
ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ
Παρακάτω παρατίθενται οι διάφορες συνταγές που συγκεντρώθηκαν από τους μαθητές

ΓΙΑΜΟΓΙΑΝΝΗ ΑΝΝΑ

Κέικ με σιμιγδάλι και ανθόνερο
ΥΛΙΚΑ
200 gr ζάχαρη
400 gr σιμιγδάλι
2 κουταλάκια baking powder
2 αβγά
120 ml λάδι καρύδας
180 gr γιαούρτι στραγγιστό
100 gr φρέσκο χυμό πορτοκάλι
Το ξύσμα φλούδας από 1 ένα πορτοκάλι

Εκτέλεση 1ης Συνταγής

1. Προθερμαίνουμε τον φούρνο στους 180ο C και στρώνουμε τη βάση του ταψιού με
λαδόχαρτο.
2. Ανακατεύουμε στο μίξερ το σιμιγδάλι, τη ζάχαρη, το baking powder, το λάδι καρύδας, τα
αβγά, το γιαούρτι, τον χυμό πορτοκαλιού και το ξύσμα φλούδας για περίπου 4 λεπτά, μέχρι
τα υλικά να ενωθούν καλά.
3. Αδειάζουμε το μείγμα στην φόρμα και ψήνουμε για 40 λεπτά.

Κέικ καρότου
ΥΛΙΚΑ
3 κούπες αλεύρι που φουσκώνει μόνο του
1/3 κουτ. γλυκού μπέικιν πάουντερ
1 κούπα αραβοσιτέλαιο
1 κούπα ζάχαρη
1 κουταλιά σούπας κονιάκ
½ κουταλάκι γλυκού κανέλα
ξύσμα από ένα πορτοκάλι
1 κούπα φρέσκο χυμό πορτοκαλιού
1 κούπα καρότα τριμμένα
1/3 της κούπας ψιλοκομμένα καρύδια

Εκτέλεση 2ης Συνταγής

1. Προθερμαίνουμε τον φούρνο στους 180ο C και στρώνουμε τη βάση της φόρμας με
λαδόχαρτο.
2. Κοσκινίζουμε σε ένα μπολ το αλεύρι με το baking powder.
3. Ρίχνουμε σε ένα μπολ το λάδι, την ζάχαρη, το κονιάκ, την κανέλα και το ξύσμα και
ανακατεύουμε.
4. Προσθέτουμε τον χυμό, τα καρότα, το κοσκινισμένο αλεύρι με το μπέικιν πάουντερ και
στο τέλος τα καρύδια και ανακατεύουμε.
5. Αδειάζουμε το μείγμα στην φόρμα και ψήνουμε για 50-55 λεπτά.



Κέικ βρώμης
ΥΛΙΚΑ
300γρ νιφάδες βρώμης
120γρ τριμμένα καρότα
2 κουταλιές της σούπας ταχίνι
2 κουταλιές της σούπας μέλι
2 κουταλιές της σούπας σπόρους chia
1 κουταλάκι του γλυκού baking powder
1 κουταλάκι του γλυκού σκόνη βανίλιας
2 κουταλάκια του γλυκού σκόνη κανέλα
600-700ml γάλα άγλυκο αμυγδάλου
Επικάλυψη:
200γρ γιαούρτι 0-2%
150gr τυρί κρέμα χαμηλό σε λιπαρά
1-2 κουταλιές της σούπας μέλι

Γαρνίρισμα:
7-10 σπασμένα καρύδια
½ μικρό τριμμένο καρότο

Εκτέλεση 3ης Συνταγής

1. Προθερμαίνουμε τον φούρνο στους 180ο C και στρώνουμε τη βάση της φόρμας με
λαδόχαρτο.
2. Τοποθετούμε τις νιφάδες βρώμης, το τριμμένο καρότο, το ταχίνι, το μέλι, τους σπόρους
chia, το baking powder, την σκόνη βανίλιας, την σκόνη κανέλας και το γάλα άγλυκο
αμυγδάλου. Με μια σπάτουλα απλώνουμε καλά τα υλικά ώστε να καταλήξουμε με μια λεία
επιφάνεια.
3. Ψήνουμε για 20 λεπτά και παράλληλα αναμειγνύουμε τα υλικά για να απλώσουμε την
επικάλυψη μετά το ψήσιμο.

ΠΙΝΑΚΑΣ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ
Είδος κέικ Χρόνος ψησίματος
Κέικ βρώμης Μικρότερος χρόνος/20 λεπτά
Κέικ με σιμιγδάλι και ανθόνερο Μεσαίος χρόνος/40 λεπτά
Κέικ καρότου Μεγαλύτερος χρόνος /50-55 λεπτά

Εξήγηση διαφοράς χρόνου ψησίματος
Το κέικ βρώμης απαιτεί τον μικρότερο χρόνο ψησίματος, καθώς δεν περιέχει αλεύρι, αυγά
και ζάχαρη. Η ανάμειξη των υλικών του συγκεκριμένου κέικ έχει ως αποτέλεσμα ένα μείγμα
αφράτο και λείο σαν βελούδο. Με βάση αυτό το μείγμα μπορούμε να φτιάξουμε εύκολα το
σχήμα που θέλουμε να δώσουμε στο κέικ και να το ψήσουμε γρήγορα. Σε αντίθεση με τα
παραπάνω, το κέικ καρότου είναι εκείνο που απαιτεί τον μεγαλύτερο χρόνο ψησίματος
καθώς η σύνθεση των υλικών όπως το αλεύρι, το μπέικιν πάουντερ, το αραβοσιτέλαιο, το
κονιάκ, η ζάχαρη και τα καρότα απαιτούν μεγαλύτερο χρόνο για να ψηθούν. Ο συνδυασμός
των υλικών, όπως το σιμιγδάλι, η ζάχαρη, το baking powder, το γιαούρτι, το λάδι καρύδας



και ο χυμός πορτοκαλιού δημιουργούν ένα πιο ελαφρύ μείγμα με μέσο χρόνο ψησίματος 40
λεπτά.

Οι παράγοντες που συμβάλουν καθοριστικά στον χρόνο ψησίματος είναι : 1.Μείγμα των
υλικών του κέικ 2. Ένα από τα βασικά συστατικά της συνταγής (σιμιγδάλι, βρώμη και αλεύρι)
για τα οποία ο χρόνος διαφέρει σημαντικά.





































ΥΠΟΘΕΣΗ

Η διατύπωση της υπόθεσης πρέπει να γίνει μετά το 5ο στάδιο που θα έχουμε επιλέξει
ανάμεσα σε ποια κέικ θα πειραματιστούμε.
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