Scones e oTayoveG OOKOAATAG

Mepideg: 6-8 scones Xpovog mrpostoipaciag: 20-25 Aetrtd Xpévog ynoipartog: 20 AeTrté
Xpovog avapovAg: 1 wpa

QuAdpe Ta scones KAAUPMEVA VIO 2 PEPEG, o€ BepuoKpacia dwuaTiou Kal KAAUPPEVA Yia
5 pépeg, 01O Yuyeio.

YAIKG:

270 yp. aAeupl yIa OAEG TIGC XPAOEIG

15 yp. Kopv QAdoup

1 %2 K.O0. PTTEIKIV TTAOUVTEP

100 yp. Caxapn kapudag

Y2 K.YA. OAdTI

110 yp. BoUTUPO TNG ETTIAOYNG UAG, KPUO, KOUUEVO O€ KUBAKIQ
120 ml QuTIKG pdPnPa ooyIag, XwpPis Caxapn

1 %2 K.yYA. ekxUNIopa Baviliag

100 yp. KouBepToUpa os oTtayoveg Nestlé Dessert

EKTEAEZH:

1) Ze €va peydAo ptroA Balouue TO aAeupl, To KOpv @Adoup, To aAdTi, Tn {axapn
KapUdaG Kal TO PTTEIKIV TTAOUVTEP KAl AVAKATEUOUNE WE Eva oUPQ.

2) lMpocbBEToupe TO BOUTUPO KAl AVOUEIYVUOUNE PE TA XEPIA PAG PEXPI VO
OMOYEVOTTOINBOUV Ta UAIKA Kal va £€XOUME Eva WIXOUAIAOTO PEiyMQ,

3) Pixvoupue 10 po@nua odyiag, To0 EKXUNOUA BaviAlag KOl QVAKATEUOUME PE Hia
MapiC HEXPI Va dnuIoupynBEi Yo opoIoyEVAG CUUN.

4) TéAog TTpooBETouuE TN KouBepToupa o€ oTayoveg Nestlé Dessert kai
AVOKATEUOUWE EAAPPWG PEXPI VA OUOYEVOTTOINBOUV. ZXNUATiCOUNE Pia PTTdAa TNV
Baloupe avapeoa oe U0 AadOKOAAEG, Tnv avoiyoupe o€ Evav dioKo TTEPITTou 2-3
ddxTuAa TTéx0G Kal TNV Badoupe OTO Yuyeio va EekoupaoTei yia 15 AeTTTd.

5) Bydadloupe T CUUN atro TO Wuyeio Kal PE Eva KoPTePO paxaipl kGBoupe o€ 8 ica
Tpiywva kal EavaBaloupe Ta scones oTnv Katayuen yia 5-10 AeTrTa.


https://www.nestlenoiazomai.gr/glikessintages
https://www.nestlenoiazomai.gr/glikessintages

6) Metagpépoupe Ta scones o€ Eva TaWi TTEPATHEVO e AaDOKOANA aprivovTag KEVO
QVAPECQ TOUG Kal WHvouuEe 0€ TTOAU KaAd TTpoBeppacuévo goupvo otoug 200 °C
oTov aEpa yia 20 AeTrTd ] HEXPI VO XPUCAQioouV.

7) Byadloupe atrd Tov (OUPVO Kal A@rVOUUE TA SCONES VA KPUWOOoUV yia
TouAaxiotov 30 AeTTTd.



