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Siz nerede biz de orada!
Uygulamali nefis tarifler icin adresimiz:
? mutfaginyildizi.com

Bizi izleyin, en son yeniliklerden haberiniz olsun!
y /mutfaginyildizi

Her giin birhirinden giizel tarifler icin...

n /mutfaginyildizi

Gelin siz de katilin, paylasin...

@ /mutfaginyildizi

Uygulamas! kolay, lezzeti olay Pakmaya videolar! sizi bekliyor!
You T

/mutfaginyildizitv

Lezzet bu kanalda!

/mutfaginyildizi

En giizel goriintiiler, en keyifli paylasimlar..

E /mutfaginyildizi

Pakmaya hakkinda merak ettiginiz her sey:

pakmaya.com.tr

Pakmaya ile

Tirk Tathlarl

Siitlaca estetik katmak, keskiilii yeni bir yorumla sunmak, muhallebinin hic akla gelmeyecek
nefis bir kullanimint denemek istemez misiniz? 0 zaman bu Pakmaya tacif kitapgigt tam sizin
i¢cin.. Pakmaya geleneksel Tiirk tatllarwyla hazielanan bu siirpriz tariflerle sevdiklerinizin
begeni dolu tesekkiitlerini almaya hazitlann...




Bdgiirtlenli ve Cikolata Cikolatalt Siitlac
Pargaciklt Siitlag L

4 Kisilik
« 1 paket Pakmaya Siitlag « 1 paket Pakmaya Siitlag
« 750 ml siit « Bitter Parca Cikolata (80 gr)
Uzeri igin:

Uzeri igin:
« Vigneli veya karadutlu dondurma
« Taze nane yapraklart

+ 1 kase orman meyvesi
« 1 corba kasig! Pakmaya Bitter Parca Gikolata

1. Pakmaya Siitlag’tn tamamint tencereye aktarin. Sitl ekleyip cirpin.
2. Orta ateste siirekli karigtirarak bir tagim kaynatin.

3. Kaynamaya haslayinca atesi kisin ve 5 dakika daha pisirin. Ocaktan alip tlinmaya birakin.

4. Siitlag 1lininca kaselere paylastirin. istege gére iizerini orman meyvesi ve parga cikolata ile siisleyip soguk soguk servis yapin.

. Pakmaya Siitlag’in tamamint tencereye aktarin. Siitli ekleyip cirpin.
. Orta ateste siirekli karistirarak bir tagim kaynatin.

N

3. Kaynamaya haslayinca atesi kisin ve 5 dakika daha pisirin. Ocaktan alin, hafif ilininca irice dogradiginiz hitter gikolatay! ekleyip
karistirin. Buzdolabinda sogumaya hirakin.

=

. Gikolatali siitlact servis kaselerine paylastirin. istege gére meyveli dondurma ve taze nane yapraklari esliginde soguk soguk
servis yapin.

ég Pakmaya
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Meyveli Asure Tartélet igi Supangle

4 Kisilik 6 porsiyon icin
« 1 paket Pakmaya Asure + 300 grun
« 750 ml su « Yarim su bardagl Pakmaya Pudra Sekeri

« 1 adet elma (tercihen Amasya elmasi)
« 1 cay kasig! targin
« 1 kiigiik kase dondurulmus visne

« Bir tutam tuz

« 150 gr margarin

« 1 gorha kasigt soguk siit

« 1 paket Pakmaya Supangle
« 2 su hardag: siit (400 ml)

1 Suyu bir tencereye aktarin. Pakmaya Asure’nin tamamint da tencereye dokiin. 1. Margarini oda 1sisinda bekleterek yumusamasini saglayin.

2. Orta ateste, siirekli karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca atesi kisin ve tencerenin kapagini kapatmadan 20 dakika boyunca . Elenmis unu, elenmis Pakmaya Pudra Sekeri, bir tutam tuzu hamur yogurma kabinda veya mutfak robotunda harmanlayin.
pisirmeye devam edin. 0da 1sisinda yumusamis margarini ekleyin.
3. Asureyi ocaktan alin, thninca kiip dogranip targinla tatlandirilmis elmayi ve visne tanelerini ilave edin.

4. Asureyi isterseniz 1lik 1lik buzdolabinda birkag saat beklettikten sonra soguk servis yapin.

N

. Plirlizsiiz bir hamur elde edinceye kadar hamuru yogurun.
. Hamura 1 gorba kasig! soguk siit ekleyerek yogurmaya devam edin.
. Hamuru yaglanmis kigiik tartdlet kaliplarinin igine yayin. 15 dakika kadar buzdolabinda bekletin.

