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ΠΡΟΛΟΓΟΣ

M παίνεις στο σπίτι και μυρωδιές βουτύρου, βανίλιας, κανέλας και ένα σωρό άλλα υπέροχα 
σου γαργαλάνε τη μύτη και σε ταξιδεύουν! Κάπως έτσι θα έλεγα ότι νιώθεις όταν ψήνεις 
τα δικά σου μπισκότα. Είναι μια ιδιαίτερη αίσθηση που με μαγεύει καθώς δημιουργώ 

μπισκότα μέσα στην κουζίνα μου. Τα κλείνω στα κουτιά τους και, κάθε φορά που τα ανοίγω, 
διαλέγω ένα, το βουτάω στο γάλα και ξέρω ότι είναι χειροποίητο, μοναδικό. Γεύσεις πολλές, 
υφές διαφορετικές, όλα συνθέτουν ένα ζαχαροπλαστικό παιχνίδισμα. Αυτός είναι άλλωστε και 
ο στόχος του βιβλίου που κρατάς στα χέρια σου: να αναμείξεις βούτυρο, αυγά, αλεύρι, σοκολά-
τα, αμύγδαλα και πολλά άλλα υλικά, να πλάσεις τα δικά σου μπισκότα, αυτά που θα σε κάνουν 
να κλείνεις τα μάτια και να χαίρεσαι την κάθε μπουκιά γιατί τα παρασκεύασες εσύ, αυτά που θα 
σε κάνουν περήφανο/η όταν τα προσφέρεις για δώρο. Αξία έχει ότι τα έφτιαξες στην κουζίνα 
σου, έβαλες σ’ αυτά κάτι από την ψυχή σου. Μην ξεχνάς επίσης ότι εδώ μέσα βρίσκεται ένας 
δημιουργικός τρόπος χαλάρωσης! Κάλεσε την παρέα σου και διαλέξτε ποιο αλμυρό μπισκότο θα 
ψήσετε για να απολαύσετε ένα σνακ βλέποντας ταινία, βάλε ποδιά στα παιδιά σου, άφησέ τα να 
επιλέξουν ποιο μπισκότο τούς αρέσει και ξεκινήστε να το φτιάχνετε οικογενειακώς, πες ένα 
ευχαριστώ προσφέροντας ένα σακουλάκι χειροποίητα μπισκότα. Σ’ αφήνω λοιπόν να ξεφυλλί-
σεις τις σελίδες και να αποφασίσεις με ποιο θα ξεκινήσεις!

Αθηνά Πάνου

ΥΓ. Για να γίνει αυτό το βιβλίο ψήθηκαν αμέτρητα μπισκότα… και αυτό δε θα ήταν εφικτό χωρίς τη στήρι-
ξη και τη βοήθεια των δικών μου ανθρώπων. Χρωστάω πολλά ευχαριστώ στους υπέροχους γονείς μου, στον 
αδελφό μου (Νίκο), στο έτερον ήμισυ (Γιώργο), στους φίλους μου (Σάσα, Φοίβη, Τζωρτζίνα, Σάντυ, Ειρήνη, 
Αποστόλη, Δημήτρη) αλλά και σε όσους με πίστεψαν.
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Γ Ε Ν Ι Κ Ε Σ  Σ Υ Μ Β Ο ΥΛ Ε Σ

 1.  Όλες οι θερμοκρασίες φούρνου είναι σε αέρα ώστε να ψήνονται δύο ταψιά 

ταυτόχρονα. Αν ψήνετε σε αντιστάσεις, βάζετε ένα ταψί μόνο και ρυθμίζετε 

τη θερμοκρασία ανάλογα με τον φούρνο σας (είτε ίδια θερμοκρασία είτε                 

10 βαθμούς περισσότερο).

 2.  Ένας γενικός κανόνας είναι ότι η διάρκεια ψησίματος διαφέρει από φούρνο        

σε φούρνο.

