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Pakmaya ile

Pasta tarifleri

Onemli giinler, kutlamalar pastasiz olur mu? iste size evde kolayca hazirlayacadiniz,
muzlusundan cilek kremalising, havuglusundan giillii, ahududulusuna birbirinden lezzetli,
birbirinden 6zgiin pasta.. Denenmis, lezzeti onaylanmis tariflerimizle harikalar yaratmaya,
hiinetinizi zirveye ¢tkarmaya hazic misiniz?




6 Kisilik

Havug piicesi icin:

- 2 orta boy havug

+ 2 adet orta boy elma
« 1 adet gubuk targin
+ 2 adet karanfil

L

Havuglu Pasta

Keki igin:

« 4 adet yumurta

« 1 cay hardag! Pakmaya Pudra Sekeri

« Yarim su bardag! findik yag: (100 ml)

« Yarim su bardagt su (100 ml)

« 1 su bhardagi tam bugday unu

« 1 su hardag! bugday unu

« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Santi igin:
« 1 paket Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi
+ 15 su bardag! soguk siit (300 ml)

. Havuglarin kabugunu kaziyip irice dogradiktan sonra tencereye aktarin. Elmalarin kabugunu soyup cekirdeklerini temizleyin.
Elmalar1 da tencereye aktarin. Uzerini gegmeyecek kadar su ilave edin. Targin gubugunu ve karanfil tanelerini de ekleyip
haglamaya birakin.

. Havug ve elmalar suyunu gekince birkag tasim daha pisitin ve ocaktan alin. Blender yardimi ile cirpip tekrar tencereye alin.
Birkag dakika daha kaynatip ocaktan alin. Elmali havug piiresi hazirdir.

. Keki igin yumurtalar: Pakmaya Pudra Sekeri képiik kopiik olana dek 5 dakika boyunca girpin. Yaginy, piireyi ve suyunu ekleyin.
1 dakika daha girpin.

. Ayri bir yerde unlari eleyin. Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ile Pakmaya Sekerli Vanilin'i ilave edip harmanlayin.

. Yumurtall karisima unlu karisimi ilave edin. Spatula yardimi ile alttan {iste dogru havalandirarak malzemeyi birhirine iyice
yedirin.

. Yaglanmis dikddrtgen kek kalibina karisimi dokiin. 180 dereceye ayarli firinda, 40-45 dakika pisirin.

. Pastaci kremasl icin Pakmaya Vanilyali Pasta Kremast'nt soguk siitle mikser yardimi ile dnce diisiik sonra da yiiksek devirde
2-3 dakika cirpin. Pastact kremaniz hazirdir.

. Kek pisince firindan alin, sogumaya hirakin.

. Pisirdiginiz keki dikkatlice uzun bir higak yardimi ile enine ikiye kesin. iki kekin arasina hazirladiginiz Pakmaya Vanilyal Pasta

Kremasyndan siiriin. Uzerini kapatip istege, sikma torbasi yardimi ile kremasindan sikin, bir tutam toz sekerle karamelize
edilmis rendelenmis havugla da pastanizi siisleyebilirsiniz.
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Muzlu Rulo
Pasta
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4 Kisilik

« 4 adet yumurta (oda 1sisinda bekletilmis)

« 1 su bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (140 gr)
« 1 kahve fincant siit (50 ml)

« 1 su bardag: un (100 gr)

« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 2 adet muz

« 2 corba kasig! file badem

« 1 corha kasig1 Pakmaya Bitter Parga Gikolata

Kremas! icin:

« 1 kutu siit kremasi (200 ml)

« 1 paket Pakmaya Vanilyali Pasta Kremas!
« 1,5 su bardag! soguk siit (300 ml)

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

. Pandispanyas! icin yumurta sarilart ile aklarint ayri ayri

cirpma kaplarina ayurin.

Yumurta aki ile Pakmaya Pudra Sekeri’nin yarisint kopiik
képiik olana dek girpin.

