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Siz nerede biz de orada!

Uygulamali nefis tarifler icin adresimiz:
S mutfaginyildizi.com

Bizi izleyin, en son yeniliklerden haberiniz olsun!

y [mutfaginyildizi

Her giin birbirinden giizel tarifler icin...

n [mutfaginyildizi

En giizel goriintiiler, en keyifli paylasimlar...

r@ /mutfaginyildizi

Uygulamas! kolay, lezzeti olay Pakmaya videolar! sizi bekliyor!
You . BESN.

/mutfaginyildizitv

Gelin siz de katilin, paylasin...

@ /mutfaginyildizi

Pakmaya hakkinda merak ettiginiz her sey:
pakmaya.com.tr

Evde ekmek, corek yapmak simdi
sizin harcinz.

Yeni Pakmaya harglari evinizde milkemmel ekmekler ve
corekler yapmanin pratik ve lezzet garantili yoludur.
icerigindeki malzemelerin kalitesi ve dengesi, ailenize,
cocuklariniza, misafirlerinize el emeginizin iiriini nefis
ekmekleri, ¢corekleri her defasinda kolayca, basariyla
hazirlaylp sunmanizi saglar. Eksi mayasi iginde, sadece su ve
un ilavesiyle, ister firinda ister ekmek makinesinde miikemmel
sonug veren Eksi Mayall Beyaz Ekmek ve Eksi Mayali Esmer
Ekmek harclari ile mis gibi, taptaze ekmekler yapin... Mayasi
ve baharati icinde, koruyucu icermeyen Kibris Goregi ve
Kafkas Coregi harglari ile leziz, dumani istiinde gorekler
hazirlayin...
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YENI

Esmer

Eksi Mayali Esmer Ekmek

G Malzemeler °

ekmekler e x B

icin e ) -4 0
) -y < 310-340 mL. Wik su

500 grun kargumt® 1 ;;;l;e-t veya(:)'l‘r:'as: (?:r:g?’glzlast)
S Pakmaya Eksi Mayalt B
N (\ Esmer Ekmek Harct L
L Mayal ( ( ~
Emek Harct ET(mek Harct \ |
k“'“ 10-20 ml (1.-2 ygmek kasiau) ArzUya gbre 6 gr
zeytinyagt

(tepeleme 2 gay kasigt) tuz

* Tek basina tam bugday unu kullanildiginda, ekmek daha
stki yaptda olacaktir. Daha degisik lezzette ekmekler
yapmak i¢in bugday ununa yart yartya veya istediginiz
oranda bugday kepegi, cavdar unu, yulaf unu gibi diger
tahtl unlarint karstirabilirsiniz.

Eksi mayas. Sadece ister frunda Sadece
icinde suveun ister ekmek suveun
ilave edilir. makinesinde ilave edilir.

Eksi Mayali Ekmek Harci Beyaz Ekmekler icin

Sofralarin vazgecgilmezi, dengeli beslenmenin dnemli
unsurlarindan ekmegi evde hazirlamanun artik kolayt var.
Pakmaya Beyaz Ekmek Harcl ile eksi maya lezzetinde
taptaze ekmekler sofralarin havasint degistirecek.

Eksi Mayali Ekmek Harci Esmer Ekmekler icin

Bol Lifli, fFormuna 6zen gosterenlerin tercihi esmer

Funn cinsi

Alt-Ust isitmale

ekmegi simdi evde pratik olarak hazirlamanun yolu
Pakmaya Ekmek Harci’ndan geciyor. Hakiki eksi maya
tadwyla esmer ekmekleriniz cok begenilecek!

\ Hazulanst
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Bir.l.(arlgtlrma kabina 500 gr unu veya un karistmunt eleyin.

Uzerine paketin tamamunt ve tuzu dokip kastkla tyice
karistirin. Arzuya 9ore zeytinyadt ve 6lcUlU suyu azar azar
ilave ederek yogurmaya baslaytn. El ile pUrizsiz bir hamur

elde edinceye kadar yaklasik 10 dakika yogurun.
Uzerini drterek Wik bir yerde 30-45 dakika bekletin.

