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Με μεγάλη μας χαρά σας παρουσιάζουμε το
2ο έντυπο της σειράς προτάσεων για βάσεις 
σάντουιτς και γεμίσεις από τη Μύλοι Λούλη.

Το σάντουιτς πάντα πρωταγωνιστεί στις επιλογές 
μας όταν θέλουμε να κάνουμε ένα γρήγορο 
και ταυτόχρονα γευστικό διάλειμμα, που τις 
περισσότερες φορές μπορεί να αντικαταστήσει
ακόμη και ένα ολόκληρο γεύμα.

Στο βιβλιαράκι αυτό, θα ανακαλύψετε τις νέες, 
ιδιαίτερες συνταγές που δημιούργησαν οι τεχνικοί 
σύμβουλοι της Μύλοι Λούλη, καθώς και όλα 
τα βήματα που πρέπει να ακολουθήσετε για να 
παρασκευάσετε τα δικά σας, ποιοτικά σάντουιτς
με ολόφρεσκα και αγνά υλικά.

Οι τεχνικοί σύμβουλοι της Μύλοι Λούλη 
δημιουργούν μια ποικιλία βάσεων ψωμιών με 
διαλεχτά άλευρα και ο καταξιωμένος Chef Βασίλης 
Μάνδρος τα συνδυάζει αρμονικά με την κατάλληλη 
γευστικά γέμιση, για ένα εξαιρετικό γαστρονομικό 
αποτέλεσμα.

Έτσι, δημιουργήσαμε ιδιαίτερες γεύσεις που 
θα εντυπωσιάσουν τους πελάτες σας και θα 
ικανοποιήσουν όλα τα γούστα, κλασικά ή gourmet.

Ελπίζουμε να απολαύσετε τις συνταγές μας όσο και 
εμείς κατά τη διάρκεια παρασκευής τους!



Εστιάζοντας σε κλασικές και αγαπημένες γεύσεις, 
έχουμε χρησιμοποιήσει αγνά υλικά και τοπικά 

προϊόντα, για γεμίσεις με άρωμα Ελλάδας.

Οι γεύσεις Ελλάδος, ταιριάζουν απόλυτα με τα 
ψωμάκια σάντουιτς που σας προτείνουμε, τα οποία 

έχουν παρασκευαστεί με άλευρα Χωριάτικα και 
Αρτοποιίας της Μύλοι Λούλη.

Σάντουιτς ΜΕ ΓΕΥΣΕΙΣ ΕΛΛΑΔΟΣ
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ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ 
ΤΗΝ ΓΑΛΛΙΚΉ 
ΜΠΑΓΚΈΤΑ 
RUSTIC

1.000 γρ. αλεύρι 
Extra Rustic
20 γρ. αλάτι
20 γρ. μαγιά
670 γρ. νερό

ΕΚΤΈΛΕΣΗ

1. Ζυμώνουμε όλα τα υλικά για 3 λεπτά στην 1η ταχύτητα και για όσο 		
	 χρόνο χρειαστεί στην 2η ταχύτητα, για περίπου 7 - 8 λεπτά
2. Στη συνέχεια ξεκουράζουμε τη ζύμη για 70 λεπτά. Κόβουμε 300 γρ. 	
	 ζύμης (για χωριάτικη γαλλική μπαγκέτα) ή 160 γρ. (για μπαγκετίνι)
	 και τραβάμε ελαφρά τη ζύμη και πλάθουμε επίσης ελαφρά
3. Ξεκουράζουμε τη ζύμη για 5 λεπτά και μορφοποιούμε
4. Τοποθετούμε σε τελάρο και στοφάρουμε για 35 - 40 λεπτά
5. Τραβάμε ελαφρά από τις άκρες, χαράσσουμε λοξά και φουρνίζουμε 	
	 με ατμούς στους 220°C για περίπου 25 λεπτά την χωριάτικη γαλλική 	
	 μπαγκέτα ή 15 - 20 λεπτά το μπαγκετίνι

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ ΤΗ ΓΈΜΙΣΗ
ΤΟΥ ΣΆΝΤΟΥΙΤΣ

» 1 μπαγκέτα Rustic 
» άλειμμα από κρέμα φέτας με πολτό
	  ελιάς και θυμάρι
» φύλλα από σγουρό, πράσινο μαρούλι
» μισές φέτες ντομάτας
» φέτες από αγγούρι, λεπτοκομμένες
   και με τη φλούδα τους 
» φέτες από σαλάμι αέρος

ΓΕΥΣΕΙΣ ΕΛΛΑΔΟΣΓΕΥΣΕΙΣ ΕΛΛΑΔΟΣ

www.loulismills.gr

EX
TR

A
R

U
ST

IC
EXTRA
RUSTIC

To αλεύρι Extra 
Rustic είναι ιδανικό 

για χωριάτικη 
γαλλική μπαγκέτα 

και τσιαπάτα αργής 
ωρίμανσης.

