1 κούπα καλαμποκέλαιο 
• 112 κούπας κρασί λευκό 
• σουσάμι yια το πασπάλισμα 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Κοσκινίστε σ' ένα μεγάλο μπολ ό­
λα μαζί τα στερεά υλικά και κάντε ένα λάκκο 

στο κέντρο. Χτυπήστε στο πολυμίξερ όλα τα 

υγρά υλικά, ώστε να ενωθούν καλά. Αδειάστε 

το μίγμα μέσα στο μπολ με το αλεύρι και ζυ­

μώστε παίρνοντας λίγο , λίγο το αλεύρι από 

τριγύρω, ώσπου να ενωθούν τα υλικά. Μην 

παραζυμώσετε, γιατί τα κουλουράκια δεν θα 

γίνουν αφράτα. Παίρνοντας κομμάτια ζύμης 

στο μέγεθος του καρυδιού πλάστε κορδόνια 

στο πάχος του μικρού δακτύλου και διπλώστε 

τα σε κύκλους. Αραδιάστε τα σε aντικολλητι­

κά χαρτί φούρνου , στρωμένο σε ταψί και ψή­

στε τα στους 180°C 15'. Βγάλτε τα κι αφήστε 
τα να κρυώσουν επάνω σε σχάρα. Περιχύ­

στε τα με λευκό γ λάσο που θα φτιάξετε με 1 
κούπα ζάχαρη άχνη και 2-3 κουταλιές χυμό 
πορτοκαλιού και πασπαλίστε τα με τριμμένο 

φιστίκι Αίγινας. Φυλάξτε τα σε κουτί μπισκό­

των. Γίνονται 30 κουλουράκια. 

ΑΠΕΡΑΚΙΑ ΜΕ ΜΑΡΜΕΛΑΔΑ 
• 1 κούπα βούτυρο 
• 1/4 κούπας ζάχαρη άχνη 
• 1/4 κουταλάκι αλάτι 
• 1/4 κουταλάκι βανίλια 
• 1/2 κούπας ρecans, μακαντάμια ή αμύγδαλα 
καβουρντισμένα και χονδροαλεσμένα 

• 2 κούπες αλεύρι yια όλες τις χρήσεις 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χτυπήστε στο μίξερ το βούτυρο 
με τη ζάχαρη , ν' ασπρίσει. Στο μεταξύ , ανα­

κατέψτε το αλεύρι με τη βανίλια και το αλάτι. 

Σταματήστε το μίξερ και ρίξτε το αλεύρι λίγο, 

λίγο , ζυμώνοντας ελαφρά το μίγμα. Ρίξτε τους 

ξηρούς καρπούς και ζυμώστε λίγο ακόμη. Α­

νοίξτε τη ζύμη σε φύλλα πάχους 0,5 εκ. και 

κόψτε από αυτά με κουπ πατ μικρά αστερά­

κια. Μ ' ένα μικρό στρογγυλό κουπ πατ, πατή­

στε στο κέντρο κι αφαιρέστε από τα μισά μπι­

σκότα ένα κομμάτι, σχηματίζοντας ένα στρογ­

γυλό άνοιγμα. Αραδιάστε τα σε ταψί στρωμέ­

νο με aντικολλητικά χαρτί φούρνου και ψή­

στε τα στους 175°C 15' περίπου. Βγάλτε τα α­

πό το φούρνο και πασπαλίστε, όπως είναι ζε­

στά, τα κομμένα στο κέντρο μπισκότα, με ζά­

χαρη άχνη. Ενώστε ένα ολόκληρο κι ένα κομ­

μένο αστεράκι με λίγη μαρμελάδα κεράσι ή 

φράουλα. Γίνονται 20 μπισκότα. 

ΜΠΙΣΚΟΤΑΚΙΑ ΚΑΡΔΟΥΛΕΣ 
Ετοιμάστε όποια από τις δύο ζύμες σας αρέ­

σει και κόψτε με κουπ ποτ μπισκότα καρδού­

λες. Ψήστε τες στους 180°C, 15'-18'. Βγάλτε 
τες από το φούρνο κι αφήστε τες να κρυώ­

σουν σε σχάρα. Φτιάξτε γλάσο βανίλιας με 1 
κούπα ζάχαρη άχνη , 2-3 κουταλιές γάλα και 
λίγη βανίλια. Αλείψτε μ' αυτό περιμετρικά τις 

καρδούλες και πασπαλίστε τες με λίγο τριμ­

μένο φιστίκι Αίγινας. Καλύψτε το κέντρο με 

κόκκινο τζελ ή λίγη μαρμελάδα φράουλα. 
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