Kalan seker ile yumurta sarilarint da ayri bir kapta iyice
cirpin. Siitli ekleyip bir dakika daha girpin. Ayri bir kapta
birlikte elenip harmanlanmis un ile Pakmaya Hamur
Kabartma Tozu'nu da yavas yavas ekleyin.

En son yumurta akli karisimi yumurta saril karisima ilave
edin. Spatula ile alttan Gste dogru havalandirarak yavasca
karigimi birbirine yedirin.

Pandispanya hamurunu yagl kagit serilmis dikddrtgen bir
firin tepsisine (30x35 cm i¢ kenarlarinin dlgiisiinde olmali)
dokiin. Tepsinin her tarafina esit dagilacak sekilde spatula
yardimt ile yayin.

Pandispanya hamurunu 180 dereceye ayarli firinda, 12-15
dakika pisirin. Firindan alin, Birkag dakika bekledikten

sonra gevsek bir rulo yapin ve {izerini nemli bir bezle drtiin.

Kremasint hazirlayana kadar bu sekilde bekletin.

7. Kremast igin Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi'nt soguk
siit ile iyice girpin. Uzerine siit keemasint ilave edip birkag
dakika daha cirpmaya devam edin. En son Pakmaya Bitter
Parca Cikolata'y: ekleyin. Spatula ile hafif karigtirin. Pasta
kremaniz hazirdir.

8. Rulo keki dikkatlice diizlestirin. Uzerine spatula yardimi ile
hazirladiginiz pasta kremasindan siiriin, file badem serpin.

9. Pasta kremast siirdiigiintiz bilylik kek pargasint 4 esit
dikdértgen pargaya kesin. Her parganin bir kenarina
yarimsar muz yerlestirin. Rulo seklinde dzenle sarin.
Buzdolabinda birkag saat heklettikten sonra istege gore
Pakmaya Cikolatali Sos ile bitlikte servise hazir edin.

10. Gikolatali sos igin Pakmaya Gikolatali Sos'u sos tenceresine
aktarin. Sttt ekleyin. Orta ateste, siirekli karistirarak
bir tasim kaynatin. Kaynamaya baslayinca atesi kistn.
Birkag dakika daha karistirarak pisirmeye devam edin.
Hazirladiginiz cikolata sosu ocaktan alin, thinmaya birakin.



Meyve Soslu
Kasede Pratik

Pasta
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4 Kisilik

« 1 paket Pakmaya Krem Santi Sade (75 gr)
« 15 su bardag: soguk siit

+ 1 cay hardag! labne

« 10-12 adet taze gilek

« 1 adet hazir sade pandispanya

« 4 dilim ananas

« 4 tath kasigl iri cekilmis Antep Fistigl igi

Meyve sosu igin:
« 1 paket Pakmaya Meyveli Sos
» 1 su hardagt su (200 ml)

Sos igin Pakmaya Meyveli Sos paketinin tamamini tencereye aktarin. Suyu ekleyin. Orta ateste, siirekli karistirarak sos kivamina
gelene dek pisirin. Ocaktan alin, sogumaya birakin.

. Soguk siitii girpma kabina dokiin. Uzerine Pakmaya Krem Santi'nin tamamini dokiin. Mikser ile dnce diisiik, daha sonra da yiiksek

devirde birkag dakika cirpin. En son labneyi ekleyin. 1 dakika daha girpin. Santiniz hazirdir.

. Santiye ince dilimlenmis cilekleri karistirin. Servis tabaklarina cilekli santiden yerlestirin. Uzerine kiip seklinde kesilmis hazir

pandispanya pargalary, kiip dogranmis ananas ve hirkag dilim taze cilek yerlestirin. En son meyveli sosu ddkiin, Antep Fistigl ici
serpin. Soguk soguk servis yapin.