Περιέχει ξηρό 
προζύμι σίτου 
το οποίο με το 

πέρας του χρόνου 
αναπτύσσει έντονα 

αρώματα που 
απελευθερώνονται 

σταδιακά και σε 
συνδυασμό με την 

ιδιαίτερη γεύση του 
δίνει έναν μοναδικό 

αποτέλεσμα για  
τους πραγματικούς 

λάτρεις του ψωμιού!

ΧΩΡΙΑΤΙΚΗ ΓΑΛΛΙΚΗ 
ΜΠΑΓΚΕΤΑ RUSTIC ΜΕ 
ΣΑΛΑΜΙ ΑΕΡΟΣ, ΝΤΟΜΑΤΑ, 
ΑΓΓΟΥΡΙ ΚΑΙ ΦΡΕΣΚΑ 
ΦΥΛΛΑ ΜΑΡΟΥΛΙΟΥ

σε άλειμμα από 
κρέμα φέτας, με 
πολτό ελιάς και 
πράσινης πιπεριάς, 
αρωματισμένο με 
θυμάρι

Ανατρέξτε στο τέλος 
του φυλλαδίου, για 
επιπλέον χρήσιμες 

συμβουλές που θα σας 
εγγυηθούν την επιτυχία!

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ ΤΟ ΆΛΕΙΜΜΑ
(διάρκεια ζωής μείγματος 3 μέρες) 

» 300 γρ. φέτα ή λευκό τυρί, τριμμένο
   στον τρίφτη (χονδρή πλευρά)
»1 πράσινη πιπεριά κέρατο (όχι καυτερή), 		
   καθαρισμένη και ψιλοκομμένη
» 2 - 3 κ.γ. πολτό μαύρης ή πράσινης ελιάς
» 1 κοφτό κ.γ. θυμάρι ή ρίγανη
» 2 - 3 κ.σ. μαγιονέζα
» 1 ½ κ.σ. ελαιόλαδο
» ανάλογο πιπέρι

ΕΚΤΈΛΕΣΗ

1. Χαράσσουμε το ψωμί με την τεχνική του «χαμόγελου», χωρίς όμως να το διαχωρίσουμε
2.  Αλείφουμε την πάνω και την κάτω πλευρά του ψωμιού με αρωματικό άλειμμα της κρέμας
	 από τη φέτα (η ποσότητα να μη ξεπεράσει τα 50 γρ.)
3. Στη συνέχεια τοποθετούμε τα φύλλα από το μαρούλι
4. Κατόπιν τοποθετούμε εναλλάξ και κατά μήκος τις μισές φέτες από τη ντομάτα και το αγγούρι, 	
	 σαν ντόμινο
5. Ενδιάμεσα ή από πάνω προσθέτουμε τις φέτες από το σαλάμι αέρος
6. Τοποθετούμε το σάντουιτς στη βιτρίνα
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ΓΕΥΣΕΙΣ ΕΛΛΑΔΟΣ ΓΕΥΣΕΙΣ ΕΛΛΑΔΟΣ

Η χωριάτικη 
μπαγκέτα έχει 

παρασκευαστεί με το 
αλεύρι Ζυμωτό της 

Μύλοι Λούλη.
Έχει υψηλές 

αποδόσεις και δίνει 
ψωμί με εξαιρετικό 

άρωμα, μοναδική 
γεύση και 

χρυσαφένιο χρώμα! 
Δοκιμάστε τη 

σε μια δροσερή, 
καλοκαιρινή εκδοχή 

με φιλετάκια 
κοτόπουλο και 

Caesars Sauce!

