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Κωδ: ΠΙΤΑΚ660 
ΕΡΓΑΛΕΙΟ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ ΓΙΑ ΓΕΜΙΣΤΑ ΠΙΤΑΚΙΑ BETTY BOSSI 

Ο∆ΗΓΙΕΣ ΧΡΗΣΗΣ 
 
1. Από τη µια πλευρά φτιάχνει 5 µεγάλα και από την άλλη πλευρά 10 µικρά πιτάκια. 
Το καπάκι µετακινείται  από τη µια πλευρά στην άλλη αν το σηκώσετε λίγο πιάνοντας ταυτόχρονα τις δυο άκρες ώστε να βγει 
από τις εγκοπές. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Χωρίστε τη ζύµη στα δύο και τοποθετείστε τη µισή κατά µήκος στις κοιλότητες. Πιέστε τη λίγο µε την παλάµη σας, αλείψτε 
τη µε αυγό, γεµίστε µε τη γέµιση της αρεσκείας σας και καλύψτε µε την υπόλοιπη ζύµη.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3. Κλείνετε το καπάκι πιέζοντας µε τα δυο σας χέρια,  το ανοιγοκλείνετε µερικές φορές αν χρειαστεί  µέχρι να φανούν τα µπλέ 
χωρίσµατα αναµεσα στις κοιλότητες. 
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4-5. Σηκώστε το καπάκι και  και βγάλτε ενα ενα τα πιτάκια ή βγάλτε τελείως το καπάκι και αναποδογυρίστε τη συσκευή. 
Απλώστε τα πιτάκια σε αντικολλητικό χαρτί, αλείψτε µε αυγό. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ψήστε τα πιτάκια 12 περίπου λεπτά στη µεσαία σχάρα του προθερµασµένου φούρνου στους 220 βαθµούς Κελσίου πρώτα και  
χαµηλώνοντας κατόπιν στους 200 βαθµούς. Αφήστε τα να κρυώσουν. 
 
Οι παρακάτω συνταγές είναι υπολογισµένες για 10 µεγάλα πιτάκια και 20 µικρά πιτάκια. 
Συµβουλή: πάντα να ετοιµάζετε τα πιτάκια µε κρύα ζύµη. 
 
ΓΛΥΚΑ ΠΙΤΑΚΙΑ 
 
Στρούντελ : 180 γρ µήλα καθαρισµένα και κοµµένα σε µικρά κοµµάτια, 2 κουτ. σούπας φουντούκια ψιλοκοµµένα, 1 κουτ. 
σούπας σταφίδες µαύρες,  1 κουτ. σούπας ζάχαρη, 1 κουτ. καφέ χυµό λεµονιού. Ανακατέψτε όλα µαζί τα υλικά. Πριν τα ψήσετε 
χαράξτε την πάνω επιφάνειά τους. 
Με βερίκοκα : 70 γρ βερίκοκα χωρίς κουκούτσια κοµµένα σε µικρά κοµµάτια, 60 γρ αµύγδαλα ψιλοκοµµένα, 1 κουτ. σούπας 
ζάχαρη, 2 κουτ. σούπας µαρµελάδα βερίκοκο, 1 φακελάκι βανίλια. Ανακατέψτε όλα τα υλικά. Πριν τα ψήσετε αλείψτε µε αυγό 
και διακοσµήστε µε αµύγδαλα φιλέ. 
Με µπανάνα και σοκολάτα : 120 γρ µπανάνες πολτοποιηµένες, 25 γρ σοκολάτα σε µικρά κοµµατάκια,5 κουτ. σούπας καρύδα 
τριµµένη, 1 κουτ. σούπας ζάχαρη. 
Ανακατέψτε όλα τα υλικά. Μετά το ψήσιµο διακοσµήστε µε ζάχαρη και κοµµατάκια σοκολάτας. 
 