> A ©

SiUre sonunda hamuru bir daha yogurup margarin ile
yaglanmuis ve unlanmus furin tepsisi veya uygun boyutlu
kaliba sekillendirerek koyun. (7 parcaya bolup tek tek
veya ¢icek seklinde kicuk ekmekler yapabilecediniz gibi,
yuvarlak veya uzun tek bir ekmek de yapabilirsiniz.)
Tepsinin Uzerint rterek ik bir yerde, hamur lyice

bUyUyUnceye kadar yaklasik 45-60 dakika daha bekletin.

Sure
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ilk 10 dk. :210°C
Sonra  :180°C
ilk 10 0k. :230°C
Sonra  :200°C

CICTC I A

Furuin alt rafina iginde su olan bir metal kase koyun ve furint tabloda verilen st
ayarinda agin. Kabarmts hamurun Uzerine bigakla 1 cm derinlikte gizikler atin ve
tepsiyl sicak furinun orta rafina koyun. 10 dakika sonra furun wsisint
2. verilen st derecesine indirin ve belirtilen sirede kabugu iyice
kizaruncaya kadar pisirin. Pisme sonrast tepsiden veya kaliptan gikarin,
Uzerini 6rterek sogumaya birakin.

Tarif videosunu izlemek i¢in: youtube/mutfaginyildizi
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d Baharat 15 adet
icinde L
15 adet ¢ :(nmy:zr.u e caced

Mayali
Corek Harcu
Damla Saki2l Kibns Caredi

Yapum Mayasi Mayas. Koruyucu
kolay icinde icinde icermez
lezzeti

olay

Mayali Corek Harct Kafkas Coredi icin

Celeneksel tariflere gore hazirlanan Kafkas ¢oredt
tarcin, yenibahar, zerdacal, mahlep gibi farklt
lezzetler iceriyor. Evde keyifle hazirlanacak ¢orekler,
kahvaltilar ve ¢ay saatleri i¢in ideal.

Mayali Corek Harct Damla Sakuzl Kibris Coredi icin

Hakiki damla sakuzt ile tatlandirilmis mayast i¢cinde harg,
nefis ¢orekler hazirlamak i¢in gereken her seye sahip.
Mis kokulu, lezzeti yerinde Kibris ¢oreklerini evde
kolayca yapip sunmak simdi ¢ok kolay.

Kafkas Coregi

4

¢ \‘(; Malzemeler
\
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Y S ]
500 9r 100 g¢ ...
bugdayunu  (1¢ay bardagindan Gan ¥
biraz fazla) 1paket

toz seker Pakmaya Mayall Corek
Harct Damla Sakwzlt

!':':' Kibris Coredi

2 cay kasig tuz €~ .l < <--
v

135 ml Ry
1yumurta Gay
(aku h%m,prur) icine,  (h563y 100mL  bardagy)
sarist Uzeriné) bardagwna  (1/2 gay Swiyad
yakin) bardagy)
ik su ik sOt

Istnmast i¢in furint dnceden 180°C’ye ayarlayin.
Yumurta sarisint ¢oreklere sUrin ve keskin bir bigakla
coreklerin kwrilmis kenarint 4-5 yerinden
enlemesine kesin. Tepsiyl firina koyun ve
Uzerleri kizarincaya kadar yaklasik
15-25 dakika sure ile pisirin.

Hazwrlanst

(2
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Bir karistirma kabina 500 gr unu eleyin.
Uzerine paketin tamamunt dékip kasikla
tyice karistirin. Daha sonra toz seker, sut, st yag,
tuz ve yumurta akint ekleyin. OlgULU suyu azar azar
ilave ederek yogurmaya baslayin. PUrizsiz ve
hafif ele yaptsan bir hamur elde edinceye kadar,
yaklasik 5-10 dakika yogurmaya devam edin.
Daha sonra hamurun Uzerini Orterek Wik bir yerde

25-35 dakika bekletin.

SUre sonunda hamuru, yeniden hafifce yogurup
15 bezeye ayirin. Bezeleri yuvarlayip uzatin ve
ay seklinde kwirip uglarint birlestirin.
Yaglanmts, unlanmts furin tepsisine dizin.
Tepsinin Uzerini drterek ik bir yerde,
hamurlar1,5-2 kat bUyUyunceye kadar yaklasik

40-50 dakika sure ile bekletin.