ΧΩΡΙΑΤΙΚΗ ΜΠΑΓΚΕΤΑ ΜΕ 
ΦΙΛΕΤΑΚΙΑ ΚΟΤΟΠΟΥΛΟΥ, 
ΚΑΠΝΙΣΤΗ ΓΑΛΟΠΟΥΛΑ 
ΝΤΟΜΑΤΑ, ΑΓΓΟΥΡΙ ΚΑΙ 
ΦΡΕΣΚΑ ΦΥΛΛΑ ΜΑΡΟΥΛΙΟΥ

σε άλειμμα 
από Caesars 
Sauce, με 
παρμεζάνα και 
σπόρους από 
καλαμπόκι

Ανατρέξτε στο τέλος 
του φυλλαδίου, για 
επιπλέον χρήσιμες 

συμβουλές που θα σας 
εγγυηθούν την επιτυχία!

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ ΤΗΝ 
ΧΩΡΙΆΤΙΚΗ ΜΠΑΓΚΈΤΑ 
1.000 γρ. αλεύρι Ζυμωτό
20 γρ. αλάτι
25 γρ. μαγιά
100 γρ. ξινό προζύμι
30 γρ. μαργαρίνη
700 γρ. νερό

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΟ ΞΙΝΌ 
ΠΡΟΖΎΜΙ
1.000 γρ. αλεύρι
Extra Ζυμωτό
100 γρ. ξύδι
400 γρ. νερό
3 γρ. μαγιά

ΕΚΤΈΛΕΣΗ
1. Ζυμώνουμε όλα τα υλικά για 3 λεπτά στην 1η ταχύτητα και για όσο 		
	 χρόνο χρειαστεί στην 2η ταχύτητα, για περίπου 6 - 7 λεπτά
2. Ξεκουράζουμε τη ζύμη για 15 λεπτά και κόβουμε 160 γρ. και 		
	 πλάθουμε ελαφρά. Στη συνέχεια ξεκουράζουμε πάλι τη ζύμη για 10 	
	 λεπτά
3. Πλάθουμε στο τελικό επιθυμητό σχήμα και βουτάμε στο νερό, μετά 		
	 στο σουσάμι και τοποθετούμε σε λαμαρίνα μπαγκέτας με το σουσάμι 	
	 προς τα επάνω
4. Στοφάρουμε για 20 - 25 λεπτά και χαράσσουμε λοξά
5. Στο τέλος φουρνίζουμε με ατμούς στους 200°C για περίπου 25 λεπτά

ΕΚΤΕΛΕΣΗ ΓΙΑ ΤΟ ΞΙΝΌ ΠΡΟΖΎΜΙ
Ζυμώνουμε στην 1η ταχύτητα για 10 λεπτά και στη συνέχεια το 
τοποθετούμε σε κλειστό κουβά σε οποιοδήποτε χώρο εκτός ψυγείου. 
Χρήση αυτού μετά από 24 ώρες τουλάχιστον.

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ ΤΗ ΓΈΜΙΣΗ
ΤΟΥ ΣΆΝΤΟΥΙΤΣ

» 1 χωριάτικη μπαγκέτα 
» άλειμμα από Caesars Sauce
» φύλλα από ελληνικό ή σγουρό, πράσινο μαρούλι
» ψημένα φιλετάκια κοτόπουλου κατεψυγμένα
	 ή φρέσκο στήθος από κοτόπουλο ψημένο στο 	
	 φούρνο
» μισές φέτες ντομάτας
» μισές φέτες από αγγούρι, λεπτοκομμένες και
	 με τη φλούδα τους
» φέτες από καπνιστή γαλοπούλα
» πέταλα παρμεζάνας
» βραστούς σπόρους από καλαμπόκι (προαιρετικά)

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ ΤΟ ΆΛΕΙΜΜΑ
(διάρκεια ζωής μείγματος 3 μέρες) 

» 2 κ.σ. μαγιονέζα
» 2 κ.σ. cream cheese
» 1 κ.γ. μουστάρδα
» 2 κ.σ. τριμμένη παρμεζάνα
» 3 κ.σ. ελαιόλαδο
» 1 κ.γ. χυμό λεμόνι
» 1 κ.γ. ξύδι λευκό
» 2-3 κ.σ. νερό εάν χρειαστεί
» ανάλογο πιπέρι και αλάτι
» ½ τριμμένη σκελίδα σκόρδο
	 (προαιρετικά)