 3.  Όλα τα υλικά πρέπει να είναι σε θερμοκρασία δωματίου, εκτός κι αν αναφέρεται 

διαφορετικά (π.χ. κρύο βούτυρο).

 4.  Σε όλες τις συνταγές το αλεύρι που χρησιμοποιείται είναι για όλες τις 

χρήσεις. Κάθε μάρκα όμως μπορεί να διαφέρει από άλλη και να επηρεάζει 

ελάχιστα το αποτέλεσμα.

 5.  Σε όλες τις συνταγές χρησιμοποιείται βούτυρο αγελαδινό (όχι σοφτ) και όχι 

φυτική μαργαρίνη, εκτός αν αναφέρεται διαφορετικά (βλ. vegan). Το αγελαδινό 

βούτυρο παίζει μεγάλο ρόλο στη σωστή απόδοση της συνταγής (π.χ. η ζύμη 

σφίγγει σωστά). Όπου αναφέρεται μαργαρίνη, μη χρησιμοποιείτε τη σοφτ αλλά 

σε μορφή πλάκας.

 6. Όπου χρησιμοποιείται η κρέμα γάλακτος είναι με 35% λιπαρά.

 7.  Για να αποκτήσουν πολλά μπισκότα μαλακή και μαστιχωτή υφή στο εσωτερικό 

τους, πρέπει να χρησιμοποιηθεί η μαλακή καστανή ζάχαρη (soft light 

brown sugar). Αν δε βρείτε, χρησιμοποιήστε μαλακή μαύρη ζάχαρη (soft 

dark brown sugar) και ως τελευταία εναλλακτική την κρυσταλλική καστανή.                         

Με την κρυσταλλική όμως δε θα έχετε το ίδιο αποτέλεσμα.

 8.  Πάντα να αφήνετε τα μπισκότα μερικά λεπτά στο ταψί αφότου τα βγάλετε           

από τον φούρνο, διαφορετικά μπορεί να διαλυθούν αν τα σηκώσετε αμέσως.

 9.  Πολλά μπισκότα, αφού ψηθούν, φαίνονται ακόμα μαλακά αν τα πατήσετε. 

  Μη σας παραπλανά αυτό, μόλις κρυώσουν θα σκληρύνουν όσο χρειάζεται. 

 10.  Ανάλογα με τις προτιμήσεις σας, χρησιμοποιήστε ξηρούς καρπούς ή αρωματικά 

και δημιουργήστε περισσότερες γεύσεις με την ίδια βάση.

 11.  Η κουβερτούρα που χρησιμοποιείται είναι περιεκτικότητας σε κακάο 53-55%. 

Αν δε βρείτε, αντικαταστήστε με 43-45%.

 12.  Αν δε βρείτε σταγόνες σοκολάτας (κουβερτούρας), τεμαχίστε κουβερτούρα        

σε πολύ μικρά κομμάτια με κοφτερό μαχαίρι.

  13. Όλα τα υγρά υλικά είναι μετρημένα σε γραμμάρια.

  14.  Η ποσότητα της ζύμης σε κάθε συνταγή μπορεί να απαιτεί παραπάνω από ένα 

ταψί, οπότε θα ψήνετε σε δόσεις.14 15
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Cookies
σοκολατένια
Ε κ τ Ε λ Ε σ η

 1. Ανάβετε τον φούρνο στους 165° C, στον αέρα.
 2. Στρώνετε λαδόκολλα σε δύο ταψιά.
 3.  Βάζετε το βούτυρο σε ένα μπολ μαζί με τα δύο 

είδη ζάχαρης και χτυπάτε με το μίξερ 2-3’.
 4.  Ρίχνετε το αυγό και την εσάνς βανίλιας
  να ενσωματωθούν.
 5.  Προσθέτετε το αλεύρι, το κακάο, τη σόδα 
  και το αλάτι και χτυπάτε τα υλικά ώσπου 
  να ομογενοποιηθούν.
 6.  Ρίχνετε τις σταγόνες σοκολάτας και ανακατεύετε 

με ένα κουτάλι.
 7.  Τοποθετείτε σε κάθε ταψί κουταλιές στο μέγεθος 

καρυδιού, αφήνοντας απόσταση μεταξύ τους.
 8. Ψήνετε για 11-12’.
 9.  Αποσύρετε τα cookies από τον φούρνο, 
  τα αφήνετε 4-5’ και μετά τα βγάζετε από το ταψί 
  με σπάτουλα και τα ακουμπάτε σε σχάρα. 

