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Cikolata Tutkunlarina
Cikolatall Tarifler




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

Cikolata tutkunlarina
cikolatali tarifler

Pakmaya’'nin ¢ok ézel ve zengin gesitli parca gikolatalariyla nefis kekler, kurabiyeler
hazitlamaya ¢ok yakinsiniz... Ailenizin her iyesinin bayilacag taciflerimiz simdi elinizin
altinda. Parga gikolatali biscotti'den ¢ikolata biskiivili cheezecak’e...

Simdiden elinize saglik!




Parca Cikolatalt Siitlii Parca

Biscotti 3 et Cikolatalt Yesil Kek | et hamu i
- (] « 2 adet yumurta

« 1 su bardagi Pakmaya Pudra Sekeri
« Yarim su bardag! zeytinyagt (100 ml) « Yarim su hardag: Pakmaya Pudra Sekeri (60 gr)
« Y su bardag! siviyag (50 ml)

« 2,5 su bardagt un (300 gr)
« 2 corba kasig1 Pakmaya Misir Nisastas! « Y su hardagt su (50 ml)
« 2 su hardagi un (240 gr)

« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin « 1 paket Pakmaya Antep Fistikli Puding

« Yarim su bardag: findik ici « 1 tath kasig1 Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 4-5 adet kuru kayis! « 1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

- 1 paket Pakmaya Bitter Parga Gikolata (75 gr) « 1 gorba kasig1 Pakmaya Sitlii Parga Cikolata
Uzeri igin:

« Y paket siit kremasi (100 ml)

« 1 tath kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri

« 1 tath kasi81 Pakmaya Siitlii Parga Gikolata
« 1 dal frenk Gziimii

« 1 gay bardag! taze yabhan mersini

1. Yumurtalari ve sekeri mutfak robotuna aktarin. Kopiik képiik olankadar girpin. 1 Kek igin yumurtalarla pudra sekeri képiik kopiik olana dek cirpin.

2. Zeytinyagini ekleyip 1 dakika daha gupin. 2. Siviyag! ve suyu ilave edin. 1 dakika daha girpin.

3. Unu, Pakmaya Misir Nisastast’ni, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu, Pakmaya Sekerli Vanilin'i ve ince gekilmis Antep Fistigl igini 3. Derin bir kasede unu, Pakmaya Antep Fistikli Puding’i, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu, Pakmaya Sekerli Vanilin'i harmanlayin.
ayu bir kapta harmanlayin. 4. Harmanladiginiz kuru malzemeyi yumurtali karisima ilave edin. Spatula yardimi ile alttan iiste dogru havalandirarak tiim malzemeyi

4. Harmanladiginiz unlu karisim: yumurtali karisima ekleyin. Elinizle veya mutfak robotunun hamur yogurma aparatt ile tiim birhirine yedirin.
malzemeyi birbirine yedirene kadar yogurun. 5. Kek harcini orta boy yaglanmis kek kalthina veya isiya dayanikls bir kaba dékiin. Pakmaya Siitli Parga Gikolata'yr da kek

5. Hamura en son zar seklinde dogranmis kuru kayisi parcalar ile Pakmaya Bitter Parca Gikolata'yl ilave edin. hamurunun izerine serpin. 180 dereceye ayarl firinda, 25-30 dakika pisitin.

6. Hamuru iki esit parcaya ayurin, her pargay! hafifce yogurup ekmek gibi sekillendirerek iki adet rulolar elde edin. 6. Keki firindan alin, soguyunca elinizle ufalayin ve servis kaselerine paylastirin.