ΜΕ ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ, ΚΡΕΑΣ 
 
Πιτάκια µε ζαµπόν και πράσα : 80 γρ ζαµπόν κοµµένο κοµµατάκια, 50 γρ πράσο κοµµένο, 50 γρ τυρί κοτατζ, 1 κουτ. καφέ 
µουστάρδα, αλάτι, πιπέρι.  Ανακατέψτε όλα τα υλικά. Πριν το ψήσιµο χαράξτε τα πιτάκια. 
Πιτάκια µε ξινό λάχανο : 80 γρ ξινό λάχανο βρασµένο, 2 κουτ. σούπας γραβιέρα τριµµένη, 60 γρ τυρί κρέµα, λίγο αλάτι, λίγη 
ζάχαρη. Ανακατέψτε τα υλικά. Αλείψτε µε αυγό και διακοσµείστε µε τριµµένη γραβιέρα. 
Πιτάκια µε κοτόπουλο και κάρυ : 150 γρ στήθος κοτόπουλο κοµµένο σε λεπτά κοµµάτια, 40 γρ µήλα λεπτά κοµµένα, ½ 
κουτ. σούπας σάλτσα σόγια, 2 κουτ. καφέ κάρυ, ¼ κουτ. καφέ αλάτι, 1 κουτ. καφέ χυµό λεµονιού. Ανακατέψτε όλα τα υλικά. 
Αλείψτε µε αυγό και πασπαλίστε µε κάρυ. 
Πιτάκια ασιατικά : 130 γρ χοιρινό κρέας λεπτοκοµµένο, 1 µικρό κρεµµύδι κοµµένο, 1 κουτ. σούπας κόλιανδρο φρέσκο 
ψιλοκοµµένο, 1 ½ κουτ. σούπας σάλτσα σόγια, 2 κουτ. καφέ τζίντζερ σκόνη, 1 κουτ. καφέ χυµό λεµονιού, λίγο αλάτι. 
Ανακατέψτε τα υλικά. Αλείψτε µε αυγό και πασπαλίστε µε κόλιανδρο. 
 
ΠΙΤΑΚΙΑ ΜΕ ΤΥΡΙ 
 
Πιτάκια µε σπανάκι και τυρί : 80 γρ σπανάκι κατεψυγµένο ψιλοκοµµένο, 60 γρ αχλάδι κοµµένο κοµµατάκια, 50 γρ τυρί 
γκοργκοντζόλα θρυµµατισµένο, 1 σκελίδα σκόρδου σε κοµµατάκια, ¼ κουτ. καφέ αλάτι, λίγο πιπέρι και λίγη µουστάρδα. 
Ανακατέψτε όλα τα υλικά. Αλείψτε µε αυγό και διακοσµείστε µε σκόρδο και ελαιόλαδο. 
Πιτάκια µε παρµεζάνα και δαµάσκηνα : 80 γρ τυρί ρικότα, 50 γρ τριµµένη παρµεζάνα, 50 γρ ξερά δαµάσκηνα χωρίς 
κουκούτσι και χοντροκοµµένα, 1 κουτ. σούπας καλαµπόκι, 2 κουτ. καφέ κρέµα µπαλσάµικο, λίγο αλάτι, πιπέρι. Ανακατέψτε όλα 
τα υλικά. Αλείψτε µε αυγό και διακοσµείστε την επιφάνεια µε κρέµα βαλσάµικο. 
 
ΠΙΤΑΚΙΑ ΜΕ ΛΑΧΑΝΙΚΑ 
 
Πιτάκια µε µανιτάρια : 1 κουτ. σούπας ελαιόλαδο, 1 κρεµµυδάκι φρέσκο ψιλοκοµµένο, 1 σκελίδα σκόρδο ψιλοκοµµένη, 150 
γρ µανιτάρια σε φέτες, 50γρ φρέσκο τυρί κρέµα, 1 κουτ. καφέ θυµάρι, αλάτι, πιπέρι.  Ζεστάνετε το λάδι σε µια κατσαρόλα και 
βάλτε τα υλικά µέχρι τα µανιτάρια ,αφήστε τα να µαγειρευτούν για 4 λεπτά. Βγάλτε τα και αφήστε τα να κρυώσουν. Προσθέστε 
στο µείγµα τα υπολοιπα υλικά και ανακατέψτε. Αλείψτε µε αυγό και διακοσµήστε µε µανιτάρια. 
Πιτάκια καπρέζε : 110 γρ πελτέ ντοµάτας, 40 γρ γαλέτα, 2 κουτ. σούπας βασιλικό ψιλοκοµµένο, αλάτι, πιπέρι. Ανακατέψτε  
όλα τα υλικά. Μετά το ψήσιµο διακοσµήστε µε κοµµατάκια µοτσαρέλα και βασιλικό. 
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