ArTAIKEZ NITOYAEZ ME "KIMA" ANO
FAYKA - MINCE PIES

Mepideg: 12 N ,

YAIKA 2KEYH
o 300y aAeupl @apiva e Aekdvn
e 1/2 KOUTOAGKI TOQYIOU QAQTI e KOOKIVO
e 150y BoUTUPO TTAYWUEVO e KOUTAAI couTrag
e 3 KOUTOAIEG OOUTTAG KPUO VEPO e Jaxaipl, TTNPOUVI
e 400y "KIu&" @pouTwV (£T0IUO) e KOUTOAGKI TOQYIOU
e 1 KOUTaAIG {axapn yia TTACTIAAIoUA 1) e TTAGOTNG
¢axapn axvn * QPOPPEG- KOTITEG CUUNG
e YAAQ yIa €TTAAEIYN e BRKeEC yIa TO YOUPVO
e WAaAIidI

2EIPA EPIAZIAZ

1.Kookivioe 10 aAeupi Kal TO aAQTI aTn AekAvn.

2.Mp606eoe TO BOUTUPO KOl KOWE TO YE TO JAXAipI 0€ KOPuaTakia. Me Ta
OAKTUAQ TPIWE TO PE TO OAEUPI WOTE Va POIACEl JE WixouAa (puliooua)

3.MaotrdAioe pe To vePOd Kal dpxioe va TTAGBEIS TN CUPN WOTTOU VA YiVEl
MTTAAQ. Av TO piyua gival Enpd TTpOoBeoe Aiyeg TTEPICOOTEPES OTAYOVEG ATTO
KpUo vePOD.

4.TuNge TN CUUN o€ vailov kI doe TV 010 Yuyeio yia 30-60 AetrTd.

5. AAeUpwoe TNV €MQEAVEIA oOU Kal Avolge TN CUPN JE TOV TTAAOTH.

6. Kowe 12 pikpd kal 12 peyaAuTtepa "d10KAKIA" CUMNG Kal YEPIOE TIG ONKEG yIa
TO OUPVO.

7.T€uoe Ta pe @pouTa, KAEioe ATTO TTAVW PE TO MIKPOTEPO KOPUATI CUPNG KAl
oQPAYIOE TIG AKPEG.

8.Wnoe yia 10-15 AeTrTd 01O POUPVO APOU TTACTTAAICEIS PJE YAAQ Kai {axapn.
Av B¢ TTaoTTaAieI e Caxapn axvn OTav TEAEIWOOUV.
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	Κοσκίνισε το αλεύρι και το αλάτι στη λεκάνη.
	Πρόσθεσε το βούτυρο και κόψε το με το μαχαίρι σε κομματάκια. Με τα δάκτυλα τρίψε το με το αλεύρι ώστε να μοιάζει με ψίχουλα (ρύζιασμα)
	Πασπάλισε με το νερό και άρχισε να πλάθεις τη ζύμη ώσπου να γίνει μπάλα. Αν το μίγμα είναι ξηρό πρόσθεσε λίγες περισσότερες σταγόνες από κρύο νερό.
	Τύλιξε τη ζύμη σε νάιλον κι άσε την στο ψυγείο για 30-60 λεπτά.
	Αλεύρωσε την επιφάνειά σου και άνοιξε τη ζύμη με τον πλάστη.
	Κόψε 12 μικρά και 12 μεγαλύτερα "δισκάκια" ζύμης και γέμισε τις θήκες για το φούρνο.
	Γέμισε τα με φρούτα, κλείσε από πάνω με το μικρότερο κομμάτι ζύμης και σφράγισε τις άκρες.
	Ψήσε για 10-15 λεπτά στο φούρνο αφού πασπαλίσεις με γάλα και ζάχαρη. Αν θες πασπαλίζεις με ζάχαρη άχνη όταν τελειώσουν.
	Βρείτε περισσότερες συνταγές στο: https://cookingupconnections.ac.cy/