. Supangle igin tencereye siitii aktarin. Uzerine Pakmaya Supangle paketinin tamamini aktarin. Orta ateste, siirekli karistirarak
kaynatin. Bir tasim kaynayinca atesi kisin. Birkag dakika daha pisirip ocaktan alin. Arada bir karistirarak tlinmaya birakin.

Tart hamurunu buzdolabindan gikartin, gatalla tizerini hafifge delin. ﬁnce_den 1sitilmis 180 dereceye ayarli firinda, 15 dakika pisirin.
Firindan alin, tizerine supangleyi dékiin. Oda isisinda sogumaya birakin. Istege gore izerini rendelenmis portakal kabugu, vigne
taneleri ve frenk Giziimii gibi meyvelerle dekoratif bir sekilde siisleyin.
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Pudingli Kegkill Muhallebili

4 kisilik 6 Kisilik
Kegskill icin: Krep Pastas‘ « 2 su bardag! un (240 gr)
« 1 paket Pakmaya Keskil « 2 su hardag siit (400 ml)
« 750 ml siit « Bir tutam tuz
« 2 adet yumurta
Puding icin: « 1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin
« 1 paket Pakmaya Bitter Cikolatali Puding « 3-4 gorha kasig! siviyag (tavay! yaglamak igin)
« 500 ml siit
Muhallebisi igin:
Uzeri igin: « 1 paket Pakmaya Damla Sakizli Muhallebi

« Antep Fistig1 krokan « 3 su bardag! siit (600 ml)

« 1 limonun rendelenmis kabugu

Cikolata sos igin:
« 1 paket Pakmaya Cikolatali Sos
« 2 su hardag! siit

1. Pakmaya Bitter Cikolatali Puding igin siitli bir tencereye aktarin, {izerine paketin tamamint dokiin. Orta ateste siirekli 1. Muhallebi igin Pakmaya Damla Sakizli Muhallebi'yi tencereye aktarin. Siitii tencerenin igine dokiin. Orta ateste, siirekli karistirarak
karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca atesi kisip birkag dakika daha karistirarak pisicmeye devam edin. Ocaktan alin, birkag tasim kaynatin. Atesi kisin, birkag dakika daha pisirip ocaktan alin. Rendelenmis limon kabugu ekleyip tatlandirin.
thininca servis kaselerinin yarisina paylastirin. Muhallebiyi arada bir gipma teliyle cirparak tlinmaya birakin.

2. Pakmaya Keskill igin siitii bir tencereye aktarin, lizerine paketin tamamini dokiin. Orta ateste, stirekli karistirarak pisirin. 2. Krep igin siviyag disindaki tiim malzemeyi cukur bir kaba alin. iyice cirpin. Orta boy bir tavayi isitin. Tava isininca 1-2 gay kasigi
Kaynamaya baslayinca atesi kisip birkac dakika daha karistirarak pisirmeye devam edin. Ocaktan alin, ilininca pudinglerin kadar siviyag ilave edin. Krep hamurundan kiigiik bir kepge alip tavanin ortasina yavasga dokiin. Tavay: sallayip krep hamurunun
lizerine paylastirin. ince bir katman olacak sekilde yayin. Krep hamuru gdz gz olunca spatula yardim ile diger tarafini gevirerek ayni sekilde pisirin.

3. Uzer icin istege gére Antep Fistigi krokan ile siisleyerek soguk soguk servis yapin. Malzeme hitene dek ayni islemi uygulayin. Pisen hamurlar havlu kagit arasinda muhafaza ederek Ut iiste yerlestirin.

3. Pisen hamurundan bir tanesini alip yuvarlak kelepgeli (20-22 cm'lik) kaliba gére kesip yerlestirin. Her katin {izerine ince bir tabaka
halinde muhallebi siiriin. En fazla 15 kat olacak sekilde iglemi tekrarlayin. En son iizerini elinizle hafifce bastirarak ortasinda
yiikseklik olustuysa diizlestirin. Buzdolabinda birkag saat beklettikten sonra Pakmaya Cikolatali Sos esliginde servis yapin.