7. Hamurlar yagh kagidin {izerine yerlestirin, elinizle hafifge bastirarak diizlestirin. 7. Siit kremasi ile Pakmaya Pudra Sekeri'ni girpin. Sekerli kremayi ufalanmis kek kirintilarinin tizerine dékiin. Frenk tiziimd, yaban

8. Onceden isitimis 180 dereceye ayarli firinda, 25-30 dakika pisirin. Firindan gikarip sogumaya birakin. Soguyunca ince ince mersini ve Pakmaya Siitlii Parga Cikolatala ile siisleyerek servise hazir edin.

dilimleyip tekrar yagli kagidin iizerine yerlestirin.
9. Dilimlediginiz hiskivileri dnceden isitilmis 200 dereceye ayarli firinda, 10 dakika daha kitirlasincaya kadar pisitin.
10. Biscottileri firindan alin, 1lik tlik veya soguk servis yapin.
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Limonlu Kalpli Vanilya Pudingli ve 1
Kurabiye }tlefjlblgrlg-atgl tepeleme musir unu (150 gr) Parga Gikalatall KEk fall.(la?t;lélt(yumurta

« 15 cay bardag! un (100 gr) « 1 su bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (120 gr)
« 1 cay kasig! Pakmaya Hamur Kabartma Tozu « Yarim su hardag! zeytinyagi (100 ml)

- 100 gr Pakmaya Pudra Sekeri « Yarim su bardagt siit (100 ml)

» 100 gr tereyag! (oda 1sisinda yumusamis) « 2 su bardag! un (240 gr)

« 2 yumurtanin aki « 1 paket Pakmaya Vanilyali Puding (125 gr)

+ 2 limonun rendelenmis kabugu « 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

- Yarim paket Pakmaya Bitter Kurabiye Cikolatast « 1 paket Pakmaya Bitter Parca Cikolata (75 gr)
(50 gr)

Misir ununu, unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu, Pakmaya Pudra Sekeri'ni hamur yogurma kabinda harmanlayin.

. 0da 1sisinda yumusamis tereyagini, yumurta akint ve rendelenmis limon kabugunu ilave edin.

. Piiriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. En son Pakmaya Bitter Kurabiye Cikolatasy'ni ekleyin. Biraz daha yogurun.
Kurabiye hamurunu un serpilmis tezgahin iizerinde merdane yardim ile 2 mm kalinliginda agtn.

Hamuru kalp seklindeki kurabiye kalibi yardimi ile keserek yagli kagidin iizerine dizin.

Kurabiye hamurlarint 8nceden isitilmis 200 dereceye ayarli firinda, 15-20 dakika pisirin.

. Yumurtalar ile sekeri mutfak robotunda képiik kdpiik olana dek yaklasik 5 dakika boyunca lyice girpin.

. Zeytinyagini ve siitii ekleyin. Mikserin veya mutfak robotunun orta devrinde 1 dakika daha girpin.

. Unu, Pakmaya Vanilyal: Puding’i ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu bir kapta harmanlayin.

. Kuru karisim ile swvi karigimi birlestirin. Spatula ile alttan {iste dogru havalandirarak malzemeyi birhirine yedirin.
. Kek hamurunu yaglanmis, kelepgeli kaliba dékiin. En son Pakmaya Bitter Parga Gikolata'lari serpin.

. Kek hamurunu 180 dereceye ayarli firinda, 45-50 dakika pisirin. Dilimleyip servis yapin.
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’ Malzemeler: Y

Bol Cikolatalt alzenelec Findiklt ve Siitlii
[ 2 tepsi igin: [ 1 tepsi icin:
Kurabiye - 200 gt ey Parga Cikolatalt ~200 g un (15 u barde)
« 1 adet yumurta " « 200 gr ince gekilmis findik igi
. - 1 su bardag Pakmaya Pudra Sekeri (120 gr) Kurablye - 100 gr Pakmaya Pudra Sekeri (3/4 su bardagt)
« 2 su hardag! tepeleme un (270 gr) « 1 tutam tuz
« 1 gay kasig1 Pakmaya Karbonat « 150 gr tereyag!
« 1 tath kasig! limon suyu « L yumurtanin aki
« 1 paket Pakmaya Bitter Kurabiye Cikolatas! « Yarim paket Pakmaya Bitter Kurabiye Cikolatas!
(100 gr)