Tarif videosunu izlemek i¢in: youtube/mutfaginyildizi
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HAZIRLAMA SURESI: 60 dakika
PISIRME SURESI: 15 dakika

8-10 kisilik

Malzemeler:

« 500 gr bugday unu

- 1 paket Pakmaya
Damla Sakizli Kibris Goregi Harci

- 100 gr tozseker

« 50 ml siv1 yag

+ 100 ml 1lik siit

+ 135 ml 1lik su

« 2 cay kasig! tuz

« 1 yumurtanin aki

« 150 gr ceviz igi

Uzeri icin:
« 1 yumurtanin sarist
« 50 gr ceviz ici

Hazirlanist:

1. Bugday ununu hamur yogurma kabina aktarin. Uzerine Pakmaya Damla Sakizli Kibris Céregi
Harcr'nin tamamini ekleyip harmanlayin. Toz sekeri, tlik siitd, zeytinyagini, tuzu ve yumurta
akint ekleyin. En son kontrollii olarak dlglili suyu yavas yavas ekleyin. Piirlizsiiz bir hamur
elde edinceye kadar yogurun. Hamurun {zerini drtiin, oda 1sisinda, mayalanmast icin
30 dakika dinlendirin.

2. Dinlendirdiginiz hamura ceviz ici ekleyerek bir kez daha yogurun. Un serpilmis tezgahin
tizerine alin. Hamurdan cevizden hiraz daha biiyiik pargalar elde edin. Avucunuzda topatlayip
kiiglik bir silindir olusturun. Her hamurun {izerine elinizle bastirarak sekillendirin.

3. Hamurlar1 yagli kagit iizerine yerlestirin. Uzerlerine yumurta sarisi siiriin, ceviz ici serpin.
ikinci kez mayalanmasi icin 30 dakika daha dinlendirin.

4. Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda 15 dakika pisirin.

HAZIRLAMA SURESI: 60 dakika
PISIRME SURESI: 20 dakika

4 kisilik

Malzemeler:

« 250 gr bugday unu

+ 150 ml 1lik su

« Yarim paket Pakmaya Eksi Mayali
Ekmek Harci Esmer Ekmekler igin

+ 1 cay kasigl tuz

« 1 yemek kasi81 zeytinyag!

Pizza malzemesi igin:
- 6 yaprak pazt

+ 1 adet kirmizi sogan

+ 1 yemek kasig1 zeytinyagi

« 200 gr mini taze top peynir

Sosu igin:

« 1 tath kasig1 ketcap

- 1 tath kasig1 biber salgas!
« 1 tath kasig! zeytinyagl

» 1 tutam kekik

Hazirlanist:

L Bugday ununu hamur yogurma kahina aktarin. Uzerine Pakmaya Eksi Mayali Ekmek Harcrnin
tamamuni ekleyin. Tuzu ekleyip harmanlayin. Zeytinyagint ekleyip hafifge karistirin. En son kontrollii
olarak dlcilli suyu yavas yavas ekleyin. Piiriizsliz bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

2. Hamurun Uzerini drtiin, oda 1sisinda, mayalanmast igin 30-45 dakika dinlendirin.

3. Dinlendirdiginiz hamuru bir kez daha yogurun. Hamuru un serpilmis tezgahin iizerine alin.
Hamurdan & esit parga elde edin. Avucunuzda toparlayip her hamurdan kare hamutlar elde edin.
Yagh kagit tizerine yerlestirip iizerlerine hafifce un serpin ve ikinci kez mayalanmasi icin 30 dakika
daha dinlendirin.

. Sos malzemesini karistirarak sosu hazirlayin.

. Paz1 yapraklarint yikayip siizdiikten sonra irice dograyin. 2 cay kasigl tuzla iyice ovun.

. Zeytinyagini tavada isitip ay seklinde dogranmis kirmizi sogant hafifce kavurun. Ocaktan alin.

o Ul

7. Soganl, pazlyl, taze peynitleri kare seklinde agtiginiz hamurlarin ortasina =
yerlestirin. Hamurlarin kenarlarindan 2 cm kadar ige dogru kivirin. Bu kivirdiginiz h=n1'~'1- -
hamutlarin Gizerine hazirladiginiz sostan siiclin. Pizza hamutlarint yagl kagit o |

tizerine yerlestirin.
8. Onceden 1sitilmig 190 dereceye ayarli firinda, 20 dakika pisirin.
Sicak sicak servis yapin.



