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PROGRAMMI DI COTTURAPROGRAMMI DI COTTURAPROGRAMMI DI COTTURAPROGRAMMI DI COTTURAPROGRAMMI DI COTTURA

Mantenere
caldi i cibi

Cottura al
forno

Cottura al
grill

Toast farciti
(sandwiches)

Pizza

Fette tostate

I

I

I

Fino a 7 minuti

Fino a 7 minuti

I Pizza

Toast

Toast

Fino a 230°C

1

2

5

3

4

6

7

Posizione manopolaPosizione manopolaPosizione manopolaPosizione manopolaPosizione manopola
superiore (ON/OFF +superiore (ON/OFF +superiore (ON/OFF +superiore (ON/OFF +superiore (ON/OFF +
tempi tostatura)tempi tostatura)tempi tostatura)tempi tostatura)tempi tostatura)

Posizione manopolaPosizione manopolaPosizione manopolaPosizione manopolaPosizione manopola
inferiore (selettoreinferiore (selettoreinferiore (selettoreinferiore (selettoreinferiore (selettore
programmi/termostato)programmi/termostato)programmi/termostato)programmi/termostato)programmi/termostato)

Posizione griglia/Posizione griglia/Posizione griglia/Posizione griglia/Posizione griglia/
piastra per pizzapiastra per pizzapiastra per pizzapiastra per pizzapiastra per pizza

ProgrammaProgrammaProgrammaProgrammaProgramma
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DESCRIZIONEDESCRIZIONEDESCRIZIONEDESCRIZIONEDESCRIZIONE

GRIGLIA

PIATTO FORNO

SPIA

MANOPOLA ON/OFF
E TEMPI TOSTATURA

MANOPOLA SELETTORE
PROGRAMMI/TERMOSTATO

PIASTRA PER
PIZZA
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CARATTERISTICHE TECNICHECARATTERISTICHE TECNICHECARATTERISTICHE TECNICHECARATTERISTICHE TECNICHECARATTERISTICHE TECNICHE
Tensione di funzionamento ................................................................................................ 220/240 V
Potenza elettrica totale assorbita ............................................................................. 1300 W

Authv h suskeuhv eivnai suvmfwnh w" pro" ti" prodiagrafev" 89-336-EOK scetikev" me thn
hlektromagnhtikhv sumbatovthta. Ta ulikav kai ta antikeivmena pou evrcontai se epafhv me trofev" eivnai
suvmfwna me ta ovsa orivzei h odhgiva 89<109 th" EOK.

RACCOMANDAZIONIRACCOMANDAZIONIRACCOMANDAZIONIRACCOMANDAZIONIRACCOMANDAZIONI
Prima dell’utilizzo verificare che la tensione della rete corrisponda a quella indicata nella targa
dati dell’apparecchio.
• Collegare l’apparecchio solo a prese di corrente aventi portata minima di 10 A e dotate di una
efficiente messa a terra.

• Fare attenzione che durante il funzionamento il cavo di alimentazione non sia a contatto con
parti calde dell’apparecchio.

• Lavare con cura tutti gli accessori prima dell’utilizzo.
• Per eliminare l’odore di "nuovo" al primo funzionamento, fare funzionare l’apparecchio a vuoto, con
il termostato al massimo, per almeno 20 minuti. Areare la stanza durante questa operazione.

• Durante il funzionamento le parti metalliche ed il vetro sono caldi; operare sull’apparecchio toccando solo
manopole e maniglie in plastica. NON LASCIARE L’APPARECCHIO A PORTATA DI MANO DEI BAMBINI.

• Non movimentare l’apparecchio quando è in funzione.
• In caso di sostituzione utilizzare solo cavi di alimentazione in gomma H05 RRF di sezione 3 x 1 mm2,
conformi alle norme.

CONSIGLI UTILI PER L'UTILIZZOCONSIGLI UTILI PER L'UTILIZZOCONSIGLI UTILI PER L'UTILIZZOCONSIGLI UTILI PER L'UTILIZZOCONSIGLI UTILI PER L'UTILIZZO
• Se si desidera preriscaldare il forno, impostare la manopola del termostato sulla posizione
desiderata: la lampada spia si accende ed il forno si riscalda; quando la spia si spegne il
tempo di preriscaldamento è terminato e si può introdurre il piatto per la cottura.

• I tempi di cottura dipendono dalla qualità dei prodotti, dalla temperatura degli alimenti e dal gusto
personale di ciascuno. I tempi indicati nelle tabelle seguenti sono pertanto solo indicativi e
suscettibili di variazioni.

• Per la cottura di cibi surgelati consultare i tempi consigliati nelle confezioni dei prodotti.

PROGRAMMI DI COTTURAPROGRAMMI DI COTTURAPROGRAMMI DI COTTURAPROGRAMMI DI COTTURAPROGRAMMI DI COTTURA

1)1)1)1)1) MANTENERE CALDI I CIBIMANTENERE CALDI I CIBIMANTENERE CALDI I CIBIMANTENERE CALDI I CIBIMANTENERE CALDI I CIBI
Portare la manopola inferiore sulla posizione 60° e ruotare la manopola superiore in posizione
"IIIII" con la griglia in posizione 1.

2)2)2)2)2) COTTURA AL FORNOCOTTURA AL FORNOCOTTURA AL FORNOCOTTURA AL FORNOCOTTURA AL FORNO
• Mettere la griglia sulla posizione 2 (vedi tabella "Programmi di Cottura").
• Posare sulla griglia il piatto o altro recipiente simile (es. pirofila).
• La manopola superiore deve essere in posizione "IIIII".
• Ruotare in senso orario la manopola inferiore e posizionarla sulla temperatura desiderata (v. tabella).
• A fine cottura per arrestare il forno, ruotare la manopola superiore fino alla posizione "OOOOO",
e quella inferiore nella posizione "●".

L’utilizzo della sola resistenza inferiore serve per la cottura dei cibi prevalentemente nella loro parte
inferiore.