« 1 gay bardag! iri gekilmis ceviz igi
« 10 adet kurutulmus hurma piiresi

1 0da 1sisinda yumusamis tereyag! ile Pakmaya Pudra Seker'ini mikserde krema haline gelene dek karigtirin. 1. 0Oda sisinda yumusamis tereyagint mikserde krem haline gelene dek girpin.
2. Yumurtay! ilave edip girpmaya devam edin. 2. Elenmis unu, ince gekilmis findik igini, Pakmaya Pudra Sekeri'ni, bir tutam tuzu, tereyagini ve yumurta sarisini hamur yogurma
3. Pakmaya Karhonatl limon suyunda inceltin. kabina alin.
4. Krema kivamindaki karisimi yogurma kabina aktarin. Karbonatlt limon suyunu ve azar azar unu ilave ederek yapiskan 3. Pilriizstiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun.
kivamlt bir hamur elde edinceye kadar spatula yardimi ile karistirin. 4. Hamuru streg bir folyoya sarip buzdolabinda yarm saat dinlendirin.
5. En son Pakmaya Bitter Kurabiye Gikolatasrn: ilave edin. Hafifce tekrar karisticin. 5. Dinlendirdiginiz hamuru un serpilmis tezgahin iizerine alin. 2 mm kalinhiginda agip istediginiz kurabiye kalibt yardim ile pargalar

6. Kurabiye hamurundan birer gorba kasig! dolusu kadarint alip yagh kagidin lizerine, aralikli olarak yerlestirin. kesin.

6. Kurabiye hamurlarint yagl kagut serili firin tepsisine aralikli olarak dizin. Pakmaya Bitter Kurabiye Cikolatalarindan birkag tanesini

7. Kurabiye hamurlarini 170 dereceye ayarli firinda, 15-18 dakika kadar pisitin. Firindan alin, ilik veya soguk servis yapin. kuzabiye hamurlarina dekoratif bir sekilde elinizle bastizarak yerlesticin.

7. Kurabiye hamurlarini 200 dereceye ayarl firinda, 15-20 dakika pisitin.
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Bitter Parga Cikolatal | Parga Cikolatall '
Creambrule

4 kisilik

+ 2 su bardagi siit (400 ml)

« 2 su bardagi krema (400 ml)

« 2 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 5 yumurtanin sarist

» Yarim su bardagt Pakmaya Pudra Sekeri (60 gr)
« 4 tatll kasig1 Pakmaya Bitter Parga Cikolata

8-10 minik ekmek igin

EkmEkler « 15 su bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (200 gr)
- - « 3 adet yumurta

J « 2,5 su bardagi un (300 gr)

« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 tath kasig! targin

« 1 su bardag iri gekilmis ceviz igi

« 5-6 adet kuru kayist

« 1 paket Pakmaya Siitlii Kurabiye Cikolatas!

« 1 paket Pakmaya Bitter Kurahiye Cikolatas!

1 St ile kremay! sos tenceresine alin. Kaynama derecesine gelince hemen ocaktan alin. Pakmaya Seketli Vanilinleri 1. Yumurtalar ile sekeri mutfak robotuna alin. 10 dakika boyunca kopiik képiik olana dek girpin.
ekleyip hizlica kangtirip sogumaya birakin. 2. Elenmis unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu, tarcini ekleyin. Spatula ile alttan iiste dogru havalandirarak karigimi
2. Yumurta sarilari ile Pakmaya Pudra Sekeri kopiik kopiik olana dek 5 dakika boyunca girpin. birbirine yedirin.
3. Gurpmis oldugunuz karisimin icine siitlii kremayl ip gibi yavas yavas akitarak girpmaya devam edin. 3. iri gekilmis ceviz igini, zar seklinde dogranmis kayisilari, Pakmaya Siitlii Kurabiye Gikolatas! ile Bitter Kurabiye Cikolatasrni
4. Karisimi 1stya dayanikl ok derin olmayan kaplara paylastirin. Kaplari, suyun tatlinin igine tasmamastna dikkat ederek ici su ilave edin. Tekrar spatula ile hafifce karistirin.
dolu bir tepsinin igine yerlestirin. 4. Ekmek hamurunu yaglanmis kiigiik kek kaliplarina ikiser corba kasig: kadarint paylasticin.