HAZIRLAMA SURESI: 60 dakika
PISIRME SURESI: 30 dakika

8-10 kisilik

Malzemeler:

+ 250 gr misir unu

+ 170 ml 1lik su

« Yarim paket Pakmaya Eksi

Mayali Ekmek Harci Esmer
Ekmekler igin

« 1 cay kasigl tuz

« 2 yemek kasig! yogurt

« 1 yemek kasig! zeytinyagl
« 3 yaprak kara lahana

Hazirlanist:

1
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Hamur yogurma kabina misir ununu koyun. Uzerine paketin yarisini ve tuzu dokiip kasikla iyice

karistirin. Yogurdu da ekleyip hafifce karistirin.

Olgiilii suyu azar azar ilave ederek yogurmaya haslayin.

Yumusak kivamli bir hamur elde edinceye kadar yaklasik 10 dakika karistirin.

Hamurun Gzerini 6rtlip 1lik bir ortamda yarim saat mayalandurin.
Karalahanay! yikayip stizdiikten sonra ince dograyin ve zeytinyaginda yumusayana kadar kavurun.

Ocaktan alip sogumaya birakin.

Hamurun mayalanma siireci hittiginde lahanay! ekleyip tekrar yogurun. Somun ekmek seklinde

toparlayin. Bu sekilde, oda isisinda tekrar mayalanmast igin yarim saat daha bekletin.
. Furinin alt rafina iginde su olan bir metal kase yerlestirin.

Firini 200 dereceye ayarlayin. Once 10 dakika pisirin, sonra firinin 1sisin 180 dereceye indirin.

20 dakika daha pisirin.

HAZIRLAMA SURESI: 90 dakika
PISIRME SURESI: 35-40 dakika

10 kisilik

Malzemeler:

« 250 gr bugday unu

« Yarim gay kasigl tuz

« 1 yumurtantn akt

- Yarim paket Pakmaya Mayali Gorek Harci
Damla Sakizli Kibris Goregi

+ 50 gr Pakmaya Pudra Sekeri

+ 25 ml swv1 yag

+ 30 ml 1lik siit

« 60 ml 1lik su

Findik kremasi igin:

« 1 su bardag findik ici

« 2 su hardagi siit

+ 1 su bardag: Pakmaya Siitlii
Parca Cikolata

« 1 yemek kasigl Pakmaya Kakao

Hazirlanist:

1. Findik kremast igin findiklari kisik ateste, findiklarin kokusu burnunuza gelinceye kadar, yaklasik
10 dakika kavurun. Siitli ekleyip 10 dakika pisirin. Mutfak robotunda ara sira durdurarak 5 dakika
kadar cekin. Karisimi gukur bir kaba alin. Pakmaya Kakao ve Pakmaya Siitlii Parga Cikolata
ekleyin, benmari usulii gikolatalar eriyip piitiirstiz bir kivam alana kadar karistirin.

Findik kremaniz hazirdir.

2. Hamur yogurma kabina unu eleyin. Uzerine Pakmaya Mayali Damla Sakizli Kibris Géregi Harcrnin
yarisint dokiip kasikla iyice karistirin.

3. Daha sonra Pakmaya Pudra Seker’i, siitd, sivi yagl, findik kremayl, tuzu ve yumurta akuni ilave edin.
Olgiilii suyu azar azar ilave ederek yogurmaya baslayin. Piiriizsiiz ve hafif ele yapisan bir hamur
elde edinceye kadar 10 dakika kadar yogurun.

&4 Hamurun Uzerini ortiin, 1lik bir yerde yarim saat mayalandirin.

5. Hamuru bekletme siireci bittiginde 6nceden hazirladiginiz 2 gorba kasigl findik kremay: ekleyerek
yeniden hafifce yogurun.

6. Hamurdan 3 esit beze hazirlayin. Her bezeyi de lice ayirin.
Un serpilmis tezgahin iizerinde 6rgii seklinde sekillendirin.
Biitiinlestirdiginiz 6rgli hamurunu uzunlamasina iige kesip
yaglanmis dikdortgen kek kalibina yerlestirin.