Cilekli Tepsi Pastast
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8 Kisilik

« 6 adet yumurta (oda isisinda bekletilmis)

« 15 su bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (210 gr)

« 1,5 kahve fincant siit (75 ml)

« 15 su bardag: un (150 gr)

« 1,5 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« Taze gilek

« 1-2 corha kasi81 Pakmaya Bitter Parca Cikolata

Magnolia kremas! icin:

« 1/2 It siit

« 125 gr tozseker

« 2 corha kasig! Pakmaya Misir Nisastasl

« 3 yumurtanin sarisl

« 1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 3 corha kasigl tuzsuz tereyagl (50 gr)

« Yarim kutu Pakmaya Vanilyali Pasta Kremast
(70 gr)

Kremasi igin siitl, sekeri, Pakmaya Misir Nigastasy'ni, yumurta sarilariny, Pakmaya Sekerli Vanilin'i tencereye aktarin. Girpma teliyle
lyice gurpin. Daha sonra orta ateste, siirekli karistirarak muhallebi kivamina gelene kadar pisitin.

Pisen muhallebiyi ocaktan alin. Tereyagini ekleyip mikserin yiiksek devrinde birkag dakika girpin. Arada bir ¢irpma islemine devam
ederek muhallebinin sogumasini saglayin.

Muhallebi soguyunca Pakmaya Vanilyall Pasta Kremasi paketinin yarisint ekleyin. Mikserin dnce diisiik devrinde, daha sonra
yiiksek devrinde birkag dakika girpin. Kremaniz hazirdir.

Pandisyanyast igin yumurta sarilari ile aklarini ayri ayri girpma kaplarina ayirin. Yumurta aki ile Pakmaya Pudra Sekeri'nin yarisini
képiik kopiik olana dek cirpin. Kalan seker ile yumurta sarilarint da ayri bir kapta iyice cirpin. Siitli ekleyip bir dakika daha girpin.
Ayr1 bir kapta bilikte elenip harmanlanmis un ile Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu da yavas yavas ekleyin. En son yumurta akli
karisimi yumurta sarili karisima ilave edin. Spatula ile alttan iiste dogru havalandirarak yavasca karisimi birbirine yedirin.

Pandispanya hamurunu yagh kagit serilmis dikddrtgen bir firin tepsisine (30x35 cm ig kenarlarinin 8lglisiinde olmal) dokiin.
Tepsinin her tarafina esit dagilacak sekilde spatula yardim ile yayin. 180 dereceye ayarli firinda, 12-15 dakika pisirin.

Pisen pandispanyay! firindan alin. Birkag dakika bekledikten sonra dikdortgen (30x12 cm’lik) kabinizin icine sigacak sekilde
dikddrtgen hamutlar elde edin.

. Pandispanyalar aralarina hazirladiginiz kremadan siiciip Pakmaya Bitter Parga Gikolata ve istege gore taze cilek, dilimlenmis muz

veya ananas pargalar! yerlestirerek tamamlayin. Buzdolahinda birkag saat beklettikten sonra soguk soguk servis yapin.




Giillii ve
Ahududulu

6 Kisilik

Kek igin:

« 3 gorha kasig! tereyagi (60 gr)

« 2,5 gay bardag! un (125 gr)

« Bir tutam tuz

« 4 adet yumurta (oda 1sisinda bekletilmis)

« 2 cay hardag! Pakmaya Pudra Sekeri (120 gr)
« 2 corba kasig! giil suyu (yemeklik)

Ahududu kremasi igin:

« 500 gr dondurulmus veya taze ahududu
« 7 gorba kasig! giil suyu (yemeklik)

« 1 kutu krema (200 ml)

« 1 kutu Pakmaya Vanilyali Pasta Kremast (140 gr)

Uzeri igin:

« 1 kutu Pakmaya Vanilyali Pasta Kremas! (140 gr)

« 1,5 su bardag! soguk siit (300 ml)
« 3 gorha kasig1 labne (50 gr)

« Gl yapraklar1

« Pakmaya Pudra Sekeri

bekletin.

