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Zuvtayn yla appdata vnotiolga oTapLdopwpa, ayamnnpuevo ovak PLkpwy Kat peyaAwv. EAagppia
AtxoudLd Tov pag cuvTPoPelEL ONEG TIC WPES TNG NEEPAS. PTIdETE TENELO OTAPLOOYWHA pE
Aiya vAtka al\d pe téheta yeoon!

TL8a xpelaoteite

500 yp. akebpt yia To0LPEKL (N yia ONEG TIC XPNOELS)
1 pakeAdkL Enpn payta 8 yp. i 25 yp. vwn
80 ml yupoc moptokaliol (1 peydAo mopTOKAAL)
60 ml nAtéAalo
110-120 ml vepo o€ Beppokpacia dwpatiov ) ehagpd xAapo
60 yp. {axapn (umopeite va BdAete kat 20-30 yp. mapandvw av ta BEAETE Lo YAUKA)
1 K.yA. kavéla
1/4 k.y\. yapipaho okovn
Mta mp€da akatt
2 xo0pTeC otapideg, 40-50 yp.

MéEAL apatwpevo pe Aiyeg otayoveg vepo yla Thv eMAAeLyn

Yehida 1 ano 3



2Ta@Ldopwya vnotiolya Kat agppata
EktéNeon ouvtayng
Avakatelboupe TNV Enpn paytld pe to akelpt.
MpooBEToupe TNV KaveAa Kat To yapipalo Kal avakatevouye.
Y& UmoA avakatebouvye Tn {dxapn Kat To ahdTt e to mopTokdAL. MpoaBEToupe To NALEAALO.

Zeklvape va upwvoupe TPocBETovTag Ta bypd oTo akelptl. Tuveyilovye mPooBETOVTAC 0TAdIAKA TO VEPO PEXPL Va
gxoupe €va wpaio upapt. TEAog poobeTovpe TIg oTaPideg Kat Cugwvoupe yia Aiyo akopa.

Kdvoupe tn ¢oun prdAa kat tn okendouvpe va gouokwoel yia 1-2 wpeg (avaloya tn Beppokpacia meptBaAlovtog).

XwpiZoupe tn T0un og 7 pmaldkia Twv 125 ypappapiwv mepinov to kabéva. Ta TomobeTolpe o€ TaYi o oxnua
"uapyapita". Eva 0to KEVTPO Kal Ta umoAotmna 6 yupw-yopw.

Ta okenmd{oupe Kal aQnvVoupE va POUOKWOOLV akopa 45 Aemtd.

MpoBeppaivoupe 0 PoLpvo oTov agpa otoug 180°C. LTov MATO TOU Polpvou Balouvpe éva Tayi N mupeg pe vepd. H
vypacia BonBaet moAD 6To va Ynbouv OpoPPa Kal CwoTA Ta 0TAPLOOYwHA.

Avakateloupe 1 koutaltd Tov YAukoU p€AL ge Aiyeg otayoveg vepo. ANeipoupe KaBe YwpAKL Pe TO TLVENO.
WYrivoupe mepimov 25 pe 30 Aemta.

Ta ByaZoupe Kat Ta aPrVOURE va KPUWOOULV.

Ta @uAdpe o€ Tdnep N o€ cakoLAa yia va pnv Eepaboov.

Mnopeite va ta yepioete kat pe pappyeldda yia va ta @ate ahha kat pova toug eivat mevravootiya!
TpwyovTal yla ovak kat 0Aeg TI¢ wpeg pe svuxapiotnon. Kakn emtuyial

Av oag dpeoe avth n ovvtayn deite Kal TO VNOTIOWWO TOOUPEKL

2Ta@Ldopwya vnoTiolpa Kat appata
Biua mpog Brpa

1 Avakatevoupe T Enpn payid pe To akevpL.

2 TpocBEToupe TNV Kavéha Kat To yapipaho Kat avakatedoupe.

w

Ye punoA avakatevoupe tn {dxapn Kal To aAdtl pe o mopToKAAL. MpocbeToupe To nALEAaLO.

4 Zeklvape va {ugwvoupe TpooBETovTag Ta bypd oto alelpl. Tuveyilovpe mpooBETovTag oTadlakd o vepd
HEXPL Va EXoupe Eva wpaio {updpl.

5 Téhoc mpooBEToupe Tic oTaPideS Kat ZuPGWVOUE yia Aiyo akopa.

Yehida 2 ano 3


https://www.greekcookingbykaterina.com/recipes/recipe/142/tsoureki-nistisimo-pentanostimo-kai-afrato
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Kdvoupe tn ZOpn pmdAa kat Trn oKEMAoupe va YouoKwael yla 1-2 wpeg (avaloya tn Beppokpacia
nepLBallovog).

XwpiZoupe tn TOpn oe 7 pmaldkia Twv 125 ypappapiwy nepimov to kabéva. Ta TonodeTovpe o€ TaYi o€
oxnua "papyapita”. Eva 0to KEVTPO Kat Ta undAotna 6 yopw-ybpw.

Ta okendoupe Kat apvoupe va ovoKwoouy akopa 45 Aemtd.

MpoBeppaivovpe To Polpvo aTov agpa otoug 180°C. TTov mdTo TOU (PoupvoL BAaJoupe va Tayi f MUPES
pe vepod. H vypacia Bonbagt moAl 6To va ynBolhv OpopPa Kat cwoTa Ta oTaPLdoYywya.

Avakateboupe 1 koutahtd Tov YAukoO pélt pe Aiyeg otayoveg vepd. ANeipoupe kaBe YwpAKL PE TO
TIvENO.

Wrivoupe mepimou 25 pe 30 Aemta.
Ta BydZoupe Kal Ta aprvoupe va KPUWGOOoULV.
Tut: Ta @uAdpe oe tamep 1 o€ cakovAa yia va pnv Eepadolyv. Mpotaon: Mnopeite va ta yepioete Kat pe

pappehada yia va ta gate alAd kat pova toug eival mevravooTipal TpwyovTal yia 6VaK Kal OAEG TIC WPES
pe guxapiotnon. Kakn emtuyial Av oag dpeoe avth n ouvtayn 6eite Kal 10 vnoTioIHO TOOUPEKL

Yehida 3 ano 3



