MaveUkoAeg vyieIvég uTrapeg PE 6 UAIKA & eAdxioTo YROoIUO

Mepideg: 10 prdpec Xpovog mpoeToipagiag: 10 Aertd Xpovog wnaoigarog: 10 AeTrta
Xpovog avapovig: 1 wpa ZKeUOG: TETPAYWVN QOpUa ) Tayi 24X24¢kK.

YAIKa:
e 180 yp. vVipadeg Bpwung
160 yp. Aeukd apuydaAa, KOoTTaviopéva
250 yp. XoupuAdeS XwpIiG KOUKOUTO!I
80 yp. gioTIKOBoUTUPO A apuydalofouTupo
100 yp. uéN A maple syrup
70 yp. WIAOKOUMEVN KOUuBepTOUPQ

EKTEAEZH:

1) ATTAwvoupE TIG VIQABES BpwuNG Kal Ta KOTTaviouéva apuydala o€ Tayi goupvou
TTEPAOPEVO pE AadOKOAAO Kal WAvouue o€ TTpoBeppacuévo goupvo otoug 180°C oTov
agpa yia 10-12 AeTrTd, HEXPI va TTAPOUV Aiyo XpwHa. AQriVOUHE VO KPUWOOUV.

2) Baloupe Toug XOUPUAdES O€ HEYAAO EUAO KOTING Kal TOUG WIAOKOBOUUE O€ TTOAU
MIKPG KOPMATAKIA.

3) MeTa@EPOUPE TOUG XOUPUADESG OE PUTTOA Kal TTPOCBETOUNE TNV Bpwun Kal Ta
auUydaAa.

4) Bacoupe 10 @I0TIKOBOUTUPO (1] TO apuydaloBouTupo) Kail To héAI (7 To maple syrup)
o€ KAToAPOAdKI Kal (eOTAIVOUE eEAa@PWG diXxwg va BPACOUUE. AVOKOTEUOULIE.
ATtrooUpoupE atmd TNV GWTIA KAl TTEPIXUVOUUE PE TO YEIYUA TO TTEPIEXOPEVO TOU UTTOA.

5) AvakarteUoupe KaAd va evwBouv opoidpop@a Ta UAIKA. MpooBétoupe TNV
KOUBEPTOUPA KAl aVAKATEUOUNE Aiyo akoua. (Aev Treipadel Tou 8a Aiwaoel Aiyn
KouBepToUupa YIOG Kal TO PEiyua pag gival akéua XAiapo).

6) ATTAWVOUE TO TEAIKO pEiyUa o€ TETPAYWVN QOpUa 1 Tawi TTEPACTHEVO HE AODOKOAAQ
Kal “TTaTtAuE” JE Ta XEPIA MG i} TTOTAPI va KOAAROOUV KOAG Ta UAIKG O€ OJoIOuOP®N
oTPWON.



7) KaAuTrtoupe pe AANO €va kopudTi AadokoAAa kai TECoupe va KOANROEl oTnv
EMQPAVEIQ TWV UANIKWV. Baloupe oTo wuyeio yia TouAdxiotov 1 wpa hEXPI va a@igouv ol

MTTApPEG.

8) K6Boupe TTPooeKTIKA TIG UTTAPES Kal ATTOAAUBAVOUUE 1) QUAGUE AEPOOTEYWG (O€
TATTEP A KOAUPUEVEG PE uEBPAvN) oTo Wuyeio yia 1 eBdoudda. MNa va gival o JaAAKES
oTo pdonua, TIg Bydloupe atr’ To Yuyeio yia 10-12 AeTITA TTPIV TIG KATAVOAWOOUE.