ΕΚΤΈΛΕΣΗ

1. Χαράσσουμε τη μπαγκέτα με την τεχνική του «χαμόγελου», χωρίς όμως να το διαχωρίσουμε
2. Αλείφουμε με το μείγμα Caesar’s (περίπου 40 γρ.) και τις δύο πλευρές της μπαγκέτας
3. Τοποθετούμε το μαρούλι και στη συνέχεια, πάνω από αυτό απλώνουμε κατά μήκος τα ψημένα 	
	 φιλετάκια κοτόπουλου. Εναλλακτικά, κόβουμε το ψημένο κοτόπουλο σε ψιλές διαγώνιες φέτες 	
	 με το μαχαίρι ή στη ζαμπονομηχανή
4. Κατόπιν, τοποθετούμε εναλλάξ σε ντόμινο τις φέτες από τη ντομάτα, το αγγούρι και τη καπνιστή 	
	 γαλοπούλα
5. Τέλος, πουδράρουμε με τα πέταλα παρμεζάνας και ρίχνουμε το καλαμπόκι από επάνω
6. Τοποθετούμε το σάντουιτς στη βιτρίνα

www.loulismills.gr



Οι συνταγές που περιλαμβάνονται στη σειρά
ΕΥ ΖΗΝ δημιουργήθηκαν για τους πελάτες σας 
που ακολουθούν μια πιο ισορροπημένη διατροφή, 
καθώς τα άλευρα που χρησιμοποιήθηκαν για τις 

βάσεις σάντουιτς είναι υψηλής διαθρεπτικής αξίας!

Σάντουιτς ΕΥ  ΖΗΝ
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ΕΥ ΖΗΝ ΕΥ ΖΗΝ

Το αλεύρι Ζην 
προέρχεται από 

Ελληνικά σιτηρά 
και αλέθεται στην 
ειδική ξεχωριστή 

γραμμή πετρόμυλου 
της «Μύλοι Λούλη», 

ώστε να διατηρεί 
αναλλοίωτο τον 

παραδοσιακό 
χαρακτήρα του!

ΤΟΣΤ ΖΗΝ 
ΜΕ ΦΡΕΣΚΙΑ 
ΜΟΤΣΑΡΕΛΑ
ΚΑΙ ΝΤΟΜΑΤΑ

φρέσκο φύλλωμα 
από σπανάκι σε 
άλειμμα από πέστο 
βασιλικού και κρέμας 
τυριού

Ανατρέξτε στο τέλος 
του φυλλαδίου, για 
επιπλέον χρήσιμες 

συμβουλές που θα σας 
εγγυηθούν την επιτυχία!

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ ΦΈΤΕΣ
ΤΌΣΤ ΖΗΝ
1.000 γρ. αλεύρι ΖΗΝ
από Δίκοκκο Σιτάρι
500 γρ. αλεύρι
Ρεκόρ Φρυγανιάς
30 γρ. αλάτι
45 γρ. μαγιά
90 γρ. έγχρωμη μαργαρίνη
150 γρ. ξινό προζύμι
900 γρ. νερό

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΟ ΞΙΝΌ 
ΠΡΟΖΎΜΙ
1.000 γρ. αλεύρι
Extra Ζυμωτό
100 γρ. ξύδι
400 γρ. νερό
3 γρ. μαγιά

ΕΚΤΈΛΕΣΗ
1. Ζυμώνουμε όλα τα υλικά μαζί για 3 λεπτά στην 1η ταχύτητα και 	
	 για περίπου 5 - 7 λεπτά στη 2η ταχύτητα
2. Κατευθείαν κόβουμε ζύμη 1.200 γρ. για φόρμα του τόστ 600 γρ.
3. Στοφάρουμε για περίπου 50 - 60 λεπτά (προτού η ζύμη φθάσει 	
	 στο χείλος της φόρμας)
4. Σκεπάζουμε με καπάκι και φουρνίζουμε με ατμούς στους 		
	 210°C για 50 λεπτά τουλάχιστον
5. Αφού ψηθεί και κρυώσει καλά, το κόβουμε στη μηχανή του 	
   τοστ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
ΓΙΑ ΤΟ ΞΙΝΌ ΠΡΟΖΎΜΙ
Ζυμώνουμε στην 1η ταχύτητα για 10 λεπτά και στη συνέχεια το 
τοποθετούμε σε κλειστό κουβά σε οποιοδήποτε χώρο εκτός 
ψυγείου. Χρήση αυτού μετά από 24 ώρες τουλάχιστον.

