
Υλικά για αλμυρά μπισκότα 

2 γεμάτα φλ.τσ. αλεύρι γιά όλες τις χρήσεις 

2 κ.γ. μπέικιν πάουντερ 

90 γρ. τριμμένη παρμεζάνα (ή κεφαλοτύρι, τσένταρ, ρεγκάτο, κασέρι ή και φέτα 

σκληρή) 

7 κ.σ. βούτυρο φρέσκο, από το ψυγείο 

3/4 φλ.τσ. ξυνόγαλο 

1 μικρό κρεμμύδι ψιλοκομμένο 

1 αβγό χτυπημένο, γιά το άλειμμα 

ελάχιστο αλάτι 

φρεσκοτριμμένο πιπέρι  

χοντρό αλάτι γιά πασπάλισμα (προαιρετικά)  

 

παρασκευή 

Προθερμαίνουμε το φούρνο στους 200o. Σε μεγάλο σκεύος ανακατεύουμε το αλεύρι με 

το αλάτι, το πιπέρι, το μπέικιν και αφήνουμε στην άκρη. Βγάζουμε το βούτυρο από το 

ψυγείο και το κόβουμε σε κομματάκια. Τα ρίχνουμε στο μείγμα του αλευριού και τα 

τρίβουμε με τα δάχτυλα να γίνουν σαν χοντρά "ψίχουλα". Προσθέτουμε το κρεμμύδι και 

το τυρί και ανακατεύουμε. Ρίχνουμε στο μείγμα το ξυνόγαλο και ζυμώνουμε με τα χέρια 

μας μέχρι να γίνει μιά ζύμη. Μπορεί να χρειαστεί λίγο ακόμα ξυνόγαλο, αλλά 

προσθέστε το λίγο λίγο και μην παραζυμώσετε το μείγμα. Απλώνουμε τη ζύμη σε 

αλευρωμένη επιφάνεια και την ανοίγουμε πατώντας την ελαφρά με τον πλάστη ή με την 

παλάμη, σε χοντρό φύλλο 1-1 1/2 εκ. Κόβουμε σε τετράγωνα ή μακρόστενα κομμάτια 

4Χ4 ή 4Χ6 και τα τοποθετούμε σε ταψάκι καλυμμένο με χαρτί ψησίματος. Τα αλείφουμε 

με χτυπημένο αβγό. Αν θέλουμε, πασπαλίζουμε από πάνω ελάχιστο χοντρό αλάτι. Τα 

ψήνουμε γιά 15'-17' μέχρι να ροδοκοκκινίσουν. 

 

tips: δεν χρησιμοποιούμε ποτέ έτοιμα τριμμένα τυριά στη μαγειρική, γιατί έχουν χάσει 

μέρος της γεύσης και της υγρασίας τους. Αυτό ισχύει ιδιαίτερα γιά την παρμεζάνα. 

Μπορούμε να προσθέσουμε σ' αυτή τη συνταγή 1/3 κ.γ.πιπέρι καγιέν, αν δεν 

προορίζεται γιά παιδιά. Γίνεται ένα εξαιρετικό σνακ γιά απεριτίφ.  

 
Υλικά για κασερόπιτα 

γιά τη ζύμη: 

2 φλ.τσ. αλεύρι (μπορεί να χρειαστεί λίγο περισσότερο) 

1 μικρό γιαούρτι πλήρες 

3/4 φλ.τσ. λυωμένο βούτυρο ή μαργαρίνη 

1 αβγό 

1 κ.γ. μπέικιν πάουντερ 

1/2 κ.γ.αλάτι 

γιά τη γέμιση: 

300 γρ. κασέρι τριμμένο 

100 γρ. γραβιέρα τριμμένη 

100 γρ. ανθότυρο 

5 αβγά (το ένα γιά το άλειμμα) 



πιπέρι φρεσκοτριμμένο  

 

παρασκευή 

Ανακατεύουμε το λυωμένο βούτυρο με το γιαούρτι και προσθέτουμε το αβγό 

χτυπημένο. Χτυπάμε το μείγμα με πιρούνι, να αναμειχθεί. Ανακατεύουμε 1 1/2 φλ.τσ. 

αλεύρι με το μπέικιν και το αλάτι, το ρίχνουμε στο μείγμα και ανακατεύουμε. 

Προσθέτουμε όσο αλεύρι χρειαστεί ακόμα και ζυμώνουμε, να γίνει μιά ζύμη μέτρια, που 

να μην κολλάει. Την τυλίγουμε σε μεμβράνη και την αφήνουμε 30' στο ψυγείο. Χτυπάμε 

τα 3 αβγά με λίγο πιπέρι σε μεγάλο μπολ. Ρίχνουμε το ανθότυρο και το λυώνουμε με 

πιρούνι μέσα στα αβγά. Προσθέτουμε τα άλλα τυριά και ανακατεύουμε το μείγμα. Αν 

είναι αρκετά στεγνό προσθέτουμε ένα ακόμα αβγό και ανακατεύουμε. Ανάβουμε το 

φούρνο στους 180ο. Απλώνουμε τη ζύμη σε αλευρωμένη επιφάνεια και την ανοίγουμε 

σε φύλλο πάχους 1/2 εκ. Κόβουμε τετράγωνα κομμάτια με πλευρά περίπου 13 εκ. 