TABELLA DI COTTURA Temperatura °C Tempi di cottura Posizione griglia

Pane 230 45 2
Soufflè 230 30 2
FiIletto di pesce 200 30 2
Coda di rospo 200 30 2
Pesce gratinato 200 30 2
Trote 200 30 2
Arrosto di maiale (1 kg. ) 230 80 2
Arrosto di vitello (1 kg. ) 230 80 2
Pollo (pezzi - 1, 0 kg. ) 230 75 2
Quaglie 230 50 2
Gratin di verdure 200 12 2
Gratin di patate con besciamella 200 45 2
Pasticcio 230 38 2
Verdure farcite 200 50 2
Lasagne 230 38 2
Pasta frolla 200 15 2
Crostata alla frutta 200 35 2
Plum cake 200 48 2
Soufflè di frutta 200 22 2
Biscotti 200 30 2
Meringhe 150 30 2
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3)3)3)3)3) COTTURA AL GRILLCOTTURA AL GRILLCOTTURA AL GRILLCOTTURA AL GRILLCOTTURA AL GRILL
• Inserire la griglia con gli alimenti da grigliare e il piatto (vedi tabella "Programmi di Cottura",
pos. 3 o pos. 4).

• Lasciare la porta semiaperta.
• Ruotare la manopola inferiore in posizione         .
• La manopola superiore deve essere in posizione "IIIII". A fine cottura, per spegnere il forno, ruotare
la manopola superiore in posizione "OOOOO".

4)4)4)4)4) TOSTATURA AUTOMATICATOSTATURA AUTOMATICATOSTATURA AUTOMATICATOSTATURA AUTOMATICATOSTATURA AUTOMATICA
• Per tostare posizionare le fette di pane, a seconda delle quantità, come indicato in figura.

1. Inserire la griglia nella posizione 5 per le fette da tostare, oppure nella posizione 6 per
i toast farciti (sandwiches) (vedi tabella "Programmi di cottura").

2. Posizionare le fette o i toast al centro della griglia come indicato in figura e chiudere
la porta.

3. Portare la manopola inferiore nella posizione TOAST.
Si potrà formare della condensa sul vetro interno della porta. Questo è del tutto normale.
La condensa evaporerà non appena il fornetto si riscalda.

4. Impostare la manopola superiore in base al grado desiderato di tostatura.
Maggiore è il tempo impostato, maggiore sarà il grado di tostatura che si ottiene.
Quando si utilizza il fornetto per la prima volta, selezionare una posizione intermedia e tostare
qualche fetta per verificare il grado di tostatura. Poi regolare il selettore in base ai gusti
individuali.

5. Trascorso il tempo impostato, un segnale acustico indica che il tempo selezionato è scaduto.
A questo punto, la tostatura è terminata e le resistenze si spengono automaticamente.

ALCUNI SUGGERIMENTI PER UNA TOSTATURA PERFETTAALCUNI SUGGERIMENTI PER UNA TOSTATURA PERFETTAALCUNI SUGGERIMENTI PER UNA TOSTATURA PERFETTAALCUNI SUGGERIMENTI PER UNA TOSTATURA PERFETTAALCUNI SUGGERIMENTI PER UNA TOSTATURA PERFETTA
• Il pane tagliato a fette di spessore grosso oppure pane congelato richiede un tempo di
tostatura superiore.

• Una sola fetta di pane richiede un tempo di tostatura inferiore rispetto a più fette.
• Quando si desidera tostare più fette di pane in successione, selezionare sulla manopola
superiore un tempo più breve.

Tempo di Posizione
cottura griglia

Braciola di bue o maiale spessore 1 cm. 10 min. x lato 4
Braciola di bue o maiale spessore 2 cm. 13 min. x lato 3
Braciola di agnello 12 min. x lato 3
Salsicce/cotechino 10 min. x lato 3
Bistecca 5 min. x lato 4
Wurstel 6 min. x lato 4
Spiedini 45 min. 3

Tabella di cottura
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5)5)5)5)5) COTTURA DELLA PIZZACOTTURA DELLA PIZZACOTTURA DELLA PIZZACOTTURA DELLA PIZZACOTTURA DELLA PIZZA
• Inserire la griglia nella posizione 7 (vedi tabella "Programma di Cottura") e appoggiare la
piastra per pizza sopra la griglia.

• Ruotare la manopola superiore in posizione "IIIII".
• Posizionare la manopola inferiore in posizione 230°C e preriscaldare il forno per 5 - 7 minuti.
• Mettere la pizza sulla piastra per pizza e lasciarla cuocere ad una temperatura di 230°C
per circa 8 minuti.

• Ruotare la manopola inferiore in posizione "PIZZA" e lasciarla in questa posizione per altri
8 minuti fino a cottura ultimata.

• Per spegnere l'apparecchio, ruotare la manopola superiore su "OOOOO" e posizionare quella inferiore
su "●".

N. B. Non utilizzare olio o grassi per cuocere la pizza.

PULIZIAPULIZIAPULIZIAPULIZIAPULIZIA

PULIZIA DELLA PIASTRA PER PIZZAPULIZIA DELLA PIASTRA PER PIZZAPULIZIA DELLA PIASTRA PER PIZZAPULIZIA DELLA PIASTRA PER PIZZAPULIZIA DELLA PIASTRA PER PIZZA
• Eliminare eventuali residui di cottura con una spatola oppure con un coltello a lama larga.
Per una pulizia più accurata, riscaldare la piastra per pizza nel forno e pulirla con una
paglietta. Riscacquare accuratamente con acqua calda.

• Con l'uso, la piastra diventerà più scura. Ciò non compromette in alcun modo le sue
caratteristiche.

PULIZIA DELL'APPARECCHIOPULIZIA DELL'APPARECCHIOPULIZIA DELL'APPARECCHIOPULIZIA DELL'APPARECCHIOPULIZIA DELL'APPARECCHIO
• ∫ ·ı·Ú›˙ÂÙÂ Ù· ÂÛˆÙÂÚÈÎ¿ ÙÔÈ¯ÒÌ·Ù· ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ ÌÂ ¤Ó· ˘ÁÚfi ·Ó› ¯ˆÚ›˜ Ó· ¯ÚËÛÈÌÔ ÔÈ‹ÛÂÙÂ

ÛÎfiÓÂ˜ Î·ı·ÚÈÛÌÔ‡.
• ªË ¯ÚËÛÈÌÔ ÔÈÂ›ÙÂ · ÔÚÚ˘ ·ÓÙÈÎ¿ ÌÂ ·ÌÌˆÓ›·.
• Una pulizia frequente evita formazione di fumi e cattivi odori durante la cottura.
• Prima di qualsiasi pulizia togliere sempre la spina dalla presa di corrente.
• Non immergere mai l’apparecchio in acqua; non lavarlo sotto un getto d’acqua.
• La griglia ed il piatto si lavano come normali stoviglie, sia a mano che in lavastoviglie.
• Per la pulizia della carrozzeria utilizzare sempre una spugna umida. Evitare l’impiego di prodotti
abrasivi che danneggerebbero la vernice.

