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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

Bahar lezzetleri

Dért gdzle beklenen bahara eslik edecek hafif, son derece lezzetl|, tatli-tuzlu tacifletimizle bir
kez daha yaninizdayz... Son zamanlarin gézdesi trilge, kizlenmis patlicanlt kis, limon kremalt
tart, soguk karadut piiresi... Isimleriyle bile istah agwor! Hele bir de Pakmaya iiriinleti ve

el hiinerinizle hazirlayip sevdiklerinize sundugunuzda...




1 tepsi igin

+ 4 adet yumurta

« 15 su bardag1 Pakmaya Pudra Sekeri

+ 200 gr un (2 su bardag silme)

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

Trilece

Kekin sosu igin:

« 1 paket krema (200 ml)

+ 3,5 su bhardag! siit (700 ml)

« 2 corba kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri

Uzeri igin:
« 2 paket Pakmaya Meyveli Sos
« 2 su bardagi su (400 ml)

| —

1 Yumurtalar ile Pakmaya Pudra Sekeri’ni mutfak robotunda veya mikserde 5 dakika boyunca kdpiik kopiik olana dek girpin.
2. Elenmis unu, ikiser paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu ve Sekerli Vanilin'i gukur bir kapta harmanlayin.

3. Kopiik haline getirdiginiz yumurtali sekere unlu karisimi ekleyin. Spatula ile alttan iiste dogru havalandirarak yavas yavas
karisimi birbirine yedirin.

4. Kek harcint 1stya dayanikly, yaglanmis dikdortgen bir kabin igine dékin.
5. Kek harcini 170 dereceye ayarl firinda 40-45 dakika pisirin. Firindan alin, sogumaya birakin.

6. Kekin sosu igin tiim malzemeyi orta boy bir tencereye aktarin. lyice girptiktan sonra orta ateste, siirekli karistirarak kaynama
derecesine yakin ocaktan alin. Sosu tlinmaya birakin.

7. Sos iininca kekin lizerine kepge yardimi ile yavas yavas yedirerek dokiin. Oda isisinda yarim saat beklettikten sonra
buzdolabina aktarin.

8. Uzeri igin meyveli soslari paket iizerinde verilen tarife gére hazirlayin.
9. Trilege kekinin {izerini hazirladiginiz sostan ince bir tabaka halinde siiriin. Dilimleyip soguk soguk servis yapin.

é.s Pakmaya

Cilek Peltelt

Muhallebi :’lLIfll'lﬁalﬁ:bLSL icin:

L

« 1 paket Pakmaya Muhallebi
« 5 su bardag! siit (1 litre)

Peltesi igin:

« 500 gr taze gilek

« 3 su bardag! su

« 1 corha kasigi Pakmaya Pudra Sekeri

« 3 corha kasigl tepeleme Pakmaya
Bugday Nisastasi

Uzeri igin:
« 1 kiiglik kase findik krokan
« Taze gilek

Muhallebi igin tencereye 1 litre suyu aktarin ve lizerine Pakmaya Muhallebi paketinin tamamini dokiin. Orta ateste, siirekli
karistirarak kaynatin. Kaynayinca atesi kisin ve 5 dakika daha karistirarak pisirmeye devam edin.

. Muhallebiyi ocaktan alin, ilininca egik konumdaki bardaklarin yarisina paylastirin. Muhallebi bardaklarint hig kipirdatmadan oda

1sisinda sogumaya hirakin.

. Pelte icin yikanip siiziilmis taze cilekleri mutfak robotuna aktarin. Suyu, Pakmaya Pudra Sekeri ve Pakmaya Bugday Nisastasi'ni

ekleyip birkag dakika girpin.