7. Onceden 1sitilmis 180 dereceye ayarli firinda 35-40 dakika
pisirin.




HAZIRLAMA SURES: 60 dakika
PISIRME SURESI: 50 dakika

6 kisilik

Malzemeler:

+ 5-6 yaprak kurutulmus domates
« 3 gorha kasig! zeytinyagl

+ 500 gr bugday unu

« 1 paket Pakmaya Eksi Mayali

Ekmek Harci Beyaz Ekmekler igin

« 1 cay kasigl tuz

+ 50 gr yesil zeytin

+ 100 gr ceviz ici

+ 100 gr siizme peynic
+ 300 m! su

Uzeri icin:
« 1 corba kasig! susam

Hazirlanist:

1. Kurutulmus domates yapraklar gok kuru ise kaynar suda 10 dakika haslayin. Daha sonra mutfak
robotuna alin. Zeytinyagini ve ceviz igini ekleyip piire haline getirin.

2.
3.
b.

5.

6.

Zeytinleri de ayr1 bir kabin iginde irice dograyin.

Hamur yogurma kabina unu eleyin. Uzerine Pakmaya Eksi Mayali Beyaz Ekmek Harci paketinin
tamamini ve tuzu dokiip kastkla lyice karistirin. Zeytini, kurutulmus domatesli piireyi, catalla

ezdiginiz slizme peyniri ilave edin.

Olgiilii suyu azar azar ilave ederek yogurmaya baslayin. Piiriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar
yaklasik 10 dakika yogurun. Uzerini értiip 1lik bir yerde 30 dakika mayalandirmaya hirakin.

Siire sonunda hamuru bir kez daha yogurun. Hamuru yaglanmis, yuvarlak bir kek kalihina elinizle
hastirarak her tarafina esit dagilacak sekilde yerlestirin. Uzerini értiip tekrar mayalanmasi icin 30

dakika daha bekletin.

Firinin alt rafina igerisinde su olan bir metal kase yerlestirin ve firini 210 dereceye ayarlayin.
7. Ekmek hamurunu firina yerlestirin. Uzerine susam serpin. 10 dakika bu isida pisirdikten sonra isiyi
180 dereceye distriin. 30-40 dakika daha pisirin. =

HAZIRLAMA SURESI: 60 dakika
PISIRME SURESI: 30 dakika

10 kisilik

Malzemeler:

500 gr tam bugday unu

- 1 paket Pakmaya Eksi Mayali Ekmek Harci
Esmer Ekmekler igin

- 1 cay kasigl tuz

« 3 gorha kasig! zeytinyagl

300 ml su

Uzeri igin:
« 1 yumurtanin sarist
« 2 gorba kasig1 susam

Hazirlanist:

1. Hamur yogurma kabina hugday ununu eleyin. Uzerine Pakmaya Eksi Mayali Ekmek Harc1 paketinin
tamamint ve tuzu dokiip kasikla iyice karistirin. Zeytinyagini da ilave edin.

2. Olgiilii suyu azar azar ilave ederek yogurmaya haslayin. Piiriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar
yaklastk 10 dakika yogurun. Uzerini drtiip ilik bir yerde 45 dakika mayalandirmaya hirakin.

3. Siire sonunda hamutu bir kez daha yogurun. Hamurdan yarim mandalina biytkligiinde pargalar
koparin. Her pargay! silindir seklinde agarak grisini hamurlar: elde edin.

4. Hamurlari yagli kagit serili firin tepsisine yerlestirin. Uzerini ortiip tekrar mayalanmasi igin
30 dakika daha hekletin.

5. Firinin alt rafina su olan bir metal kase yerlestirin ve firini 210 dereceye ayarlayin.

6. Hamurlart firina yerlestirin. 10 dakika bu isida pisirdikten sonra isty1 180 dereceye diisiiriin.
20 dakika daha pisirin.

[
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HAZIRLAMA SURES: 40 dakika
PISIRME SURESI: 20 dakika

6 kisilik

Malzemeler:

« Yarim paket Pakmaya Mayali
Kafkas Gdregi Harci

+ 250 gr bugday unu

« 50 gr Pakmaya Pudra Sekeri

« 25 ml swviyag

« 50 ml 1lik siit

+ 60 ml tlik su

« Yarim gay kasigl tuz

+ 1 yumurtanin aki

« 1 paket Pakmaya Siitlii Parca
Cikolata

Uzeri icin:
« 1 corba kasig1 susam

Hazirlanist:

1. Hamur yogurma kabina unu eleyin. Uzerine Pakmaya Mayali Kafkas Goregi Harcrnin yarisini dékiip kasikla
lyice karistirin. Daha sonra Pakmaya Pudra Sekeri'ni, siitli, sivi yagl, tuzu ve yumurta akint ekleyin.