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ ΤΗ ΓΈΜΙΣΗ
ΤΟΥ ΣΆΝΤΟΥΙΤΣ

» 2 φέτες από ψωμί ΖΗΝ
» άλειμμα κρέμας τυριού με βασιλικό
» φυλλώματα από σπανάκι baby ή ρόκα
» φέτες από φρέσκια μοτσαρέλα ή εναλλακτικά
	 από μοτσαρέλα φόρμας ή στρογγυλό μπαστούνι 	
	 ημι-φρέσκιας μοτσαρέλας
» 1 πρέζα μαύρο πιπέρι
» 1- 2 φέτες ντομάτας ή 4 μισές

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ ΤΟ ΆΛΕΙΜΜΑ
(διάρκεια ζωής μείγματος 3 μέρες) 

»	3 κ.σ. Cream Cheese
»	1 κ.γ. πέστο βασιλικού

ΕΚΤΈΛΕΣΗ

1. Αλείφουμε την αρωματική κρέμα τυριού και στις δύο φέτες (η ποσότητα να μη ξεπερνάει τα 40 γρ.)
2. Τοποθετούμε τα φυλλώματα από το σπανάκι
3. Πάνω από το σπανάκι βάζουμε τις φέτες από τη μοτσαρέλα και τις πουδράρουμε με λίγο πιπέρι
4. Κλείνουμε και μεμβρανάρουμε το σάντουιτς
	 (εάν υπάρχει τρίγωνη πλαστική θήκη μπορούμε να το κόψουμε διαγωνίως και να το 		
	 αποθηκεύσουμε μέσα σε αυτή)
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Με το αλεύρι 
Πολύκαρπο θα 

παρασκευάσετε 
αφράτα, μαλακά 

ψωμάκια, πλούσια 
σε φυτικές ίνες και 
με μεγάλο ποσοστό 

δημητριακών και 
σπόρων, όπως 

ηλιόσπορο, νιφάδες 
βρώμης, σίκαλης κλπ.

Το χρώμα και το 
άρωμα τους θα σας 

εντυπωσιάσουν!

ΠΟΛΥΚΑΡΠΟ ΨΩΜΑΚΙ 
ΜΕ ΚΑΤΙΚΙ ΔΟΜΟΚΟΥ 
ΚΑΙ ΚΑΠΝΙΣΤΗ 
ΦΟΥΑΝΤΡΕ ΓΑΛΟΠΟΥΛΑ

δροσερά 
φύλλα από 
σπανάκι και 
ψητή πιπεριά 
Φλωρίνης

Ανατρέξτε στο τέλος 
του φυλλαδίου, για 
επιπλέον χρήσιμες 

συμβουλές που θα σας 
εγγυηθούν την επιτυχία!

				  

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ ΨΩΜΆΚΙ 
ΠΟΛΎΚΑΡΠΟ

900 γρ. αλεύρι Πολύκαρπο
100 γρ. αλεύρι
Ρεκόρ Φρυγανιάς
20 γρ. αλάτι
25 γρ. μαγιά
35 γρ. σταφιδίνη
20 γρ. έγχρωμη μαργαρίνη
600 γρ. νερό
ηλιόσποροι και σουσάμι
για ντεκόρ

ΕΚΤΈΛΕΣΗ

1. Ζυμώνουμε όλα τα υλικά μαζί για 3 λεπτά στην 1η 		
	  ταχύτητα και για 6 - 7 λεπτά στη 2η ταχύτητα
2. Ξεκουράζουμε τη ζύμη για 10-15 λεπτά
3. Κόβουμε 150 γρ. και πλάθουμε στο επιθυμητό σχήμα, 	
	 είτε στρογγυλό είτε φραντζολάκι
4. Αφού τα περάσουμε σε ανακατεμένους ηλιόσπορους 	
	 με σουσάμι, τα τοποθετούμε σε λαμαρίνα και μετά στη 	
	 στόφα για 30 - 40 λεπτά
5. Φουρνίζουμε στους 200°C για 20 λεπτά (αν θέλουμε 	
	 κάνουμε ατμούς)

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ ΤΗ ΓΈΜΙΣΗ
ΤΟΥ ΣΆΝΤΟΥΙΤΣ

» 1 ψωμάκι Πολύκαρπο
» 40 γρ. κατίκι Δομοκού ή   	
  τυρί cottage
» φύλλα από σπανάκι baby
» ψητή πιπεριά Φλωρίνης 	
   (κονσέρβα)
» 1-2 μισές φέτες από 	   	
   καπνιστή φουαντρέ 		
    γαλοπούλα
» λίγο ελαιόλαδο