o
1. Kremast igin ahududularin dgte ikisini (kalan meyveleri ayarli firinda, 25-30 dakika pisirin.
daha sonra kullanmak tizere ayirin) mutfak robotunda 7 9. Uzerine siirmek igin Pakmaya Vanilyali Pasta Kremas ile
corha kasig: giil suyu ile birlikte piire haline getirin. soguk siitii mikserde girpin. Labneyi ekleyip 1 dakika daha
2. Ayri bir gukur kapta kremayt ve Pakmaya Vanilyali cirpin. Labneli kremaniz hazirdur.
_F"asta Kremasr'ni nJikser yardimi il'_?_ iin.Elgl[pln. Ka_mglma 10. Pandispanyay! firindan gikarin. Izgara bir telin lizerine
dnceden hazirladiginiz ahududu piiresini spatula ile aktarip sogumaya birakin. Uzun ve keskin bir bigak yardimi
karistirarak yava yavas yedirin. Hazirladiginiz meyveli ile keki enine ikiye kesin. Kenarlari gikan bir kalibin
kcemay! buzdolabina aktarin. Pandispanyast pisene kadar altini dlcii olarak kullanin ve kekin kenarlarindan keserek
kiigiltiin.
11. Kenarlari gikan kalibin dibini ve kenatlarini hafifce 1-2

3. Tereyagini eritip linmaya birakin.

4. Unu gukur bir kaseye eleyin. Bir tutam tuzu ekleyip
harmanlayin.

5. Keki igin & yumurtay! gukur bir kasede mikserle képiik
kopiik olana dek girpin. Pakmaya Pudra Sekeri'ni ekleyin.
Yiiksek devirde 5 dakika daha, karisim bembeyaz yogun bir
kopiik olana kadar girpin.

6. Ayri bir yerde elediginiz unu yavas yavas yumurtall
karisima ilave edin. Spatula ile alttan iiste dogru
havalandirarak karistirin.

7. En son eritilip tinmis tereyagini ve 2 gorba kasigt giil
suyunu ekleyin. Spatula ile yavasca karistirin.

8. Hamuru, tabanina yagli kagit serilmis ve kenarlari
yaglanmis kelepgeli kek kalibin icine dokiin. 180 dereceye
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tatll kasigl kadar siviyag ile yaglayin. Pandispanyanin ilk
katint yerlestirin. Uzerine hazirladiginiz kremayi yayin, taze
ahududulari serpin. ikinci kat pandispanyay: da iizerine
kapatin. En son sade pasta kremasindan spatula ile her
tarafina yayin. Buzdolahinda 2 saat beklettikten sonra
dilimleyip servis yapin. istege gore pastanin daha dekoratif
gozlikmesini isterseniz giil yapraklar! ile siisleyehilirsiniz.

Hashas Kremali
Pratik Pasta

L

4 Kisilik

- 1 adet hazir pandispanya

« 1 paket Pakmaya Vanilyali Pasta Kremas!
« 1 su bardag! soguk siit

« 1 gay bardag labne peyniri

« 1 corba haghas tohumu

« 1 limonun rendelenmis kabugu

- 1 adet muz

« 2 dilim ananas

Pasta kremast icin Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasrnin tamamini gukur bir kaseye dékiin. Soguk siitii ekleyin. Gnce diisiik devirde,
daha sonra yiiksek devirde hirkag dakika cirpin. En son labne peynirini, rendelenmis limon kabugunu ve hashast ekleyin. Spatula
ile karistirin. Kremaniz hazirdur.

. Pandispanyalart kiigiik yuvarlak kalip yardimt ile istediginiz boyutlarda yuvarlak kekler elde edin. Keklerin arasina hazirladiginiz

pasta kremasindan siiclin, aralarina da taze meyveler yerlestirin. Kiirdanla veya dekoratif kiigiik gatallarla sabitleyin. Hemen servis
yapin.
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Cilek Kremalt
Mini Pasta

4 kisilik

« 1 adet kakaolu hazir pandispanya (2 dilim)

« 1 kutu Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi

» 15 su bardag: soguk siit

« Yarim paket Pakmaya Krem Santi (30-35 gr)
« Yarim kutu krema (100 ml)

« 1 kase taze gilek

» 1 corba kasig! ince gekilmis Antep Fistigl ici

Suslemek igin:
« Antep Fistigl ii
» O0rman meyvesi

1. Pakmaya Vanilyali Pasta Kremas’ni qukur bir kaseye aktarin. Soguk siitii ekleyin. Once diisiik, sonra da yiiksek devirde birkag
dakika gurpin. Krema ve krem santiyi de ekleyin. 1 dakika daha girpin. En son kiip seklinde dogranmis cilek parcalarint ilave edin.