. Pelte karisimint orta hoy bir tencereye aktarin. Stirekli karistirarak muhallebi kivamina gelene dek pisicin.
. Pelteyi ocaktan alin ve oda 1sisinda sogumaya birakin.
. Pelteyi oda isisinda katilasmis muhallebi bardaklarinin kalan yarisina dikkatlice dokiin. Oda 1sisinda soguttuktan sonra

buzdolahina aktarin. Birkag saat daha beklettikten sonra krokan ve taze cilekle bitlikte soguk soguk servis yapin.
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1 kiiciik tepsi icin:

+ 2 su bardagt un

« 1 tath kasig1 zeytinyag!

« 1 tath kasig! tuz

« % su bardagt su

« 50 gr Pakmaya Bugday Nisastast

Isirgan otlu karisimi igin:

« 2 demet 1sirgan otu

» 2 corba kasigl sirke

« 2 corba kasig! siviyag

« 1 adet hiiyiik boy sogan

« 1 kase rendelenmis heyaz peynir
« 1 demet kiyilmis maydanoz

« Tuz, karahiber

Uzeri igin:

« 1 yumurtanin sarist

« 1 corba kasig! zeytinyagl
+ 1 corba kasig! susam

Isirgan otunu temizlemek igin ince bir eldiven giyin. Isirgan otlarini bir kabin igerisine alin ve iizerini gegecek kadar su ilave edin.
ilk suyuna 2 yemek kasig1 sirke ilave edin. 10 dakika bekletip siiziin. Isirgan otlarint 3-4 kez hig kum kalmayacak sekilde yikayin.
Daha sonra Uizerine kaynar su ddkiin ve 5 dakika bekletip siiziin. Soguduktan sonra kiyin.

. Unu eleyin, tuzunu ekleyip harmanlayin. Suyu ilave edin. Yumusak ve piiriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Uzerini

nemli bir bezle drtiip yarim saat dinlendirin.

. Isirgan otlu karisim icin sogant ay seklinde dograyin ve siviyag ile kavurun. Isirgan otlarini ekleyip birkag dakika daha

kavurduktan sonra ocaktan alin. Bir tutam tuzu, ufalanmis beyaz peyniri, kiyllmig maydanozu ve karabiberi ilave edip tatlandurin.

. Dinlendirmis oldugunuz hamurdan mandalina biyiikligiinde pargalar koparin. Her pargay! un serpilmis tezgahin iizerinde oklava

yardimt ile hazir yufka inceliginde agin. Her yufkanin iizerine firga yardim ile zeytinyagt siiriin. Yarim ay seklinde kesip hamurun
uzun kenarina isirgan otlu karisimdan yayin. Uzerine de kiigiik bir siizgeg yardimi ile Pakmaya Bugday Nisastasi serpin.

. Hamuru rulo sekline getirin, yaglanmis kiiglik boy bir firin tepsisine ortasindan baslayip spiral seklinde sararak diger yufkalari

da ayni sekilde hazirlayip tamamlayin. Yufkalar tamamlaninca iizerlerine énce zeytinyagl sonra da yumurta sarist siiclin. En son
susam serpin. Onceden 1sitilmis 180 dereceye ayarli firinda iizeri kizarincaya kadar pisirin. Sicak veya ilik servis yapin.

Limon Kremali Tart

v w 4-6 Klﬁlllk

Limon kremas! igin:

« 1 su bardag! limonata

« 2 su bhardag su

« 1 kahve fincani Pakmaya Misir Nigastasi
« 1 su bardag: krema (200 ml)

Hamuru igin:

« 250 grun

« 150 gr tereyag!

« 50 gr toz seker

« 1 yumurtanin sarist

« 1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin
« Yarim cay hardag! soguk su

Uzeri igin:

« Taze orman meyveleri

« Birkag dilim lime (yesil limon)
« 1 tath kasig! toz seker

1. Hamuru igin yogurma kabinda unu, tereyagini, sekeri, Pakmaya Sekerli Vanilin'i ve yumurta sarisint karistirin, Yarim gay bardagt
soguk su ilave edip piiriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

2. Hamuru tezgahin iizerine alip toparlayin. Streg filmle sarip buzdolabinda yarim saat dinlendirin.

3. Hamuru buzdolabindan alip un serpilmis tezgahin (izerine aktarin ve her tarafi ayni incelikte olacak sekilde agin. Orta boy,
yaglanmis tart kalibina hamuru elinizle yerlestirin. Hamurun zerini gatalla tabanini degmeyecek sekilde cizikler olusturun ki
hamur pisirirken gok kabarmasin. Tart hamurunu bu sekilde buzdolabinda 15 dakika daha bekletin.