• Per la pulizia dell’interno alluminato del forno non utilizzare mai prodotti che corrodono
l’alluminio (detergenti in bombolette) e non grattare le pareti con oggetti appuntiti o taglienti.

• Per la pulizia del fondo aprire lo sportellino premendo la molletta di chiusura (fig. A), quindi
portare il forno in posizione verticale (fig. B).
In questo modo, le operazioni di pulizia saranno naturalmente facilitate.
A pulizia ultimata, richiudere lo sportellino assicurandosi che quest’ultimo sia correttamente
agganciato.

Fig. A Fig. B
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Paraskeuhv pivtsa"Paraskeuhv pivtsa"Paraskeuhv pivtsa"Paraskeuhv pivtsa"Paraskeuhv pivtsa"

• 500 gr. leukov aleuvri
• 20 gr magiav mpivra" frevska
• lavdi eliav"
• alavti

Leiwvste thn magiav se ena fluntzavni me 2 koutaliev"
cliarov nerov. Bavlte se bavzo to aleuvri me to alavti,
anakatevyte ta kalav, sthn mevsh tou mageirevmato"
topoqeteivste, mia koutaliav lavdi eliav", thn magiav kai
sigav-sigav tovso cliarov nerov ovso eivnai arketov gia ton
schmatismov elastikouv zumariouv. Topoqethvste to
zumavri se ena tayiv aleuromevno, kavnete duvo koyivmata
se schvma staurouv kai skepavste to me ena paniv kaqarov
kai aleuromevno. Krathvste to zumavri se ena cwvro
elafrav zestov, cwriv" reuvmata gia na fouskwvsei§§, prevpei
na diplasiasteiv se ovgko. Otan eivnai evtoimo to
douleuvete livgo prin to aplwvsete sto tayiv kai
prosqevste ta avlla ulikav.

Pivtsa margarivtaPivtsa margarivtaPivtsa margarivtaPivtsa margarivtaPivtsa margarivta

ulikav gia 4 avtoma
• 300 gr. zumavri gia pivtsa
• 200 gr ntomavta poltov
• 150 gr motsarevlla
• rivgani, alavti
• livgo lavdi eliav"

Proqermaivnete ton fouvrno stou" 230 B gia 10 leptav
me th pivtsa mevsa. Sto metaxuv aplwvnete to leptov
zumavri schmativzonta" ena divsko. Stolivste thn me thn
ntomavta, epeita me mikrev" fevte" motsarevlla".
Prosqevste rivganh, lavdi kai alavti. Me miva spavtoula,
topoqethvste to zumavri sthn pivtsa. Yhvnete gia 10
leptav sto provgramma P (pivtsa) kai 8 leptav sthn qevsh
BAKE (230 K). Serbivrete amevsw".

Pivtsa me pikavntiko salavmiPivtsa me pikavntiko salavmiPivtsa me pikavntiko salavmiPivtsa me pikavntiko salavmiPivtsa me pikavntiko salavmi

ylikav gia 4 avtoma
• 300gr zumavri gia pivtsa
• 200gr ntomavta poltov
• 150 gr motsarevlla
• ena mikrov salavmi pikavntiko
• rivganh, alavti
• livgo lavdi eliav"

Proqermaivnete ton fouvrno stou" 230 k gia 10 leptav
me thn pivtsa sto eswterikov. sto metaxuv aplwvnete to
zumavri leptov schmativzonta" ena divsko, stolivste thn
me thn ntomavta prosqevste rivganh, lavdi kai alavtikai
yhlev" fevte" apo salavmi. Me miva spavtoula, topoqeteivste
to zumavri sthn pivtsa. Yhvnete gia 10 leptav sto
provgramma P (pivtsa) kai alla 6 leptav sthn qevsh BAKE
(230 k)). Serbivrete amevsw".

Pivtsa me piperiev"Pivtsa me piperiev"Pivtsa me piperiev"Pivtsa me piperiev"Pivtsa me piperiev"

ylikav gia 4 avtoma
• 300 gr zumavri gia pivtsa
• 200 gr ntomavta
• 150 gr motsarevlla
• mia piperiav
• alavti
• livgo lavdi eliav"

Proqermaivnete ton fouvrno stou" 230 k gia 10 leptav
me thn pivtsa sto eswterikov. Sto metaxuv aplwvnete to
zumavri leptov schmativzonta" enan divsko. Stolivste thn
me ntomavta epeita mikrev" fevte' motsarevlla" kai ti"
fevte" piperiav". Prosqevste lavdi kai alavti. Yhvnete gia
10 leptav sto provgramma P (pivtsa) kai alla 6 leptav
sthn qevsh BAKE (230 k). Serbivrete amevsw".

Pivtsa me kapnistov bevikonPivtsa me kapnistov bevikonPivtsa me kapnistov bevikonPivtsa me kapnistov bevikonPivtsa me kapnistov bevikon

ulikav gia 4 avtoma
• 300 gr zumavri gia pivtsa
• 200 gr ntomavta poltov
• 150 gr motsarevlla
• 100 gr bevikon kapnistov se fevte"
• alavti
• livgo lavdi eliav"

Proqermaivnete ton fouvrno stou" 230 k gia 10 leptav
me thn pivtsa sto eswterikov. Sto metaxuv aplwvnete to
zumavri leptov schmativzonta" enan divsko. Stolivste thn
me ntomavta, mikrev" fevte" motsarevlla", kai ti"
kapnistev" fevte" bevikon. Prosqevste lavdi kai alavti. Me
mia spavtoula, topoqeteivste to zumavri sthn pivtsa.
Yhvnete gia 10 leptav sto programma P (pivtsa) kai alla
6 leptav sthn qevsh BAKE (230 k). Serbivrete amevsw".