5. Tatl kremasini 180 dereceye ayarli firinda, 30-35 dakika pisirin.

6. Tatly: firindan alin, heniiz sicakken iizerine Pakmaya Bitter Parca Cikolata serpin, istege gore mevsim meyveleri ile siisleyip
buzdolahinda soguttuktan sonra servise hazir edin.

5. Hamurlari 200 dereceye ayarl firinda, 20-25 dakika pisirin. Firindan alin. 1k ik servis yapin.
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2 kisilik

« 2 paket Pakmaya Bitter Parga Cikolata (150 gr)
« 2 gorba kasig! findik kremasi

« 1 tath kasig! tereyag!

« 2 adet yumurta

« 2 corba kasi81 Pakmaya Pudra Sekeri

Findik Kremalt
Parca Cikolatali Sufle

Uzeri igin:

« 1 corba kasig1 Pakmaya Bitter Kurabiye Gikolatas!
« 1 corba kasigl Pakmaya Pudra Sekeri

« Frenk Gziimii

« Krema

Cikolata Biskiivili
Cheesecake

. Parga gikolatayy, findik kremasint ve tereyagini benmari usulii (Genis bir kapta kaynayan suyun igine oturtulan, 1siya dayanikli
baska bir kaptaki malzemeyi buhar yéntemiyle swvilastirma islemi) eritin.

. Ayri bir kapta yumurta aklarint ayirip 2 corba kasigt Pakmaya Pudra Sekeri'ni mikser yardimi ile lyice girpin. Yumurta sarilarini
da ayr1 bir kapta girpin.

. Eritmis oldugunuz cikolatali karisima girpilmis yumurta aklart ile yumurta sarulariny ilave edin. Spatula yardimi ile alttan dste
dogru havalandirarak tiim malzemeyi iyice yeditin.

. Karisimi yaglanmus sufle kaplarina paylastirin.
. Onceden 1sitilmis 190 dereceye ayarli firinda 15 dakika pisirin.
. Istege gére Pakmaya Pudra Sekeri serpin veya krema esliginde taze frenk {iziimii ile servise sunun.
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6 kisilik

Biskiivili karisim igin:

« 1 paket Potibor biskiivi

« 1 paket yulafli biskiivi

« 50 gr tereyag!

« 1 kahve fincant visne suyu

« 1 corba kasig1 Pakmaya Siitlii Kurabiye Cikolatast

Peynicli karigim igin:

« 2 paket labne peyniri (400 gr)

- 100 gr tath lor peyniri

« 3 adet yumurta

« 3 gorba Pakmaya Pudra Sekeri

« 100 ml krema

« 1 corba kasigl Pakmaya Bugday Nisastas!
(tepeleme)

Uzeri igin:
« 1 kase taze cilek
« Pakmaya Pudra Sekeri

. Biskiivili karisim igin tereyagini eritin. Biskivileri mutfak robotuna aktarin. linmis tereyaginy, visne suyunu ekleyin. Hamur haline

gelene dek karistirin.

. Karisimy, orta boy kelepgeli kek kalibinin tabanint ve ig kenarlarini kaplayacak sekilde, hamuru elinizle bastirarak yayin.
. Biskivi ile kapladiginiz kalibi buzdolabinda i malzemesini hazirlayana dek yaklasik 10-15 dakika bekletin.
. Peynirli karisim igin yumurtalarla sekeri kdpik kdpiik olana dek lyice girpin. Peynirleri, Pakmaya Bugday Nisastasy'ni ve kremayi

da ekleyin. Birkag dakika daha girpin.

. Pakmaya Siitlii Kurabiye Gikolatasr'ni buzdolabinda beklettiginiz kek hamurunun iizerine serpin ve elinizle gikolata pargaciklarint

hafifce batwin.

. Peynirli kek karisimint buzdolabinda beklettiginiz biskivili kalibin igine ddkiin. 160 dereceye ayarli firinda, Gizeri hafif kabuk

baglayana dek yaklasik 1 saat boyunca pisirin.

. Cheesecake’i firindan alin, oda 1sisinda soguyunca buzdolabina aktarin.
. Uzerini istege gére taze cilekle siisleyin, Pakmaya Pudra Seker serpin. Dilimleyip 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.