. Limon kremast igin limonatayl, suyu, Pakmaya Misir Nisastasrni sos tenceresine alin. Muhallebi kivamina gelince ocaktan alin.
. Limonlu muhallebiyi arada bir ¢irparak tlinmaya birakin.
. Tart hamurunu 190 dereceye ayarli firinda 20-25 dakika pisirin.

Iinmis muhallebiye dnceden girpmis oldugunuz kremay: hizlica yedirin. Karisimi pisen tart hamurunun igine dékiin. Sogumaya
birakin.

8. Uzerini siislemek igin yesil limonu toz sekerle birkag dakika kizartin. Ocaktan alin, dilimleri tartin iizerine yerlestirin.
Taze meyvelerle siisleyip soguk soguk servis yapin.
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Bezelyeli ve Kézlenmis .
. g 4 Kisilik . b 4-6 Kisilik
Biberli Omlet - 23 corba kasi zeytinyags Patlicanl Kis | - 2yemek kasip syag
« 1 adet sogan . « 1 adet kiigiik boy sogan
« 1 tutam toz seker \ 1 « 1 gay kasig! toz seker
« 1 adet dolmalik kirmizibiber « 1 gay kasig! tuz
« 1 adet dolmalik sarthiber « 2 adet orta hoy patlican
« 1 kiiglik kase taze bezelye « 5-6 adet mantar
« 8 adet yumurta « 2 dal taze sarimsak
« 2-3 gorha kasig! siit « 3 adet kiiglik kirmizi tatl biber
« Tuz, taze cekilmis karabiber, kimyon
« 1 corha kasi8! tereyagl
« 2 dal maydanoz
« 1 cay kasig! Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

Hamuru icin:

« 2,5 su bardagt un

« 2 cay kasigi Pakmaya Karhonat
« 1 tath kasig! limon suyu

« 1 gay kasigl tuz

« 40 gr tereyag!

« 1 cay bardag: yogurt

« 4 yemek kasig! siviyag

Sosu igin:

« 1 gorha kasig! (tepeleme) kaymak
« 1 adet yumurta

« 50 gr rendelenmis kasar peyniri

1. Bezelyeyi kaynar suda 10 dakika haslayin. 1. Hamuru igin un yogurma kahina alin. Tuzu ekleyip harmanlayin. Kiip kiip dogranmis soguk tereyaginy, siitd, yogurdu, 1 tatl kasigt
2. Biberlerin gekirdeklerini temizleyip zar seklinde dograyin. Maydanozu da yikayip siizdiikten sonra irice dograyin. Sogant soyup ay limon suyunda eritilmis karbonati ve siviyagini ekleyip yogurun.
seklinde dograyin. 2. Hamuru, un serpilmis tezgahin {izerinde kalibin icini kaplayacak sekilde elinizle agin. Daha sonra yaglanmis tart veya kis kaliba
3. Yumurtalari qukur bir kabin icinde kirin. Siitii, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu, tuzu ve baharatin: ekleyip iyice cirpin. elinizle bastirarak hamuru yayin. Bu sekilde buzdolabina aktarin ve patlicanlt karisimi hazirlayana dek buzdolabinda bekletin.
4. Dogradiginiz sogant sivi yagda sekerle hirlikte karamelize olana dek kavurun. Biberleri ekleyin. Birkag dakika kavurduktan sonra 3. Patlicanlari kzleyin. Kabugunu soyup kasikla siyirarak gukur bir kaba alin. Bigakla irice dograyin ve tuz ekleyip karistirin.
yumurtall karisimi dokiin. Birkag dakika sonra da bezelyeleri serpin. 4. Sogant zar seklinde dograyip 2 yemek kasig! siviyagda tuz ve sekerle birlikte karamel rengini alana dek kavurun. Patlicani,
5. Atesi kisin, tereyagindan kiigiik kiiglik parcalar kesip karisimin iizerine serpin. Tencerenin kapagini kapatin. 5 dakika pisirdikten dilimlenmis mantarlari ve ince kiyilmis taze sarimsaklari ekleyin. 5 dakika kavurup ocaktan alin.
sonra ocaktan alin. En son istege gore iri dogranmis maydanozu serpin. Dilimleyip servis yapin. 5. Buzdolabindan gikartmis oldugunuz tart hamurunun lzerine pathicanlt karisimi dokiin, biberleri yerlestirin. 190 dereceye ayarli

