
 

 

 

Συνταγή για πεντανόστι
η παραδοσιακή βασιλόπιτα! 
 

 

Υλικά 

 

• 250 γρα

. 
αργαρίνη 

• 2 φλ. τσαγιού ζάχαρη 

• 6 αυγά 

• 1 φλ. τσαγιού γάλα 

• 1/2 κιλό αλεύρι που φουσκώνει 
όνο του 

• 1 ποτήρι κρασιού κονιάκ 

• 1 πορτοκάλι (ξύσ
α) 

• 1 βανίλια 

• 2 κ.γλ. 
αχλέπι κοπανισ
ένο 

• 1 πρέζα αλάτι 

• 1 κ.γλ. 
πέικιν πάουντερ 

• 1 φλ. τσαγιού α
ύγδαλα καβουρδισ
ένα, χοντροκο

ένα 

Εκτέλεση 

1. Κοσκινίζου
ε το αλεύρι 
ε το 
πέικιν πάουντερ. Χτυπά
ε τη 
αργαρίνη 
ε τη ζάχαρη 

και το αλάτι, 
έχρι να ασπρίσουν και να αφρατέψουν. Προσθέτου
ε έναν έναν τους 

κρόκους των αυγών και στη συνέχεια ρίχνου
ε 
έσα το ξύσ
α, το 
αχλέπι, τη βανίλια, 

το γάλα και το κονιάκ. 

2. Χτυπά
ε τα ασπράδια των αυγών σε σφιχτή 
αρέγκα. Ρίχνου
ε στο 
είγ
α των 

κρόκων εναλλάξ το αλεύρι 
ε τη 
αρέγκα, διπλώνοντας απαλά 
ε 
ια σπάτουλα. Τέλος 

ρίχνου
ε τα χοντροκο

ένα α
ύγδαλα και ανακατεύου
ε ελαφρά. 

3. Αλείφου
ε 
ε 
αργαρίνη ένα ταψί Νο 30 και αδειάζου
ε 
έσα το 
είγ
α. 

Προσθέτου
ε το νό
ισ
α και, αν θέλου
ε, πασπαλίζου
ε τη βασιλόπιτα 
ε φιλέ 

α
ύγδαλο. Ψήνου
ε σε προθερ
ασ
ένο φούρνο στους 180°C για περίπου 55 λεπτά. 

Αφήνου
ε να σταθεί για 5 λεπτά και τη βγάζου
ε από το ταψί σε σχάρα, για να κρυώσει. 

Κοσκινίζου
ε πάνω, επίσης αν θέλου
ε, ζάχαρη άχνη. 

 


ερίδες 12 

Χρόνος Προετοι
ασίας 10 λεπτά 

Χρόνος ψησί
ατος 50 λεπτά 

 

Πηγή: www.argiro.gr, Παραδοσιακή βασιλόπιτα  
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