ΕΚΤΈΛΕΣΗ

1. Χαράσσουμε χωρίς να διαχωρίσουμε το ψωμί με τον 	
   προτεινόμενο τρόπο
2. Στη συνέχεια αλείφουμε με το κατίκι Δομοκού και τις 	
	 δύο πλευρές (η ποσότητα να μη ξεπερνάει τα 40 γρ.) 	
	 και τοποθετούμε κατά μήκος, ατημέλητα τα φύλλα από 	
	 το σπανάκι
3. Πάνω από το σπανάκι βάζουμε τη ψητή πιπεριά 		
	 Φλωρίνης κατά μήκος, κομμένη σε κομμάτια
4. Τέλος, τοποθετούμε τη καπνιστή φουαντρέ γαλοπούλα 	
	 κατά μήκος και ραντίζουμε με ελαιόλαδο
5. Τοποθετούμε το σάντουιτς στη βιτρίνα

ΕΥ ΖΗΝ ΕΥ ΖΗΝ



Ετοιμάσαμε για εσάς, γευστικούς συνδυασμούς που 
ξεφεύγουν από τους συνηθισμένους.

Ιδιαίτερες, gourmet συνταγές για ευφάνταστα 
ψωμάκια και γεμίσεις από εκλεκτά υλικά που θα 

εντυπωσιάσουν τους πελάτες σας! 

Σάντουιτς GOURMET
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GOURMET GOURMET

Το Ζυμωτό, είναι 
ένα μοναδικό αλεύρι 
λόγω της α’ ύλης και 
του τρόπου άλεσης. 

Προσφέρει μπαγκέτα 
με εξαιρετικό άρωμα,  

μοναδική γεύση και 
ψίχα με χρυσαφένιο 

χρώμα!

ΜΠΑΓΚΕΤΑ ΑΠΟ ΠΡΑΣΙΝΟ ΤΣΑΙ 
ΜΕ ΚΑΠΝΙΣΤΗ ΓΑΛΟΠΟΥΛΑ, 
ΒΡΑΣΤΟ ΜΠΡΟΚΟΛΟ, 
ΟΜΕΛΕΤΑ ΑΠΟ ΑΣΠΡΑΔΙ ΑΥΓΟΥ 
& ΤΡΙΜΜΕΝΟ ΑΝΘΟΤΥΡΟ

φύλλα από σπανάκι 
baby σε άλειμμα 
από μαγιονέζα light 
αρωματισμένη με 
μέλι και ξύσμα 
μοσχολέμονου

Ανατρέξτε στο τέλος 
του φυλλαδίου, για 
επιπλέον χρήσιμες 

συμβουλές που θα σας 
εγγυηθούν την επιτυχία!

www.loulismills.gr

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ ΤΗΝ ΧΩΡΙΆΤΙΚΗ 
ΜΠΑΓΚΈΤΑ 
2.000 γρ. αλεύρι Ζυμωτό
500 γρ. προζύμι από
Extra Ζυμωτό
40 γρ. αλάτι
26 γρ. μαγιά
30 γρ. πράσινο τσάι σε σκόνη
300 γρ. καυτό νερό 85°C-90°C
1.050 γρ. περίπου νερό
30 γρ. ελαιόλαδο

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΟ
ΞΙΝΌ ΠΡΟΖΎΜΙ
1.000 γρ. αλεύρι Extra Ζυμωτό
100 γρ. ξύδι
400 γρ. νερό
3 γρ. μαγιά

ΕΚΤΈΛΕΣΗ
1. Μείγμα 1: Ανακατεύουμε καλά το καυτό νερό με το τσάι σε 		
	 σκόνη και το αφήνουμε στην άκρη μέχρι να κρυώσει
2. Ζυμώνουμε όλα τα υλικά μαζί με το Μείγμα 1 για 2 λεπτά 		
	 στην 1η και 6 - 7 λεπτά στην 2η ταχύτητα
3. Ξεκουράζουμε το ζυμάρι για 20΄. Κόβουμε για σάντουιτς
	 160 γρ. και για μπαγκέτα 300 γρ. Τοποθετούμε στη 			 
	 συντήρηση για 24 ώρες
4. Την επόμενη ημέρα τα βάζουμε στην στόφα για 30-35 λεπτά
5. Αφού γίνουν, τα αλευρώνουμε, τα χαράσσουμε και ψήνουμε 	
	 στους 210 °C με ατμούς για 20 - 25 λεπτά