4. Cikolatali sos icin Pakmaya Gikolatalt Sos'u sos tenceresine aktarin. Siitli ekleyin. Orta ateste, siirekli karistirarak bir tagim

kaynatin. Kaynamaya baslayinca atesi kisin. Birkag dakika daha karistirarak pisirmeye devam edin. Hazirladiginiz gikolata sosu
ocaktan alin, thinmaya birakin.
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Muhallebili ve
1 i kisilik
PUdlngll KEk ?4 :det yumurta

« 1 su bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (120 gr)
« Yarim su bardagt zeytinyagt (100 ml)

« Yarim su bardagt su (100 ml)

» 2 su bardagt un (240 gr)

« 1 paket Pakmaya Gikolatall Findikli Puding
« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 corba kasig! Pakmaya Kakao

« 1 su bardag! iri gekilmis ceviz igi

Muhallebisi igin:
« 1 paket Pakmaya Damla Sakizli Muhallebi
+ 3 su hardagi siit

. Muhallebisi igin Pakmaya Damla Sakizli Muhallebi'yi tencereye aktarin. Siitli ekleyin. Orta ateste, siirekli karistirarak bir tagim
kaynatin. Atesi kisin, birkag dakika daha kaynattiktan sonra ocaktan alin. llinmaya birakin.

. Kek igin yumurtalar1 Pakmaya Pudra Sekeri ile képiik kdpiik olana kadar, yaklasik 5 dakika boyunca mutfak robotunda veya
mikserde cirpin. Zeytinyagt ile suyu ekleyin. Orta devirde 1 dakika daha girpin.

. Ayri bir kapta elenmis unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu, Pakmaya Kakao'yu, Pakmaya Gikolatali Findikli Puding’i
harmanlayin.

. Unlu karisimi yumurtali karisima ilave edin. Spatula yardimi ile alttan Gste dogru havalandirarak malzemeyi birbirine yeditin. En
son iri gekilmis ceviz igini de ilave edin.

. Kek karisiminin yarisini yaglanmis dikdértgen bir kaliba dékiin. Uzerine énceden pisirdiginiz muhallebiyi dékiin. En son kalan
kek harcint da muhallebinin {izerine dokiin. Spatula ile Gizerini diizlestirin.

. Kek hamurunu 180 dereceye ayarli firinda, 40-45 dakika pisirin. Firindan gikartn, dilimleyip ilik 1lik servis yapin.

%9
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5 Pakmaya

4 kisilik

« 1 paket Pakmaya Tavukgdgsii

« 2 su hardag siit (400 ml)

« 1 paket yulafli biskiivi

« 1 cay bardag! iri gekilmis ceviz igi
« 2 paket Antep Fistig1 krokan

« 2 adet muz

« Yarim paket Pakmaya Gikolatall Sos
« 1 su bardag! siit (200 ml)

Krokanlt ve Muzlu
Tavukgdgsii

1 Tath igin tencereye siitii aktarin. Uzerine Pakmaya Tavukgdgsiinii dékiin. Orta ateste, siirekli karistirarak bir tasim kaynatin.
Kaynamaya baslayinca atesi kisin, birkag dakika daha pisirin. Ocaktan alin, tlinmaya birakin.

2. Biskiivileri kum haline gelene kadar mutfak robotunda ezin. iri dogranmis krokani ve ceviz igini ekleyip harmanlayin.

3. Biskiivili karigimi yagli kagut serili firin tepsisine ince tabaka halinde spatula ile yayin. Uzerine soguttugunuz tavukgggsiinii
yayin. Oda 1sisinda yarim saat kadar heklettikten sonra dort esit dikddrtgen pargalar kesin. Her bir parganin iizerine yarimsar
muz dilimleri dizin. Rulo seklinde sararak servis tabagina aktarin. Buzdolabinda sogutup servise hazir edin.

4. Cikolatali sos igin Pakmaya Gikolatali Ses'u sos tenceresine aktarin. Uzerine siitii ekleyin. Orta ateste, siirekli karistirarak bic
tasim kaynatin. Atesi kisip birkag dakika daha pisirin. Ocaktan alin, souyunca istege gore tatlinin {izerine dokiin.

