
Γαλατόπιτα 

 

Υλικά 

 2 λίτρα φρζςκο γάλα 

 2 και 1/2 φλ. τςαγιοφ ψιλό ςιμιγδάλι 

 2 και 1/2 φλ. τςαγιοφ ηάχαρθ  

 φλοφδα λεμονιοφ 

 2 βανίλιεσ 

 4 αυγά  

 2 κ.ς. βοφτυρο 

 Για το γαρνίριςμα: 

 3 κ.ς. ηάχαρθ 

 1/2 κ.γλ. κανζλα 

Εκτέλεση 

1. Βάηουμε το γάλα να βράςει με το 1/2 φλιτηάνι ηάχαρθ, το βοφτυρο και τθ φλοφδα. Μόλισ 

αρχίςει να βράηει, ρίχνουμε ςιγά ςιγά το ςιμιγδάλι ανακατεφοντασ με ξφλινθ κουτάλα για 

να μθν κολλιςει. 

2. Μόλισ δζςει το μείγμα, το αποςφρουμε από τθ φωτιά. Χτυπάμε τα αυγά με τθ ηάχαρθ και 

τισ βανίλιεσ και τα ρίχνουμε μζςα όςο αυτό είναι ακόμθ ηεςτό, ανακατεφοντασ γριγορα με 

ςφρμα. 

3. Σε βουτυρωμζνο ταψί 30 εκ. αδειάηουμε το μείγμα (αφοφ ζχουμε αφαιρζςει τθ φλοφδα) 

και ψινουμε ςτουσ 170oC, ςε προκερμαςμζνο φοφρνο, ςε αντιςτάςεισ, για 45΄, μζχρι να 

ροδίςει. 

4. Κόβουμε ςε κομμάτια μπακλαβαδωτά και παςπαλίηουμε με κρυςταλλικι ηάχαρθ και 

κανζλα. 