19

Υλικά

110 γρ. βούτυρο σε 

θερμοκρασία δωματίου

100 γρ. μαλακή καστανή ζάχαρη

50 γρ. ζάχαρη

1 αυγό

1 κ.γ. εσάνς βανίλιας

130 γρ. αλεύρι

20 γρ. κακάο

1 κ.γ. σόδα

1/4 κ.γ. αλάτι

100 γρ. σταγόνες σοκολάτας

Μπορειτε επισησ νά λιώσετε 70 γρ. 

κοΥβερτοΥρά σε Μπεν Μάρι κάι, άφοΥ 

πεσει λιγο η θερΜοκράσιά τησ, νά την 

ενσώΜάτώσετε στο ΜειγΜά πριν άπο το 

στάδιο τησ προσθηκησ τοΥ άλεΥριοΥ.

διάτηροΥντάι κάλά κλεισΜενά 

σε κοΥτι 3-4 Μερεσ.

βγάινοΥν περιποΥ 16-20 τεΜάχιά, 

άνάλογά Με το Μεγεθοσ.
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Υλικά
220 γρ. βούτυρο σε θερμοκρασία δωματίου180 γρ. μαλακή καστανή 

ζάχαρη
100 γρ. ζάχαρη2 αυγά

2 κ.γ. εσάνς βανίλιας280 γρ. αλεύρι40 γρ. κορν φλάουρ1 κ.γ. μπέικιν πάουντερ1/2 κ.γ. σόδα1/4 κ.γ. αλάτι250 γρ. σταγόνες σοκολάτας

Ε κ τ Ε λ Ε σ η

 1.  Βάζετε το βούτυρο σε ένα μπολ μαζί με τα δύο 
είδη ζάχαρης και χτυπάτε με το μίξερ 2-3’.

 2. Στρώνετε λαδόκολλα σε δύο ταψιά.
 3.  Ρίχνετε τα αυγά και τις βανίλιες να 

ενσωματωθούν.
 4.  Προσθέτετε το αλεύρι, το κορν φλάουρ, 
   τη σόδα, το μπέικιν πάουντερ και το αλάτι και 

χτυπάτε τα υλικά ώσπου να ομογενοποιηθούν.
 5.  Ρίχνετε τις σταγόνες σοκολάτας και 

ανακατεύετε με ένα κουτάλι.
 6. Βάζετε το μπολ στο ψυγείο για 20-30’.
 7.  Μόλις το βγάλετε από το ψυγείο, ανάβετε 
  τον φούρνο στους 170° C, στον αέρα.
 8.  Τοποθετείτε σε κάθε ταψί κουταλιές στο 

μέγεθος καρυδιού, αφήνοντας απόσταση 
μεταξύ τους.

 9. Ψήνετε για 11-12’.
 10.  Αποσύρετε τα cookies από τον φούρνο, τα 

αφήνετε 3-4’ και μετά τα βγάζετε από το ταψί 
με σπάτουλα και τα ακουμπάτε σε σχάρα. 

Cookies
με σταγόνες 
σοκολάτας

Μπορειτε νά τά ψησετε κάι 

άΜεσώσ, χώρισ νά βάλετε τη ζΥΜη 

στο ψΥγειο. σε άΥτη την περιπτώση 

θά άπλώσοΥν περισσοτερο.

βγάινοΥν περιποΥ 30 τεΜάχιά. άν 

θελετε, τά φτιάχνετε ΜεγάλΥτερά 

(θά προκΥψοΥν λιγοτερά), κάι

τά ψηνετε 2-3΄ περισσοτερο.
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