ΕΚΤΕΛΕΣΗ ΓΙΑ ΤΟ ΞΙΝΌ ΠΡΟΖΎΜΙ
Ζυμώνουμε στην 1η ταχύτητα για 10 λεπτά και στη συνέχεια το 
τοποθετούμε σε κλειστό κουβά σε οποιοδήποτε χώρο εκτός 
ψυγείου. Χρήση αυτού μετά από 24 ώρες τουλάχιστον.

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ ΤΟ ΆΛΕΙΜΜΑ
(διάρκεια ζωής μείγματος 3 μέρες) 

» 40 γρ. Citrus Vinegraitte ή χυμός από 1 		
	 μοσχολέμονο και το ξύσμα του μαζί με 1 κ.γ. μέλι 
» 120 γρ. μαγιονέζα 
» Ανάλογο πιπέρι και αλάτι

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ ΤΗΝ ΟΜΕΛΈΤΑ ΑΣΠΡΑΔΙΟΎ

» 2 ασπράδια & 1 αυγό ολόκληρο 
» Λίγο ελαιόλαδο 
» Ανάλογο αλάτι και πιπέρι

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΗ ΓΈΜΙΣΗ
ΤΟΥ ΣΆΝΤΟΥΙΤΣ

» 40 - 60 γρ. άλειμμα αρωματική 	
	 μαγιονέζα 
» φέτες από καπνιστή γαλοπούλα 
» ψιλοκομμένο βραστό μπρόκολο 
» λίγα φύλλα από σπανάκι baby 
» 1 μικρό κομμάτι από ομελέτα 	
	 ασπραδιού 
» λίγο τριμμένο ανθότυρο 

ΕΚΤΈΛΕΣΗ

1. Κόβουμε τη μπαγκέτα με τον τρόπο κοπής της αρεσκείας μας
2. Αλείφουμε με το μείγμα στην πάνω και κάτω πλευρά κατά μήκος του ψωμιού
3. Τοποθετούμε τα φυλλαράκια από το σπανάκι και το ψιλοκομμένο βραστό μπρόκολο,
	 την καπνιστή γαλοπούλα και το τριμμένο ανθότυρο
4. Τέλος, κόβουμε σε κομμάτια σε ανάλογη ποσότητα την ομελέτα ασπραδιού και την
	 τοποθετούμε κατά μήκος
5. Κλείνουμε και το τοποθετούμε στη βιτρίνα ή το σερβίρουμε κατευθείαν
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Για τη 
συγκεκριμένη, 

ιδιαίτερη συνταγή, 
χρησιμοποιήσαμε 

το μείγμα για 
παραδοσιακή ζύμη 

Βιέννης Μoul-
bie, ένα προϊόν 

με εκλεπτυσμένο 
άρωμα και γεύση, 
εύκολο στη χρήση 
και κατάλληλο για 
πρόσμιξη με άλλα 

άλευρα

ΓΑΛΛΙΚΟ BRIOCHE ΜΕ 
ΚΑΜΑΜΠΕΡ, ΜΑΡΜΕΛΑΔΑ 
ΜΕ ΦΡΟΥΤΑ ΤΟΥ ΔΑΣΟΥΣ & 
ΚΑΠΝΙΣΤΗ ΓΑΛΟΠΟΥΛΑ

δροσερά 
φύλλα 
μαρουλιού και 
κρέμα τυριού

Ανατρέξτε στο τέλος 
του φυλλαδίου, για 
επιπλέον χρήσιμες 

συμβουλές που θα σας 
εγγυηθούν την επιτυχία!

