
Μεςςηνιακή Γαςτρονομία 
Το Πάντρεμα Του Χθεσ Με Το Σήμερα

Παραδοςιακέσ τοπικέσ ςυνταγέσ με υλικά και τεχνικέσ του ςήμερα

CHEF Δόξησ Μπεκρήσ
«Δίπλεσ Με Κρέμα Γλυκιάσ Μυζήθρασ,  Μέλι , Σουςάμι Και  Πετιμέζι»

ΥΛΙΚΑ:

Αυγά 2τεμ
Αλεφρι 330γρ
Αλάτι 1/3  κουταλάκι του γλυκοφ
Ζάχαρθ 1κουταλάκι του γλυκοφ
Λάδι 1κουταλάκι του γλυκοφ
Βανίλια φρζςκια ½ τεμ
Καρφδι τριμμζνο 50γρ
Κανζλα 1 πρζηα
Λάδι για το τθγάνιςμα
Μζλι 100γρ
Νερό 80γρ
Πετιμζηι 40γρ 
Σουςάμι 10γρ
Φρζςκια μυηικρα 100γρ
Άχνθ ηάχαρθ 40γρ



Υπό την αιγίδα Χορηγός

ΕΚΤΕΛΕΣΗ:

Χωρίηουμε τα αςπράδια από τουσ κρόκουσ. 
Χτυπάμε τουσ κρόκουσ με τθ ηάχαρθ και φτιάχνουμε χτυπώντασ τα αςπράδια, μαρζγκα. 
Ενώνουμε τα δυο μίγματα και προςκζτουμε το λάδι, τθ βανίλια και το αλάτι. Αρχίηουμε να ρίχνουμε ςιγά ςιγά το αλεφρι (όςο 
πάρει) ανακατεφοντασ με το χζρι. Ζυμώνουμε με λαδωμζνα χζρια και ετοιμάηουμε ζνα ηυμάρι ελαφρώσ ςκλθρό, το οποίο 
αφινουμε να ξεκουραςτεί ςκεπαςμζνο με βρεγμζνθ πετςζτα για μιςι ώρα περίπου.
Παίρνουμε κομμάτια ηφμθσ και ανοίγουμε φφλλα πολφ λεπτά. Κόβουμε τα φφλλα ςε διάφορα ςχιματα, λωρίδεσ ι τετράγωνα 
και τα τθγανίηουμε ςε βακφ ςκεφοσ με άφκονο καυτό λάδι.
Με το νερό, το μζλι και το πετιμζηι κάνουμε ζνα ελαφρφ ςιρόπι και βουτάμε τισ Δίπλεσ ενώ είναι ηεςτό.
Χτυπάμε τθν μυηικρα με τθν άχνθ ηάχαρι για να γίνει κρζμα.