Pivtsa me loukavnikaPivtsa me loukavnikaPivtsa me loukavnikaPivtsa me loukavnikaPivtsa me loukavnika

ulikav gia 4 avtoma
• 300 gr zumavri gia pivtsa
• 200 gr ntomavta poltov
• 150 gr motsarevlla
• 2 loukavnika
• alavti
• livgo lavdi eliav"

Proqermaivnete ton fouvrno stou" 230 k gia 10 leptav
me thn pivtsa sto eswterikov. sto metaxuv aplwvnete to
zumavri leptov schmativzonta" enan divsko. Stolivste thn
me thn ntomavta, epeita me mikrev" fevte" motsarevlla",
kai mikrev" fevte" ta loukavnika. Prosqevste lavdi alavti.
Me mia spavtoula, topoqethvste to zumavri sthn pivtsa.
Yhvnete gia 10 leptav sto provgramma P (pivtsa) kai alla
6 leptav sthn qevsh BAKE (230 k). Serbivrete amevsw".
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Pivtsa napoletavnaPivtsa napoletavnaPivtsa napoletavnaPivtsa napoletavnaPivtsa napoletavna

ylikav gia 4 atoma
• 300 gr zumavri gia pivtsa
• 200 gr ntomavta poltov
• 150 gr motsarevlla
• merikav filevta antzouvge"
• alavti, rivgani
• ligo lavdi eliav"

proqermaivnete ton fouvrno stou" 230 k gia 10 leptav
me thn pivtsa sto eswterkov. Sto metaxuv aplwvnete to
zumavri leptov schmativzonta" enan divsko. Stolivste thn
me ntomavta epeita me mikrev" fevte" motsarevllas, ti"
antzouvgie". Prosqevste lavdi, rivganh kai alavti. Me mia
spavtoula topoqethvste to zumavri sthn pivtsa. Yhvnete
gia 10 leptav sto provgramma P (pivtsa) kai alla 6 leptav
sthn qevsh BAKE (230 k). Serbivrete amevsw".

pivtsa 4 epocev"pivtsa 4 epocev"pivtsa 4 epocev"pivtsa 4 epocev"pivtsa 4 epocev"

ulikav gia 4 avtoma
• 300 gr zumavri gia pivtsa
• 200 gr ntomavta poltov
• 150 gr motsarevlla
• merikav filevta avtzouvgie"
• 50 gr eliev" mauvre"
• 50 gr agkinavre" sto lavdi
• 50 gr mpevikon brastov
• alavti, rivganh
• livgo lavdi eliav"

Proqermaivnete ton fouvrno stous 230 k gia 10 leptav
me thn pivtsa sto eswterikov. sto metaxuv aplwvnete to
zumavri leptov schmativzonta" ena divsko. Skepavste to
zumavri me ntomavta poltov kai cwrivste thn zuvmh se 4
mevrh me elafrov kovyimo se schvma staurouv. sto ena
mevro" topoqethvste ti" agkinavre" se ena allo ti" eliev"
cwriv" koukouvtsi kai ti" antzouvgie", se ena trivto to
mpevikon brastov kai sto teleutaivo thn motsarevlla se
kuvbou". Prosqevste lavdi, rivganh kai alavti. Me mia
spavtoula topoqeteivste to zumavri sthn pivtsa. yhvnete
gia 10 leptav sto provgramma P (pivtsa) kai alla 6 leptav
sthn qevsh BAKE (230 k). Serbivrete amevsw".

Pivtsa kateyugmevnhPivtsa kateyugmevnhPivtsa kateyugmevnhPivtsa kateyugmevnhPivtsa kateyugmevnh

Proqermaivnete ton fouvrno sth qevsh BAKE (230 k) gia
10 leptav me thn pivtsa sto eswterikov. Otan o fouvrnos
ftavsei sthn qermokrasiva topoqethvste thn kateyugmevnh
pivtsa sthn pevtra pivtsa" kai yhvnete gia 10 leptav sto
provgramma P (pivtsa) kai 10 leptav sto programma
BAKE (230 k). Serbivrete amevsw".

pivtsa pouvlia"pivtsa pouvlia"pivtsa pouvlia"pivtsa pouvlia"pivtsa pouvlia"

ulikav gia 4 avtoma
• 300 gr zumavri gia pivtsa
• ena mesaivo kremmuvdi
• turiv pekorivno trimmevno
• alavti, rivganh
• livgo lavdi eliav"

proqermaivnete ton fouvrno stou" 230 k gia 10 leptav
me thn pivtsa sto eswterikov. Sto metaxuv aplwvnete to
zumavri leptov schmativzonta" enan divsko. Aleivyete me
to kremmuvdi. Prosqevste lavdi, rivganh, alavti, kai arketov
pekorivno trimmevno poluv pikavntiko. Me mia spavtoula
topoqethvste to zumavri sthnpivtsa. Yhvnete gia 10 leptav
sto provgramma P (pivtsa) kai alla 6 leptav sthn qevsh
BAKE (230 k). To kremmuvdi prevpei na yhqeiv tovso oso
arkeiv gia na givnei traganistov, to lavdi kai to turiv
pekorivno schmativzoun scedovn mia krouvsta.
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Touvrta muzhvqra"Touvrta muzhvqra"Touvrta muzhvqra"Touvrta muzhvqra"Touvrta muzhvqra"

ulikav gia 4 avtoma
• 250 gr sfoliavta"
• 1 krovko" augouv
• 350 gr sfoliavta poluv frevska
• 3 suvka frevska mesaiva hv 4 mikrav
* 3 koutaliev" zavcari
* 2 koutaliev" kakavo pikrov
* arwma lemoniouv hv flouvda trimevnh (movno to kivtrino
mevro")

* 5-6 amarevti trimmevna

Aplwvste thn sfoliavta se ena tayiv hv tourtievra 22-24
ekatostwvn diavmetro. Anakatevyte thn muzhvqra, ton
krovko augouv, thn zavcari, to kakavo, ta suvka me thn
flouvda, kai ta amarevti. Prin bavlete to mivgma sto tayiv,
prosqevste avrwma lemoniouv hv flouvda trimmevnh. Prin to
bavlete ston fouvrno trivyte 1-2 amarevti sto mivgma.
Stolivste kata protivmhsh me thn sfoliavta pou
perisseuvei. Sto metayuv proqermaivnete ton fouvrno
stou" 200 k. Yhvnete gia 45 leptav me thn scavra sthn
qevsh 1.

Krouvsta marmelavda"Krouvsta marmelavda"Krouvsta marmelavda"Krouvsta marmelavda"Krouvsta marmelavda"

ulikav gia 4 avtoma
* 200 gr aleuvri
* 100 gr zavcarh
* 100 gr margarivnh kai bouvthro
* 3 krovkoi
* livgo alavti
* flouvda apo lemovni hv portokaliouv
* 1 krovko"
* 1 bazavki marmelavda" apo damavskhno hv allo gouvsto
pou sa" arevsei, to prwvto pou etoimavzete eivnai h
pavsta frovlla.