Spatula ile karistirin. Meyveli kremaniz hazirdir.

2. Pandispanyalardan kiigiik yuvarlak kalip yardimu ile istediginiz boyutlarda yuvarlak kekler elde edin ve 1zgara tel lizerine

alarak galismaya baslayin. iki kat pandispanyanin arasina spatula ile krema siiriin. Ust iiste yerlestirip iizerine ve kenarlarint

kaplayacak sekilde kremadan siiriin.

3. Pandispanyalari buzdolabinda birkag saat bekletin. Servis etmeden dnce istege gore taze meyve ve Antep Fistig! ile

siisleyebhilirsiniz. Soguk servis yapin.
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Bol Cikolatalt

4 kisilik
Pasta « 1 adet hazir kakaolu pandispanya (2 dilim)
« 1 paket potibor biskivi

« 1,5 su bardagt siit (300 ml)

« 1 kase dondurulmus vigne

« 1 gay bardag! iri gekilmis ceviz igi

« 1 corba kasig1 rendelenmis hindistancevizi
« 1 kutu Pakmaya Bitter Parca Cikolata

« Yarim kutu krema (100 ml)

« Yarim paket Pakmaya Gikolatall Sos

« Bitter gikolata

Siisleme igin:
« Pakmaya Pudra Sekeri (100 gr)

1 Gikolatali sos igin Pakmaya Gikolatall Sos'un yarisini sos tenceresine aktarin. Uzerine siitii ekleyin. Orta ateste, siirekli
karistirarak bir tasim kaynatin. Atesi kisip birkag dakika daha pisirin. Ocaktan alin, thinmaya birakin.

2. iri dogranmis bitter cikolatayi ve Pakmaya Bitter Parca Gikolata'yt ukur cam bir kabin igine alin. Kremayi da ekleyin.

Benmari usull karigimi eritin. Ocaktan alip tlinmaya birakin.

3. Kakaolu pandispanyay! yogurma kabinin igine alip ufalayin. Biskiivileri de kum haline gelene kadar ufalayin. Zar seklinde
dogranmis visneleri, 6nceden hazirladiginiz Pakmaya Gikolata Sos’u, benmari usulii erittiginiz gikolata karisiminy, iri gekilmis
ceviz icini, rendelenmis hindistancevizini ekleyin. Hamuru yogurun. Hamuru dort esit pargaya ayirin. Her pargay! elinizle silindir
sekline getirin.

4. Her rulo pastay: istege gore visne taneleri ve Pakmaya Pudra Sekeri ile siisleyebilirsiniz.
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4 kisilik

« 2 paket petibor biskiivi

« 1-2 corha kasig! ¢ig badem

« 1 tath kasig! tereyag!

« 1 paket Pakmaya Muzlu Puding

« 2,5 su bhardag! siit (500 ml)

« 2 adet acthadem biskiivisi (120-150 gr)

Actbadem
Biskiivili Pasta

Dis kaplamasi igin:

« 1 paket Pakmaya Cikolatali Pasta Kremasi
« 1 su bardag! siit (200 ml)

« 1 kutu krema (200 ml)

« 1 corha kasig! labne

« Rendelenmis hindistancevizi

Siislemek icin:

« 2 giiliin yapraklari

« Lyumurta ak (iyice cirpimis)

« 1-2 tath kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri

1. Bademleri kiigiik kiigiik kiyip tereyaginda kavurun. Ocaktan alip sogumaya birakin.

2. Actbadem kurabiyelerini mutfak robotunda un haline gelene kadar karistirin.

3. Pakmaya Muzlu Puding'i siitle paket izerinde verilen tarife gore pisirin. Ocaktan alin. Ilininca un haline getirdiginiz acibadem
kurabiyesini ekleyin. Spatula ile karistirin.