firinda 15 dakika pisitin.

6. Sosu igin kaymag! ve yumurtay! iyice ¢irpin. Peyniri ekleyip karistirin. Hazirladiginiz sosu pismekte olan kisin 15.dakikasinda,
sehzelerin iizerine dokiin.

7. Tarti tekrar sicak firina verin. 10 dakika daha pisirip firindan alin. llik 1hik servis yapin.

)
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-~ Malzemeler: -4
Fitnda Kabak Kafte (EEEE) Soguk Karadut
4 kisilik . . 8 Kisilik
» 1 adet biiyiik boy kabak Pures‘ « 15 litre karadut suyu
« 2 adet yumurta « 2 su hardagi Pakmaya Pudra Sekeri
» 1 corba kasig8! labne peyniri « 1 gorha kasigl salep
« 2 corba kasig! rendelenmis eski kasar peyniti « 1 paket yulafli biskiivi
« 4 dilim bayat ekmek igi « 1 paket Pakmaya Bitter Parca Gikolata
« 5 corha kasigl un
« 1 dal taze sarimsak veya taze sogan
« 3er dal dereotu, maydanoz, nane
« Tuz, taze gekilmis karahiber, pul biber
« 2 corba kasig! zeytinyagi
» 1 corba kasigl susam
« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

1 Kabag! yikadiktan sonra kabuguyla hilikte rendeleyin. Fazla suyu varsa avucunuzun igiyle suyunu sikin. 1 Karadutlar: mutfak robotuna aktarip lyice ezin. Daha sonra ince telli bir siizgeg yardimi ile suyunu siiziin.

2. Bayat ekmek igini mutfak robotuna alip kirintt haline getirin. 2. Karadut suyunu tencereye aktarin. Pakmaya Pudra Sekeri ve salebi ekleyin. Yiiksek ateste siirekli karistirarak 20 dakika kaynatin.
3. Suyunu siktiginiz kabagi cukur bir kaba alin. Yumurtalari, zeytinyaginy, labneyi, rendelenmis kagar peynirini ekleyip karigtirin. Ocaktan alip oda 1sisinda sogumaya birakin.

4. Bayat ekmek igini, Pakmaya Hamur Kahartma Tozu'nu, elenmis unu, ince kiyilmis yesillikleri, tuzu, susami ve baharatini ekleyin. 3. Karadut piiresini buzluk kabina dkiip buzluga aktarin. Her yarim saatte bir toplam 6-7 kez bu islemi tekrarlayin. Daha sonra bir
5. Karisimi yaglanmis kiiglik kek kaliplarina paylastirin. 180 dereceye ayarli firinda, 20-25 dakika pisirin. Ilik 1hik servis yapin. giin boyunca buzdolabinda bekletin.

4. Karadut piresini istege gére ufalanmis biskiivi ve Pakmaya Bitter Parga Cikolata esliginde soguk soguk servis yapin.

)
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Meyve Soslu Kek Taze Sarimsakli ve
4 kisilik . 6 kisilik
« 2 adet yumurta Mantarll Kl§ « 15 su bardagi un (180 gr)

« Yarim su bardagi Pakmaya Pudra Sekeri - 100 gr tereyag!