Bavlete thn farivna maziv me zavcarh, kai livgo alavti, tou"
3 krovkou", to bouvturokai thn margarivnh, kaqwv" kai thn
trimevnh flouvda lemoniouv hv portokaliouv. Anakatevyte ta
sigav-sigav mecri na anamucqouvn. Otan h pavsta eivnai
omalhv kai omogenhv", kavnte thn mia mpavla, aleurwvste
thn, kai skepavste thn me mia petsevta, afhvste thn gia
mishv wvra akivnhth h ligo perissovtero sto frevsko.
Afouv peravsei autov" o crovno" proqermaivnete ton fouvrno
stou" 200k. Tautovcrona kavnete to fuvllo me ton plavsth
kai ton bavzete se ena tayiv me bouvturo kavnonta" guvrw-
guvrw ena toivco" yhlov ena davktulo. Aleivfete thn
marmelada kai stilivzete thn touvrta me thn pavsta.
Aleivfete me to ctuphmevno augov thn epifavneia th"
pavsta" kai to yhvnete sto fouvrno gia 35 leptav, scavra
sthn qevsh 1.

Rodavkina gemistavRodavkina gemistavRodavkina gemistavRodavkina gemistavRodavkina gemistav

ulikav gia 4 avtoma
* 5 rodavkina kivtrina
* merikav amarevti
* 1+1/2 pothvria kovkkino krasiv
* 1 pothvri maraskivno
* 1 krovko"
* 50 gr zavcarh

Kovyte 4 rodavkina se duvo mevrh cwriv" na ta xefloudhvste,
bgavlte to koukouvtsi kai me ena koutavli skacyte ta
livgo. Bavzete ta trivmmata maziv me to rodavkino pou
perisseuvei. Anakatevyte ta me ta trimmevna amarevti,
ena krovko, ena koutavli zavcarh kai to maraskivno.
Gemivste me to mivgma ta rodavkina. Sto metaxuv
proqermaivnete ton fouvrno stou" 175 k gia 10 leptav.
Topoqeteivste se ena doceivo ta rodavkina, prosqevste
krasiv anakatemevno me zavcarh kai skonivste ta me mia
koutaliav zavcarh. Bavzete ston fouvrno kai yhvnete gia
30 leptav, scavra sthn qevsh 1. Serbivrete sto trapevzi
ta rodavkina kalumevna apo ton zestov cumov tou".

MpiskovtaMpiskovtaMpiskovtaMpiskovtaMpiskovta

ulikav gia 6 avtoma
* 100gr aleuvri
* 100 grbouvturo
* 50 gr zavcarh
* 50 gr avmulo
* 3 krovkoi sklhrouv"
* zavarh apo banivlia

ta anakatevbete maziv me bouvturo kai zavcarh, kai tou"
krovkou" tou augouv. Autov to kavnete me thn spavtoula,
giativ eivnai euaivsqhto kai mporeiv na calavsei me thn
qermovthta twn ceriwvn. Bavlte anakateuvwnta" elefrav to
aleuvri kai to avmulo. Aplwvste me ton plavsth ena fuvllo
kavpw" pacuv. Me ton kovfth kovyte diavfora tetravgwna.
Tautovcrona, proqermaivnete ton fouvrno stou" 200 k gia
10 leptav. Topoqeteivste ta tetravgwna ti" pavsta" sto
tayiv aleivyte to me livgo bouvturo kai yhvste to gia 30
leptav, scavra sthn qevsh 1. Sto tevlo" tou yhsivmato",
skonivste me thn zavcarh hv prin ta fournhvsete skepaste
ta me flouvda apo zavcarh.

Marevnga me krevmaMarevnga me krevmaMarevnga me krevmaMarevnga me krevmaMarevnga me krevma

ulikav gia 6 avtoma
* 3 leukwvmata augouv
* 150 gr zavcarh
* 1/2 livtro krevma
* bouvturo kai livgo aleuvri

me autev' ti" dovdei", mporeivte na etoimavste 24 gouvsta
merevngka". Ctuphvste me to ctupithvrito leuvkwma tou
augouv mevcri na givnei aspro san ciovni. Livgo livgo rivcnete
thn zavcarh, . Bavzete to bouvturo oci poluv, kaqwv" kai
livgo farivna. Tautovcrona proqermaivnete ton fouvrno
stou" 150 k. Me to leuvkwma tou augouv gemivzete ena
fluntzavni. Aleivfete me to periecovmeno se schvma
misouvaugouv, kai bavzete livgo zavcarh. Bavzete ston
fouvrno gia 30 leptav me thn scavra sthn qevsh 1.
Prosochv, h marevngka den prevpei na zestaqeiv, movno
prevpei na sklhrivnoun. Otan ecoun teleivw" kreiwvsei,
skavyte ti" livgo me ena koutavli apo to epivpedo mevro",
gemivste ti" me krevma kai enwvste ti" duvo-duvo.
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Pevstrofa me eliev"Pevstrofa me eliev"Pevstrofa me eliev"Pevstrofa me eliev"Pevstrofa me eliev"

ulikav gia duvo avtoma
* 50 gr pevstrofa anoicthv sthn mevsh
* 50 gr mauvre" eliev" cwriv" koukouvtsi
* trimmeno kremmuvdi kai maintanov
* 2 koutaliev" lavdi eliav"
* misov pothvri avspro yhrov krasiv
* alavti kai pipevri

Proqermaivnete ton fouvrno stou" 200k. Plhvnte kai
kaqarivste kalav thn pevstrofa. Bavlte thn se ena piavto
kai sumplhrwvste to trimmevno kremmuvdi kai maintanov,
to lavdi, to avspro krasiv, alavti kai pipevri. Thn yhvnete
gia 30 leptav, scavra sthn qevsh 1. Kata to yhvsimo,
aleivyte to yavri me thn savltsa.

