XwovavOpwrog

Mruiokoui {evoudl cOKOAQTOG

100 g apuydaionaota 12 g YaAOKTWHUOTOTIOLNTAG
300 g afya 175 g alelpl
125 g {axapn kpuoTaAALkn 70 g Boutupo

3 g BaviAla vypn

XTUTAUE OTO Uifep O€ PETPLA TOXUTNTA, TNV apuydalonacta pe t {axapn.
MpocBétoupe Alyn amod tnv moodtnta afywv, LEXPL VA EXOULE VAL OLOLOYEVEC
Hiypo. Evowpatwvoupe to HF kal avakateUoupe KaAd.

XTunape og ypriyopn Taxutnta, mpoobétovrag otadlakd Ta apyd HéxpL va Sloykwoel
TO Hiypo. AvakoteUoUHE To AAeVPL Kal TTPOCBETOUE TO BOUTUPO, ALWHEVO Kal KpUO.
Wrivoupue otov polpvo otoug 180°C yia 20 Asmtd avaAoya To mayxog tng dopuag.

Zipormu BaviAiag
1 otk BaviAlog 750 g opomu D 1260
350 g vepod (375 g taxapn / 375 g vepo)

Bpaloue To vePO He TN BaviAla Kat, EKTOG GWTLAC, TTPOCOETOUE TO OLPOTIL KPUO.

Zavtlyi cokoAdtog

190 g ocokoAdta pavpn kouBeptoupa
65 g TKpr) cokoAdTa

750 g Kp€Uo YAAAKTOG, XTUTINUEVN

XTUTTAE TNV KPEUA YAAAKTOG EVW €lval TTOAU KpUA. ZECTAIVOUE TIG 2 COKOAATEG
otou¢ 45°C KoL AVOKATEUOUE TO GUVOAO.

Tpayavn ¢eyLetiv

15 g cokoAdta pauvpn 50 g ndota ¢pouvtoukLov
15 g cokoAdta yAAOKTOC 80 g deyletiv
125 g mpaAiva

Zeotaivoupe tn cokoAata otoug 40°C, avakateUOUUE TNV PaALva, TV mAoTa
$oUuVTOUKLOU Kal TN HEYLETIV 0TO TEAOG KAl ATMAWVOUE TIAVW OTO UILOKOUL
ookoAdtag ) o€ éva GpUANo.

ItaAlkn) papéyka
200 g aompadia afywv 120 g vepo
400 g {axopn KpUOTOAALKN

Kdavoupe éva olpomt otoug 121°C kat to adetdloupe ota aonpadia afywv otav
€xouv SloykwOel katd ta %. Zuvexiloupe To XTUMNUA Yo Alya AEMTA akoun va
KPUWOEL N LOPEYKA KL ELVOLL ETOLUN VAL TN XPNOLLOTIOL)COUE.

O Kopudaiot Twv ToupLotikwv Znoudwv 1
TnA. 210 4811001 - 210 8211700

www.lemonde.edu.gr