&4, Potibor biskiiviyi 5-6 kat olacak sekilde, aralarina muzlu pudingden kastk yardim ile dékiip yaydiktan sonra st Uste yerlestirin.
Her katin arasinda pudingden bir miktar olmali. Bu islemi 1zgara telinin {izerinde hazirlayin. Diger malzemeleri hazirlayana kadar
biskiivileri bu sekilde buzdolabina alin ve sogumast igin bekletin.

5. Dis kaplamas! icin kremayi cam hir kapta yogun bir kivam elde edene kadar cirpin. Pakmaya Gikolatall Pasta Kremasi'ni soguk
siitle karistirin. Mikser yardimi ile dnce diisiik daha sonra hizli devirde birkag dakika girpin. En son, dnceden cirpmis oldugunuz
kremay ve labneyi ekleyin. Spatula ile alttan Uste dogru havalandirarak karistirin.

6. Biskiivi porsiyonlarinin her birinin hazirladiginiz kremadan spatula yardimi ile etrafini ve izerini sivayin. Rendelenmig
hindistancevizine bulayip buzdolabinda birkag saat daha beklettikten sonra servise hazir edin. Istege gore dnce yumurta akina
sonra da Pakmaya Pudra Sekeri'ne bulayip 200 dereceye ayarli firinda birkag dakika pismis giille de siisleyebilirsiniz.
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8 kisilik

« 4 adet yumurta
« 1su bardag: Pakmaya Pudra Sekeri

« 1 cay bardag! findik yagi (100 ml)

« 1 cay bardagi su (100 ml)

« 2 su bardagt un

« 1 paket Pakmaya Vanilyali Puding (toz halinde)
« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 2 gorba kasig! Pakmaya Piring Unu (40-50 gr)
« 2 tath kasig! targin

« 3 adet karanfil

« 1limonun rendenmis kabugu

« 1 tath kasig! tereyag!

« 1 su bardag! iri gekilmis ceviz igi

« 3 adet biiyiik boy havug

« 1 gorba kasig! limon suyu

« 1 corha kasig1 Pakmaya Bitter Parga Gikolata

Havuglu ve

Limonlu Pasta

Uzeri igin:
« 1 kutu Pakmaya Vanilyali Pasta Kremast
« 15 su bardag! soguk siit

Siislemek icin:

« 1 adet limon

« 1 corba kasig! toz seker
« 1 cay kasigl targin

1. Uzerini siislemede kullanacaginiz limonlar1 8nceden hazirlayin. Limonlari gok ince dilimleyin. Seker ve targini tavada yakin, limon
dilimlerini bu sosun iginde karamelize edin. Limon dilimlerini ocaktan alip sogumaya birakin.

2. Cevizi kiigiik kiiciik dograyip 1 tatl kagig! tereyaginda kavurun. Ocaktan alip daha sonra kullanmak uzere ayirin.

3. Yumurtalar ile Pakmaya Pudra Sekeri képiik képiik olana dek mutfak robotunda veya mikserde 5 dakika boyunca girpin. Findik
yagini ve suyu ekleyin. 1 dakika daha mikserin orta devrinde girpin.

4. Ayri bir kapta unu, Pakmaya Vanilyal: Puding’i, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu’nu, Pakmaya Piring Unu’nu, targini, havanda ezilmis
karanfili ekleyin. Spatula ile karistirin. En son rendelenip suyu stkilmig havucu ve limon suyunu ilave edin.

5. Kek hamurunu yaglanmis kare bir fiin kabina dokiin. Uzerlerine de ceviz igi ile Pakmaya Bitter Parca Gikolata'yr serpin.

6. Kek hamurunu 180 dereceye ayarli firinda, 45-50 dakika pisirin. Firindan alin, sogumaya birakin.

7. Uzeri igin Pakmaya Vanilyali Pasta Kremast ile soguk siitii tnce diisiik devirde, daha sonra yiiksek devirde birkag dakika girpin.
Pasta kremaniz hazirdur.

8. Keki kare seklinde dilimleyin, iizeri igin hazirladiginiz pasta kremasini stkma torbasina doldurun ve dekotarif bir sekilde tzerini
siisleyin.




@ 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.