Patavte" gemistev"Patavte" gemistev"Patavte" gemistev"Patavte" gemistev"Patavte" gemistev"

ulikav gia 4 avtoma
* 8 mesaive" patavte"
* 100 gr kapnistov
* 100 gr manitavria
* 2 augav
* bouvturo, trimevno turiv
* trimevno maintanov, alavti, kai pipevri

Proqermaivnete ton fouvrno stou" 230 k. Movli" evcete
thn qermokrasiva pou qevlete, yhvnete ti" patavte" me
thn flouvda, gia 25 leptav, ti" xefloudivzete, ti"
adeiavzete. Magireuvete ta manitavria me livgo bouvturo,
anakateuvete to kapnistov, ta manitavria ton maintanov,
kai ta bavzete sti" patavte", aleicfete me to augov
alativzete kai bavzete to pipevri. Afouv gemivsete ti"
patavte" ti" bavzete se ena tayiv me livgo bouvturo,
bavzete to trimevno turiv kai ta yhvnete gia 40 leptav.

SOUBLAKIA KREATOSSOUBLAKIA KREATOSSOUBLAKIA KREATOSSOUBLAKIA KREATOSSOUBLAKIA KREATOS

ulikav gia 2 avtoma
* 400 gr miktov kreva" coirinovv, moscavri -galopouvla hv
kotovpoulo

* mia megavlh piperiav
* 100 gr mpevikon kapnistov
* merikav fuvlla faskomhliav"
* alavti

Kovbete se mesaiva kommavtia to kreva", to mpevikon kai
thn piperiav, kai soublhvste sta xularavkia, annalavsonta"
ti" qevsei" me endiavmesa fuvlla faskomhliav". Sto
metaxuv, proqermaivnete ton fouvrno sthn qevsh GRILL gia
5-10 leptav, topoqeteivste ta soublavkia (scavra sthn
qevsh 2 )sthn scavra kai yhvste gia 46 leptav, gurivzonta"
ta soublavkia duov forev". Katav thn diavrkeia tou
yhsivmato" , gia na evcete kalov apotevlesma, kratavte
thn povrta misavnoikth kai na topoqeteivste sto bavqo"
to tayiv, wvste na mazeuteiv to piqanovn livpo" (gia na
apofuvgete kapnouv" kai muroudiev", sumbouleuvoume na
bavlete nerov sto bavqo" tou tayiouv).

Aspavraggi sto fouvrnoAspavraggi sto fouvrnoAspavraggi sto fouvrnoAspavraggi sto fouvrnoAspavraggi sto fouvrno

ulikav gia 2 avtoma
* 500 gr aspavraggi
* 1 fevta condrhv apo kapnistov
* 50 gr turiv kommevno se mikrev" fevte"
* 2 augav
* trimeveno turiv
* bouvturo, alavti

Mageireuvete tou" aspavraggou" sthn fwtiav mevcri na
paramevnoun livgo sklhroiv, tou" sraggivzete kai tou"
stegnwvnete. Bavlte tou" se mia lekavni me livgo bouvturo
kai me ti" muvte" pro" to kevntro. Tautovcrona,
proqermaivnete ton fouvrno stou" 230 k. Epavnw apo ta
sparavggia bavlete livgo bouvturo, to kapnistov kai ti"
yhlev" fevte" tou turiouv. Katovpin rivcnete ta ctuphmevna
augav, alativzete kai bavzete to trummevno turiv. Yhvnete
gia 18 leptav pavnta stou" 230 k scavra sthn qevsh 1.
Autov to piavto serbivrete poluv zestov.

Komavtia apo yufiva sto fouvrnoKomavtia apo yufiva sto fouvrnoKomavtia apo yufiva sto fouvrnoKomavtia apo yufiva sto fouvrnoKomavtia apo yufiva sto fouvrno

ulikav gia 4 avtoma
* 4 kommavtia xufiva mesaiva
* skovrdo, kremmuvdi, maintanov trimmevna
* 1 pothvri aspro xhrov krasiv
* 2 koutaliev" lavdi eliav"
* 2 koutaliev" kavperi
* alavti kai pipevri

Trivyte yhlav to kremmuvdi me to skovrdo kai ton
maintanov. Bavlte ena mevro" apo ta trimmevna se ena
doceivo, kai topoqeteivste epavnw ti" fevte" apo to yavri,
sto opoivo prin qa bgavlete ta levpia, to alativzete
bavzete pipevri, kai to skepavzete me ta upovlhpa
trimmevna. bavlte lavdi, to avspro krasiv, pou mporeivte na
to aleiwvste me livgo nerov, kai kavperi. Tautovcrona,
proqermaivnete ton fouvrno stou" 200 k kai yhvnete gia
35 leptav, scavra sthn qevsh 1. Katav thn diavrkeia tou
yhsivmato" aleivyte to yavri me thn savltsa.

Kivtrine" ntomavte"Kivtrine" ntomavte"Kivtrine" ntomavte"Kivtrine" ntomavte"Kivtrine" ntomavte"

ulikav gia 4 avtoma
* 4 megavle" ntomavte"
* 3 augav
* misov pothvri gavla
* 2 koutaliev" trimmevno turiv
* bouvturo kai alavti

Kovbete to epavnw mevro" apo ti" ntomavte", bgavzete tou"
spovrou", ti" adeiavzete arketav, afhvnonta" omw" mevro"
sto eswterikov. Se mia gabavqa ctupavte ta augav, ta
alativzete livgo, bavzete to trimevno turiv kai to gavla.
Topoqeteivste ti" ntomavte" se ena tayiv me livgo
bouvturo, gemivste ti" me thn krevma apo to augov, kai
bavlte se kavqe ntomavta ena kommatavki bouvturo.
Tautovcrona, proqermaivnete ton fouvrno stou" 230 k.
Yhvnete gia 35 leptav, me thn scavra sthn qevsh 1.
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Bakalavo"Bakalavo"Bakalavo"Bakalavo"Bakalavo"

ulikav gia 2 avtoma
* 500 gr bakalavo ena kommavti
* 50 gr atsouvgge"
* rozmarivno, kai basilikov
* 4 koutaliev" lavdi eliav"
* trimmevno ywmiv
* 50 gr mauvre" eliev"

kaqariste kai pluvnete to yavri, anoivxte to gia na
mporeivte na bgavlete ta kovkala. se ena tuganavki
zestavnete 2 koutaliev" ladiouv, bavlte ti" antsouvgge"
kai anakatevyte mecri na givnei savlsa. Mevro" authv" ti"
savltsa" thn bavzete mevsa sto yavri, kaqwv" kai to
rozmarivno, aleivyte to me livgo lavdi kai bavlte kai duvo
fuvlla basilikouv, kleivste to kalav. Bavlte se ena doceivo
aleimevno apo lavdi thn savlsa apo ti" antsouvgge" pou
meivnane, bavlte kai duvo koutaliev" lavdi, taktopioivste
apo epavnw to yavri, bavlte livgo rozmarivno kai basilikov,
kai kaleivyte to yavri me livgo trmmevno ywmiv, alativste
kai bavlte to pipevri pouv qevlete. Yhvnetesto fouvrno afou
prohgoumevnw" ton proqermavnete gia 30 leptav stou"
200 k, scavra sthn qevsh 1.