Βάζουμε στη μέση δυό κ.σ. γέμιση. Αλείφουμε το τελείωμα με αβγό και διπλώνουμε την 

άκρη διαγωνίως γιά να σχηματιστεί τρίγωνο. Πατάμε με πιρούνι γύρω γύρω να 

κολλήσει η ένωση και κάνουμε μιά πιρουνιά στη μέση της τυρόπιτας. Τοποθετούμε τις 

τυρόπιτες σε ταψί και τις ψήνουμε γιά 40' περίπου, μέχρι να ροδίσουν και από κάτω. 

tip: μαζί με τη γέμιση μπορούμε να βάλουμε και ένα φετάκι ζαμπόν, όχι πολύ λεπτό.  

 

χρειαζόμαστε wraps μεσαίου μεγέθους 

με ζαμπόν και τυρί 

Απλώνουμε στην πιτούλα μια φέτα ζαμπόν, αλείφουμε με λίγη μαγιονέζα, ακουμπάμε 

επάνω τρυφερό φύλλο μαρουλιού, στεγνό, και μία φέτα τυρί μαλακό (γκούντα ή 

κασέρι). Γυρίζουμε την πίτα σε ρολό σφιχτό και την τυλίγουμε κατά τα 2/3 με 

αλουμινόχαρτο, για να τη συγκρατεί.  

 

με ομελέτα με μπέικον  

Ψήνουμε το μπέικον σε αντικολλητικό τηγανάκι μέχρι να αφήσει το λίπος του και να 

γίνει τραγανό. Ρίχνουμε ελάχιστο λάδι και προσθέτουμε ένα αβγό χτυπημένο, με λίγο 

αλάτι. Μπορούμε να προσθέσουμε κομματάκια φέτας. Γυρίζουμε την ομελέτα να ψηθεί 

κι από την άλλη. Μόλις κρυώσει, την απλώνουμε σε μια πιτούλα, κόβοντας το 

περίσσευμα. Ακουμπάμε επάνω δύο λεπτές φέτες ντομάτας, στεγνές (εάν μας αρέσει) 

και τυλίγουμε σε σφιχτό ρολό. Τυλίγουμε την πιτούλα με αλουμινόχαρτο κατά τα 2/3 

και κόβουμε λοξά το τελείωμά της.  
 

μπροκολοπιτάκια 
Για την παρασκευή τους χρειαζόμαστε: 
 
200 γραμ. μπρόκολο (φουντίτσες) 
1 3/4 κούπας αλεύρι για όλες τις χρήσεις 
2 κουταλάκια γλυκού μπέικιν πάουντερ 
1/4 κούπας λιωμένη μαργαρίνη ή αραβοσιτέλαιο 
1 αυγό ελαφρά χτυπημένο 
1 κούπα γάλα (+2-3 κουταλιές σούπας) 
ελάχιστο σκόρδο σε σκόνη 
3/4 κούπας τυρί γκούντα τριμμένο 
1 κούπα ζαμπόν τριμμένο 



2 κουταλιές σούπας τριμμένο κρεμμύδι 
ελάχιστο αλάτι 
 
Σε νερό που βράζει, ζεματάμε για 5΄ το μπρόκολο. Σουρώνουμε και αφήνουμε 
να στραγγίξει καλά. Κατόπιν, το ψιλοκόβουμε ή το λιώνουμε με το πηρούνι. 
Σε ένα μπολ αναμειγνύουμε το αλεύρι με το μπέικιν και το αλάτι. Προσοχή, 
χρειάζεται ελάχιστο, μία μικρή πρέζα ώστε να μην γίνουν τα μαφινάκια 
αλμυρά, διότι και το τυρί αλλά και το ζαμπόν έχουν αλάτι. 
Σε μία λεκάνη βάζουμε το γάλα, το λάδι και το αυγό. Ανακατεύουμε. 
Προσθέτουμε το μπρόκολο, το κρεμμύδι, το σκόρδο και το αλεύρι. 
Αναμειγνύουμε καλά. 
Προσθέτουμε το τυρί αλλά και το ζαμπόν που το έχουμε τρίψει στον χοντρό 
τρίφτη. (Αν χρησιμοποιήσουμε φέτες, τότε απλά τις ψιλοκόβουμε). 
Ανακατεύουμε καλά, ώστε να ομογενοποιηθούν τα υλικά μας. Αν δούμε ότι 
έχουμε πολύ πηχτό χυλό, προσθέτουμε λίγο γαλατάκι ακόμη. Πρέπει να βγεί 
τόσο πηχτός, ώστε μόλις να πέφτει απο το κουτάλι. 
Λαδώνουμε καλά την μαφινιέρα μας και μοιράζουμε το μείγμα στις υποδοχές 
της. 
Ψήνουμε σε προθερμασμένο φούρνο στους 180 βαθμούς, για 30΄ περίπου, 
μέχρι να πάρουν χρώμα. 