é.:j) Pakmaya



/ ) Malzemeler:
Supangleli ,_ alzenelec Antep Fistiklt
P 8 kisilik H . . 4 kisilik
Sunger KEk 1 « 5 adet yumurta Irmlk Tatll5l « 1 paket Pakmaya irmik Tatlist
} « 15 su hardag! Pakmaya Pudra Sekeri « 2 su bardag siit (400 ml)
H ; £ « 1 cay bardag! eritilip tlinmis tereyagt « 1 kahve fincani ince gekilmis Antep Fistig1 ici
« 1 cay bardag! portakal suyu « 1 paket Pakmaya Meyveli Sos
« 2 su bardagt un « 1 su bardag su (200 ml)
« 1 corba kasig1 Pakmaya Bugday Nisastasi « Dilimlenmis Maras dondurma
- 1 paket Pakmaya Supangle (toz halinde) « 4 tatl kasigl Pakmaya Bitter Parga Cikolata
« 1 portakalin rendelenmis kabugu
« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin
« 1 dal taze frenk {iziimii veya kurutulmus
yaban mersini

Uzeri igin:
« Dondurulmus visne, frenk iiziimii,
Pakmaya Pudra Sekeri

1 Yumurtalar: Pakmaya Pudra Sekeri ile birlikte mutfak robotunda veya mikserde kdpiik kdpiik olana dek, yaklasik 1. Siitii ve Pakmaya irmik Tatlisi paketinin tamamini bir tencereye aktarin. Orta ateste, siirekli karistirarak kaynayana kadar pisirin.
5 dakika boyunca curpin. Kaynamaya baglayinca atesi kisin. Karistirarak koyu bir kivam elde edene kadar pisirmeye devam edin. Ocaktan alin, ince gekilmis

2. Portakal suyunu ve eritilip 1linmis tereyagin ekleyin. Orta devirde 1 dakika kadar girpin. Antep Fistigt ici ekleyerek karistirin.

3. Ayt bir kasede unu, Pakmaya Bugday Nisastasrny, Pakmaya Supangleyi, rendelenmis portakal kabugunu, 2. Hazrladiginiz irmik tathisini ok derin olmayan bir kahin igine dékiin. Buzdolahinda birkag saat hekletin.
Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu ile Pakmaya Sekerli Vanilini ekleyin. Spatula ile alttan liste dogru havalandirarak yavasga 3. Sos icin Pakmaya Meyveli Sos paketinin tamamini tencereye aktarin. Suyu ekleyin. Orta ateste, siirekli karistirarak sos kivamina
karigimi birbirine yedirin. gelene dek pisirin. Ocaktan alin, sogumaya hirakin.

4. Kek harcini yaglanmis dikdértgen bir kabin icinde dékiin. Uzerine istege gére frenk liziimii tanelerinden serpin. Gnceden 4. Tathy! kare seklinde kesip servis tabagina aktarin. istege gore dilimlenmis Maras dondurmas., Pakmaya Bitter Parca Cikolata ve
1sitilmis 170 dereceye ayarli firinda, 40-45 dakika pisirin. Pakmaya Meyveli Sos ile siisleyerek soguk soguk servis yapin.

5. Keki firindan alin, soguyunca dilimleyin. istege gore pudra seker serpin, meyvelerle siisleyin.
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@ Pakmaya

y su |Gy Yem%k 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 iiziim 100 g 50 g 9g 130 g 32g

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 (biitiin) 125 g 62 g Margarin (eritilmis) 200 ml 100 ml

Badem (ddviilmiis) 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 45g 5g 12 g 15 g 28 g

Badem (toz) 80 g 40 g Lg lg Misir unu 105g 52g 18 178 120 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 125 g 32g Piring unu 110 g 55 g 6g 15g 130 g 32¢g

Ceviz (dovilmiis) 0 g 45g 45g 1lg 110 g 288 Pudra sekeri 120 g 60 g 18g 2g 140 g 35g

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

Gorek 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 kirigt 100 g 50 g bg lg Siit kremas! 210 g 105 g 12g

Findik (toz) 80 g 40 g bg lg Sekerli vanilin 63 g 28

Galeta unu 120 g 60 g 6g 15g 130 g 32g Tahin 200 g 100 g 9g 28

Hamur kabartma tozu 75 g 2g Targin 6g 2g

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

Havug (rendelenmis) 80 g 40 g Toz seker 175 g 0 g 12g 28 215g S4 g

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

irmik 145 g 70 g 10g 25¢g Tiirk kahvesi 3g 08 g

Kahve gabuk ¢dziiniir 208 2g 05¢g Un (bugday, yulaf, cavdar) 100 g 50 g 5g 12 g 120 g 30g

Kakao 70 g 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 B3g 25¢g Yer fistig1 (dovilmis) 120 g 60 g 5g 12 g

Keten tohumu 135 g 10g 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 135g g 20¢g Zencefil 3g 07g

Kuru maya 145 g g 17g 2g Zeytin (dilimlenmis) 80 g 40 g 8g 28

Taciflerin her hakki Pakmaya’ya aittir, izinsiz kullanlamaz.