« Y su hardag! zeytinyag: « 1 adet yumurta
« Y su bardagi su - « 1 corba kasig!l soguk siit
« 1 su bardag: un (120 gr)
« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu Uzeri igin:
- Yarim paket Pakmaya Supangle (toz halinde) (60 gr) i « 2 adet yumurta
« Yarim paket Pakmaya Vanilyali Puding 3 « 100 gr krem peynir
« 200 ml krema
Sosu icin: « 1 corha kasigi Pakmaya Misir Nisastast

« 1 paket Pakmaya Meyveli Sos
« 1 su bardag: su (200 ml)

- 1 tath kasigl rendenmis hindistancevizi
« Yarim dolmalik kirmizi biber

« Yarim dolmalik sart biber

« 2 dal taze sarimsak

« 5-6 adet mantar

1 Yumurtalar ile Pakmaya Pudra Sekeri’ni mutfak robotunun yiiksek ayarli devrinde kopiik kdpiik olana dek ¢irpin. 1. Hamuru igin unu, kiip seklinde dogranmis buzdolabindan yeni gikarmis oldugunuz soguk tereyaginy, girpilmis yumurtayy, 1 gorba
2. Zeytinyagini ve suyu ilave edip 1 dakika daha mutfak robotunun orta ayarl devrinde girpin. kasig1 siitii mutfak robotunda, hamur yogurma aparatinda veya elinizle yogurun ve top sekline getirdikten sonra streg folyoya
: L . sarin. Hamuru buzdolabinda yarim saat hekletin.
3. Elenmis unu ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu ilave edin. R o . . ) .
4. Spatula ile alttan iiste dogry havalandirarak malzemeyi iyice birbirine yedirin. 2. Ulzer! igin yur‘mlJr‘talan l‘<upu‘k kopiik qlana dek girpin. Krem peyniri, kremayl, Pakmaya Misir Nisastasyni ve rendelenmis
‘h i N evi dis da Pak vl Puding’ eklevi hindistancevizini ekleyin. Birkag dakika daha cirpin.
5 Ke .k?r:l(urunu Hiye ay mn: YansmalPa m:ya SlLlpEng e 1jger yatisina | al.F;]a maya Vale yal P: Iinkgiz eyt;:k" d 3. Dinlendirdiginiz hamuru un serpilmis tezgahin tzerine alin. Merdane ile tart kalibinizin 6lgiisiine gére agin.
. I:Ier! | karislmi ayl ayrl yine spatula yardimi L karistirin. Once supangleli hamuru yaglanmis kek kalibina dokin. Sonra da 4. Tart hamurunu elinizle bastirarak kaliba ddseyin. Hamurun Uzerinde gatal yardimiyla kalibin tabanina temas etmeyecek sekilde
lizerine kalan vanilya pudingli hamuru dékiin. o P
S cizikler olusturun. 190 dereceye ayarl firinda 10 dakika pisirin.
7. Kek hamurunu 180 dereceye ayarli firinda, 30-35 dakika pisitin. Firindan alip tlinmaya birakin.

5. Kisi firindan alin, sosunu dékiin, boyuna ikiye kesilmis taze sarimsaklari, dilimlenmis mantarlary, irice dogranmis biberleri
yerlestirin.

6. Furinin 1sisint 170 dereceye indirin. 20-25 dakika pisirmeye birakin. Firindan alin, thininca dilimleyip servis yapin.

8. Sosu icin Pakmaya Meyveli Sos'u paket iizerindeki tarife gore hazirlayin. Hazirladiginiz sosu ters gevirerek servis tabagina
aktardiginiz kekin ortasindaki bosluga ve iizerine dokiin. Istege gore frenk liziimii ve Pakmaya Pudra Sekeri ile siisleyerek servis
yapin.
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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.