Makarovnia me trimmevne" agginavre"Makarovnia me trimmevne" agginavre"Makarovnia me trimmevne" agginavre"Makarovnia me trimmevne" agginavre"Makarovnia me trimmevne" agginavre"

ulikav gia 4 avtoma
* 250 gr kardiav apo agginavra (kai kateyugmevnh)
* 500 gr mbesiamevl
* 250 gr makarovnia frevska
* 50 gr turiv parmitziavno
* skovrdo kai trimmevno maintanov
* 2 koutaliev" lavdi eliav"
* alavti kai pipevri

Kovyte se fevte" ti" kardiev" apo ti" agginavre" kai
mageirevyte te" gia 15 leptav me skovrdo, maintanov, lavdi
eliav", alavti kai pipevri. Mageirevyte ta makarovnia
kratwvnta" ta kavpw" sklhrav. Etoimavste to mpesamevl
kai liwvste ti" agginavre". Sumplhrwvste duo koutaliev"
mbesamevl sthn savltsa apo ti" agginavre"kai bavlte to
turiv. Anakatevyte kalav ovlo maziv kai bavlte to se ena
doceivo. Teleiwvnete me mia seirav mbesamevl. Tautovcrona
proqermaivnete to fouvrno stou" 230 k me thn scavra
sthn qevsh 1. Yhvnete gia 30 leptav. Serbivrete zestov.

Yhtov kotovpouloYhtov kotovpouloYhtov kotovpouloYhtov kotovpouloYhtov kotovpoulo

ulikav gia 4 avtoma
* 1 kg kotovpoulo temacismevno
* 2 koutaliev" lavdi eliav"
* 125 gr aspro krasiv sambanizev
* ena kommatavki skovrdo, fuvllo savlbia" kai rozmarivno
* ena kuvbo, alavti kai pipevri

Pluvnte kalav to kotovpoulokai stegnwvste to. Se ena
doceivo, bavlte ta kommavtia apo to kotovpoulo, maziv me
ton kuvbo, to skovrdo, ta arwvmata, to aspro krasiv, to
lavdi eliav" kai to pipevri. Tautovcrona rpoqermaivnete
ton fouvrno stou" 230 k kai yhvnete gia 75 leptav me
thn scavra sthn qevsh 1. Kata to yhvsimo guriste ta
kommavtia apo to kotovpoulo gia duov forev".

Lazavnia ston fouvrnoLazavnia ston fouvrnoLazavnia ston fouvrnoLazavnia ston fouvrnoLazavnia ston fouvrno

ulikav gia 4 avtoma
* 200 gr pavsta me augov gia lazavnia
* 300 gr trimmevno coirinov kreva"
* kremmuvdi, karovta, sevlino
* duo koutaliev" cumov ntomavta"
* 30 gr bouvturo, 1, 2 livtro gavla, turiv trimmevno
* 2 koutaliev" lavdi eliav"
* mpesamevl (perivpou me 35 gr aleuvri, bouvturo, alavti,
turiv trimmevnokai moscokavrudo).

* alavti, pipevri

Prwvta etoimavste ton kimav. Se mia katsarovla bavzete
to trimmevno kremuvdi, maintanov kai karovta, kimav, lavdi
eliav", bouvturo, alavti kai pipevri. Anakatevyte se camhlhv
fwtiav gia merikav leptav. Otan ta lacanikav ecoun
malakwvsei kai to kreva" na paivrnei crwvma bavlte livgo
nerov kai poltov ntomavta", ftaste to ston brasmov kai
bravzete skepasmevnh mevcri to telikov mageivrema ( 1 wvra
perivpou). Bravzete ta lacanikav, livga-livga, sto brastov
alatismevno nerov gia perivpou 5 leptav.
Straggivste ta kai aplwvste ta se ena trapezomavnthlo
kai afhvste na kruwvsoun. etoimavste thn mpesamevl opw"
akolouqeiv:
Leiwvste to bouvturo se camhlhv fwtiav. Prosqevste to
aleuvri, anakateuvonta" mevcri na givnei krevma. Otan to
mivgma givnete me livgo afrov (den prevpei na pavrei crwvma),
prosqevste to gavla kai sunecivste na anakateuvete.
Prosqevste to trimmevno turiv kai to moscokavrudo, kai
to alavti, (crovno" yhsivmato" 10-15 leptav).
H mpesamevl prevpei na eivnai reusthv. Otan ola ta
periecovmena eivnai etoima, proqermaivnete ton fouvrno
stou" 230 k kai aleivfete me bouvturo ena tayiv.
Topoqethvste sto bavqo" mia prwvth seirav apo lazavnia,
bavzete apo pavnw ena strwvma elafruv apo kimav, livgo
trimmevno turiv kai ena strwvma mpesamevl me merikav
kommavtia bouvturo. Kavnete ta strwvmata enalavx, to
teleutaivo apo mpesamevl. Topoqethvste ta ston fouvrno
kai yhvnete gia 38 leptav pavnta stou" 230 k, scavra sthn
qevsh 1.