2. Olgiilii suyu azar azar ilave ederek yogurmaya baslayin. Piiriizsiiz ve hafif ele yapisan bir hamur elde
edinceye kadar yaklasik 10 dakika yogurun. Daha sonra hamurun Uzerini drtiip yarim saat dinlendirin.

3. Mayalanma siireci sonunda hamuru yeniden hafifge yogurun ve un serpilmis tezgahin iizerinde merdane
yardimt ile yarim santim kalinliginda agtn.

4. Agtiginiz hamurdan iki parmak genisliginde uzun hamutlar kesin. Her kestiginiz hamurun iizerine Pakmaya
Sutli Parga Cikolata serpin, rulo seklinde sarip yaglanmis dikdortgen kek kalibina yerlestirin. Diger serit
hamurlari da ayni sekilde gikolata serperek rulo yapin.

5. Firint 180 dereceye ayarlayin. Sekillendirdiginiz ¢corek hamurlarinin {izerlerine yumurta sarist siiciin.

6. Tepsiyi firina yerlestirin. 15-20 dakika pisirin.

HAZIRLAMA SURESI: 90 dakika
PISIRME SURESI: 20 dakika

4 kisilik

Malzemeler:

« 250 gr bugday unu

+ 150-165 ml 1lik su

- Yarim paket Pakmaya Eksi Mayali
Ekmek Harci Beyaz Ekmekler igin

« 1 cay kasigl tuz

« 1 yemek kasig! zeytinyagl

Uzerl igin:

« 1 adet kirmizi sogan

- 2 yemek kasi8! siviyag

« 4-5 yaprak pazl

« Yarim gay kasigl tuz

+ 150 gr yagsiz beyaz peynit
« 50 gr ceviz igl

Uzeri icin:
« 1 yumurtanin sarist
- 1 yemek kasig1 susam

Haziclanist:

1. Pogaca hamuru icin bugday ununu hamur yogurma kabina aktarin. Uzerine Pakmaya Eksi Mayali
Ekmek Harct'nin tamamint ekleyin. Tuzu ekleyip harmanlayin. Zeytinyagini ekleyip hafifge karistirin.
En son kontrollii olarak dlglili suyu yavas yavas ekleyin. Piirlizsiiz bir hamur elde edinceye kadar
yogurun. Hamurun {zerini ortiin, oda 1sisinda, mayalanmast icin 30 dakika dinlenditin.

. ic malzemesi icin swvi yagi tavada isitip kiyilmis ispanaklari ve kirmizi sogani hafifce kavurun.
Ocaktan alin, tlininca ufalanmis peyniri ve iri cekilmis ceviz iclerini ekleyin: i¢ malzemeniz hazirdir.

. Dinlendirdiginiz hamuru ikinci kez yogurun. Un serpilmis tezgahin {izerinden alin. Hamurdan & esit
parca elde edin. Avucunuzda toparlayip elinizle bastirarak yuvarlak bir hamur agin. Hamurlarin
ortasina i¢ malzemeden yerlestirin. Top seklinde toparlayip yagl kagit lizerine yerlestirin. Bu
sekilde ikinci kez mayalanmasi igin 45 dakika daha dinlendirin.

4. Pogaca hamurlarini firina vermeden dnce (izetlerine yumurta sarist siiciin, [

susam serpin. Onceden isitilmis 190 dereceye ayarh firinda, 20 dakika pisirin. " -
Firindan alin sicak sicak servis yapin. .
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MALZEME 0LGU LERi TABLOSU

y su |Gy Yemevk Cay 1 Cup 1/4 Cup su |Gy Yem%k Gay 1 Cup 1/4 Cup

alzeme Bardag: | Bardagi | Kasigl Kasig1 (silme) | (silme) Malzeme Bardag: | Bardagi | Kasigi Kasig1 (silme) | (silme)
(silme) | (silme) | (silme) | (silme) (silme) | (silme) |(silme) | (silme)