				  

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ ΤΟ
ΨΩΜΆΚΙ  BRIOCHE

450 γρ. αλεύρι μπαγκέτας 
Βιέννης moul-bie
100 γρ. αλεύρι φρυγανιάς
450 γρ. μαύρη σίκαλη
11 γρ. αλάτι
50 γρ. μαγιά
35 γρ. μαργαρίνη
20 γρ. ζάχαρη
550 γρ. νερό

ΕΚΤΈΛΕΣΗ

1. Ζυμώνουμε όλα τα υλικά μαζί για 3 λεπτά στην 1η 		
   ταχύτητα και στη 2η ταχύτητα, για περίπου 7-8 λεπτά
2. Ξεκουράζουμε τη ζύμη σκεπασμένη, για 20 λεπτά
3. Κόβουμε ζύμη 120 γρ., την πλάθουμε και    			 
   τοποθετούμε σε λαμαρίνα
4. Στοφάρουμε για περίπου 40 λεπτά
5. Αλείφουμε με αυγό, πασπαλίζουμε με σουσάμι και    	
   φουρνίζουμε στους 190 βαθμούς για περίπου 20 		
   λεπτά

ΥΛΙΚΆ ΓΙΑ ΤΗ ΓΈΜΙΣΗ
ΤΟΥ BRIOCHE

» 1 ψωμάκι brioche 
»  μαρούλι σγουρό 
»  20 γρ. μαρμελάδα με   	
    φρούτα του δάσους
»  30 γρ. κρέμα τυρί  
»  καπνιστό φουαντρέ
»  τυρί καμαμπέρ 
»  χονδροτριμμένο πιπέρι

ΕΚΤΈΛΕΣΗ

1.	  Ανοίγουμε χωρίς να διαχωρίσουμε το ψωμάκι, εάν 	
   δεν είναι απαραίτητο
2.	 Αλείφουμε με το κρεμώδες τυρί και τη μαρμελάδα
3.	 Τοποθετούμε το μαρούλι, το καμαμπέρ και το 	
   καπνιστό χοιρινό
4.	Κλείνουμε και τοποθετούμε στη βιτρίνα

GOURMET GOURMET



» Καθαρίζουμε τα εξωτερικά φύλλα από τα διάφορα μαρούλια.

» Τα ρίχνουμε μέσα στον νεροχύτη με νερό και ξύδι. Αυτό το κάνουμε 
για να απομακρύνουμε τυχόν ζωύφια τα οποία έχουν κρυφτεί μέσα στα 
φυλλώματα. Εάν θέλουμε να πετύχουμε καλύτερα αποτέλεσμα μπορούμε 
να χρησιμοποιήσουμε ταμπλέτες χλωρίου.

» Τα αφήνουμε για 15 λεπτά και μετά τα ξεπλένουμε σε άφθονο 
τρεχούμενο νερό, τα τοποθετούμε σε σουρωτήρι και μετά μέσα στον κάδο 
του στεγνωτήρα των λαχανικών. Η διαδικασία αυτή γίνεται για να μην 
μαυρίσουν τα φυλλώματα από το νερό, μέσα στο ψυγείο λόγω της ψύξης. 
Επίσης για να μην τρέχουν νερά μέσα στο πιάτο όταν γίνεται το στήσιμό 
τους.

» Κόβουμε τα φυλλώματα σε μέτρια κομμάτια με τα χέρια, με αυτόν τον 
τρόπο τα φυλλώματα-μαρούλια δεν μαυρίζουν, έχουν μεγαλύτερο όγκο 
και επίσης περιορίζουμε την πικρίλα από το γαλακτικό οξύ που έχουν μέσα 
στα φύλλα που αυτή δημιουργείται όταν έρθει σε επαφή με το οξυγόνο.

» Για την αποθήκευση χρησιμοποιούμε πλαστικά δοχεία με τρυπητό πάτο 
και με καπάκι για να μην περνάει ο κρύος αέρας.

ΓΕΝΙΚΕΣ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ

» Πάντα πρέπει να ελέγχουμε την βιτρίνα μας μετά το στήσιμό της.

» Πάντα πρέπει να βάζουμε ημερομηνίες παραγωγής στα μπολ της 
προετοιμασίας και την ονομασία του περιεχομένου τους και ποιος 
υπάλληλος το έχει παρασκευάσει.

» Οι προετοιμασίες πρέπει να γίνονται πάντα από την απογευματινή 
βάρδια για την πρωινή.

Χρήσιμες 
συμβουλές

για την πλύση και 
αποθήκευση των 

φρέσκων λαχανικών



Γραφεία Κερατσινίου
Σπετσών 1, Κερατσίνι 187 55

�Τ. 210 40 90 100 | F. 210 40 90 150�

Γραφεία Βόλου�
Ιάσονος 82, Βόλος 382 21�

Τ. 24210 94 550 | F. 24210 94 555�

info@loulisgroup.com
�www.loulismills.gr�

www.facebook.com/loulismills.gr