Kuftevde"Kuftevde"Kuftevde"Kuftevde"Kuftevde"

ulikav gia 4 avtoma
* 50 gr miktov trimmevno kreva"
* 50 gr turiv parmitziavno
* 2 augav
* trimmevno kremmuvdi, savlbia, rozmarivno
* 50 gr kapnistov
* 1 koutaliav lavdi eliav"
* 1 koutaliav aspro krasiv sambanizev
* 30 gr ywmiv trimmevno
* alavti kai pipevri

Anakatevyte to trimmevno kreva" me ola ta ulikav ektov"
apo to ywmiv, lavdi kai krasiv. Peravste metav thn kuftevda
sto trimmevno ywmiv. Tautovcrona proqermaivnete ton
fouvrno stou" 230 k. Bavlte thn kuftevda sto tayiv, bavlte
to lavdi kai 1/2 pothvri avspro krasiv. Yhvnete gia 70
leptav, gurivzonta" thn kuftevda duov forev". Sthn mevsh
tou uhsivmato", bavlte to upovloipo krasiv.
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Yhvsimo gril (amerikh")Yhvsimo gril (amerikh")Yhvsimo gril (amerikh")Yhvsimo gril (amerikh")Yhvsimo gril (amerikh")

Proqermaivnete ton fouvrno gia 5-8 leptav sthn qevsh grivl
* topoqethvste thn scavra me ta trovfima kai to tayiv
opw" deivcnei sto scevdio qevsh2-3

* afoivste thn povrta misavnoikth
* mprizovla coirinhv hv bidinhv pavco" 1 ek
* mprizovla coirinhv hv bodinhv pavco" 2 ek
mprizovla arniouv
* loukavnika
* bouvstel
* mprizovla
* mpiftevki
* soublavki
Oi qevsei" ti" scavra" poikivloun sumfwvnw" sto pavco"
th" trofhv". Scavra qevsh 2 gia paceiavtrovfima kai
scavra qevsh 3 gia leptav trovfima.

* Sa" sumbouleuvoume na bavzete misovpothvri nerov sto
piavto gia na dieukolivnete ton kaqarismov kai na
apofeuvgete ton kapnov pou proevrcete apo ta livpoi
pou kaivgontai.

* Sto tevlo" tou yhsivmato" gia na stamativsete ton
fouvrno, gurivste ton cronodiakovpth mevcri thn qevsh
0 .

Yhvsimo ywmiouv amerikhv"Yhvsimo ywmiouv amerikhv"Yhvsimo ywmiouv amerikhv"Yhvsimo ywmiouv amerikhv"Yhvsimo ywmiouv amerikhv"

* topoqethvste thn scavra me ti" trofev" gia yhvsimo
opw" deivcnei to scevdio qevsh 2. Mhn bavzete to tayiv
panw apo thn scavra gia thn leitourgiva tovst.

* Gurivzete ton diakovpth tou epilogeva sthn qevsh tovst
* kleivnete thn povrta
* O cronodiakovpth" prevpei na eivnai sthn qevsh tou
epilegmevnou crovnou

* sto tevlo" tou yhsivmato" gia na kleivsete ton fouvrno
gurivzete ton cronodiakovpth mevcri thn qevsh 0.

Yhvsimo ywmiouv 4, 30 scavra qevsh 2

Yhvsimo tovst italiva" (amerikhv")Yhvsimo tovst italiva" (amerikhv")Yhvsimo tovst italiva" (amerikhv")Yhvsimo tovst italiva" (amerikhv")Yhvsimo tovst italiva" (amerikhv")

* topoqethvstethn scavra me ti" trofev" gia yhvsimo
opw" deivcnei to scevdio qevsh 4. Mhn bavzete to tayiv
pavnw apo thn scavra gia thn leitourgivq tovst.

* Gurivzete ton diakovpth tou epilogeva sthn qevsh tovst
* kleivnete thn povrta
* o cronodiakovpth" prevpei na eivnai sthn qevsh tou
epilegmevnou crovnou

* sto tevlo" tou yhsivmato" gia na kleivsete ton fouvrno
gurivzete ton cronodiakovpth mevcri thn qevsh 0.

TABELLA DI COTTURA Temperatura °C Tempi di cottura Posizione griglia

Lasagne 230°C 38 1
Maccheroncini 230°C 30 1
Petto di pollo 230°C 40 1
Pollo a pezzi 230°C 75 1
Polpettone 230°C 70 1
Merluzzo 200°C 30 1
Tranci 200°C 35 1
Trota 200°C 30 1
Asparagi 230°C 18 1
Patate ripiene 230°C 65 1
Pomodori 230°C 35 1
Biscotti 200°C 30 1
Brioche 200°C 35 1
Crostata di marmellata 200°C 35 1
Meringhe 150°C 30 1
Pesche 175°C 30 1
Torta di ricotta 200°C 45 1

Yhvsimo pivtsa" kateyugmevnh amerikhv"Yhvsimo pivtsa" kateyugmevnh amerikhv"Yhvsimo pivtsa" kateyugmevnh amerikhv"Yhvsimo pivtsa" kateyugmevnh amerikhv"Yhvsimo pivtsa" kateyugmevnh amerikhv"

* H ivdia diadikasiva, ektov" to teleutaivo mevro" pou ta
leptav qa eivnai 10 anti gia 8.

* sto tevlo" tou yhsivmato" gia na sbhvsete ton fouvrno,
gurivste ton cronodiakovpth mecri thn qevsh 0.

Yhvsimo pivtsa" (frecska) gia amerikhvYhvsimo pivtsa" (frecska) gia amerikhvYhvsimo pivtsa" (frecska) gia amerikhvYhvsimo pivtsa" (frecska) gia amerikhvYhvsimo pivtsa" (frecska) gia amerikhv

* Proqermaivnete ton fouvrno stou" 230 k gia 10 leptav
me thn pivtsa sto eswterikov. (qevsh scavra" blevpe
scevdio 1 ).

* Bavlte thn pivtsa ston fouvrno kai gurivste ton
diakovpth sthn qevsh P

* Riqmivzete ton cronodiakovpth sthn qevsh 10 leptav
* Ruqmivzete ton diakovpth sthn qevsh BAKE
* Ruqmivzete 230 k kai yhvsete gia 8 leptav
* sto tevlo" tou yhsivmato" gia na sbhvsete ton fouvrno,
gurivste ton cronodiakovpth mevcri thn qevsh 0.

Italikov tovst gia 3 avtomaItalikov tovst gia 3 avtomaItalikov tovst gia 3 avtomaItalikov tovst gia 3 avtomaItalikov tovst gia 3 avtoma

* 6 fevte" ywmiouv gia tovst
* 6 fevte" turiouv gia tovst
* merikev" fevte" mpevikon brastov

topoqethvste sthn scavra 3 fevte" ywmiouv gia tovst.
Pavnw sthn kavqe mia bavzete mia fevta turiouv, mia fevta
mpevikon, kai sto tevlo" allh mia fevta turiouv.
Topoqethvste epavnw 3 fevte" ywmiouv gia tovst. Ti"
bavzete ston fouvrno, gurivste ton diakovpth tou epilogeva
sthn qevsh tovst, scavra sthn qevsh 4 kai yhvnete gia 5
leptav. Trwvgontai zestav.