Ahududu (dondurulmus) 100 g 50 g Kuru Giziim 100 g 50 g 9g 130 g 32¢g

Antep fistig1 (doviilmiis) 100 g 50 g 5g 12 g Kus Gziimi 120 g 60 g 10g

Antep fistig! (toz) 60 g 30g 3g 08 g 0 g 23g Mahlep 3g 06g

Aygicek (ig) 110 g 55 g lbg 35g Margarin (katt halde) 15g 3g

Badem (hiitiin) 125 g 62 g Margarin (eritilmis) 200 ml 100 ml

Badem (doviilmiis) 100 g 50 g 5g 12¢g 120 g 30g Mercimek 155 g 80 g 18g

Badem (file) 90 g 45g bg lg Misir nisastast 90 g 45 g 5g 12 g 15¢g 28 g

Badem (toz) 80 g 40 g Lg lg Misir unu 105g 52g 718 178 120 g 30g

Bal 290 g 140 g 32g bg Nohut 225g 10g 30g

Beyaz peynir (rendelenmis) 125 g 62 g 15g 3g Pekmez 20 g 105 g 10g 25¢g 340 g 85g

Bogiirtlen (dondurulmus) 100 g 50 g Piring 165 g 80 g 25g

Bugday nisastasl 105 g 52 g 6g 15g 15 g 32g Piring unu 110 g 55 g 6bg 15g 130 g 32¢g

Ceviz (dovilmiis) 0 g 45g 45g 1lg 110 g 28 g Pudra sekeri 120g 60 g 18 g 2g 140 g 35g

Ceviz (iti doviilmiis) 80 g 40 g bg lg Salga 125g 62 g g 3g

Corek otu 5g 13 g Sivi yag 200 ml 100 ml 15 ml 2 ml 240 ml 60 ml

Damla gikolata 140 g Ng 10g 25¢g 160 g 40 g Su/Siit 200 ml 100 ml 15 ml 2 ml 240 ml 60 ml

Esmer seker 170 g 85g 12 g 28 210 g 528 Susam 120 g 60 g 15g 28

Findik kirigi 100 g 50 g bg lg Siit kremast 20 g 105 g 12g

Findik (toz) 80 g 40 g bg lg Sekerli vanilin 63 g 2g

Galeta unu 120 g 60 g 6g 15g 130 g 32g Tahin 200 g 100 g 9g 2g

Hamur kabartma tozu 158 2g Targin 6g 2g

Hashas tohumu 125 g 65 g 10g 2g Tereyag! (katt halde) 15g 3g

Havug (rendelenmis) 80 g 40 g Toz seker 175 g 0 g 12g 2g 215g 54 g

Hindistan cevizi rendesi 60 g 30g 3g 07g 80 g 208 Tuz 220 g 110 g 2g 15g

irmik 145 g 0g 10g 25¢g Tiirk kahvesi 3g 08 g

Kahve cabuk ¢dziinic 20 g 28 05¢g Un (bugday, yulaf, cavdar) 100 g 50 g 5g 12g 120 g 30g

Kakao 70g 35g 5g 12 g 125 g 30g Visne (cekirdeksiz) 125 g 62 g

Karabiber 25¢g 06g Yaban mersini (kurutulmus) 135¢g 0g

Karbonat 10g 25¢g Yas maya (ufalanmis) 110 g 55 g 658 15g

Kasar peyniri (rendelenmis) 100 g 50 g 13g 25¢g Yer fistig1 (doviilmis) 120 g 60 g 5g 12 g

Keten tohumu 135 g 70 g 10g 2g Yogurt 200 g 100 g 15g 35¢g 240 g 60 g

Kimyon 25¢g 05¢g Yogurt (slizme) 20 g 105¢g 17g bg

Koftelik bulgur 150 g 75g 16g bg Yulaf ezmesi 80 g 40 g 10g 25¢g

Kuru fasulye 135¢g g 20¢g Zencefil 3g 07g

Kuru maya 145 g 73g 17g 2g Zeytin (dilimlenmis) 80 g 40 g 8g 2g

Tariflerin her hakkt Pakmaya’ya aittir, izinsiz kullaniamaz.



En lezzetli tarifler igin..
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