Soft cookies pmravavag pe kopparakia cokoAdrag, plant based &
TTaOVEUKOAQ

Mepideg: 11-12 pmmokdéta Xpovog mrpoetoigaciag: 10 Astitéd Xpovog ynoiparog: 14-16 AeTrtd
Xpovog avapovAg: 15-20 AeTrtd ZKeUOG: -

QuAdpe Ta cookies kaAuppéva o dpooepd onpeio TNG Koulivag yia 3 YEPEG 1 y€oa OTO
YuyEio yia 6 pépPEG.

YAIKG:
e 160 yp. aAeupl yia OAEG TIC XPNOEIG
%4 K.YA. PTTEIKIV TTAOUVTEP
Ya K.YA. QAdTI
1 gETPIa wWpIuN pTTavava, TToAtotroinuevn (110 yp. Xwpic TN AoUdQ)
40 ml nAiEAaio
40 ml eAaidAado
50 yp. kaoTavr {axapn f (axapn Kapudag
50 yp. paupn ¢axapn
1 K.yA. ekxUANIopa Baviliag
80 yp. kouBepToUupa, WIAOKouUEVN & Xwplopévn (BA. eKTEAEON)

EKTEAEZH:

1) AvaKaTEUOUHE TO AAEUPI JE TO UTTEIKIV TTAOUVTEP KAl TO OATI.

2) X& UAO KOTTAG TTOATOTTOIOUME PE TTIPOUVI TN YTTAVAVA KAl TNV PiXVOUNE O€ HEYAAO
MTTOA. MpoaBéToupe To NAIEAAIO, TO eAaidAado, Ta duo €idn {axapng Kal To EKXUAICHO
Bavihiag kal avakateUOUE TTOAU KOAd pE oUpQ.

3) MpocbéToupe TO peiypa e To AAEUPI KOI AVAKATEUOUME ATTAAG PE Hapil i KOUTAAQ
ioa-ioa péxpr va £xoupe eviaio peiypa. NpooBEToupe Ta %5 TNG WIAOKOPUEVNG
KOUBEPTOUPOG KAl TA EVOWMUOATWVOULIE.

4) Bacoupe 10 YTTOA OTTWG €ival 0TV KATaWuen yia 15-20 Aetrtd. EviwpeTagu
TTPoBEPUAiVOUPE PoUPVO Kal aTTAWVOUPE AadOKOAAG o€ Tawi poupvou.

5) Byd&doupe 10 PTTOA A1TO TNV KATAWUEN KAl AV TO YEIYUA PJAG €ival AKOPA TTOAU
KOAWOEG, VOTICOUPE EAAPPWG TA XEPIA MOG KAl PIE YPRYOPES KIVAOEIG TTAGBoOUUE



I00UEYEBEIG UTTOAITOEG TTEPITTOU TWV 40 yp. TIG TOTTOBETOUPE OTO TAWI PE KEVA UETAGU
TOUG.

6) Moipd&loupe TNV UTTOAOITTN KOURBEPTOUPA ATTO TTAVW TOUG, TTIECOVTAG Ta EAAPPWG YIa
va KOAAOEI TTavw TOuG.

7) Wrvoupue Ta cookies og TpoBeppacuévo poupvo otoug 180°C oTov aépa yia TTEPITTOU
14-16 AeTTTd ) PEXPI VO TTAPOUV XpWwHa OTIG dkpes. OTav Ba Ta BydAouue atro 1o
@oupvo, Ba eival akdpa paAakd. Ta a@rivOupe va KpUWOOUV eVTEAWG O€ Bepuokpaacia
dwpaTiou Kal aTToOAaUBAVOULE.



