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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...

/mutfaginyildizi

Gelin siz de katiin, 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

Ekmek Tariflerl

Yeni tatlar, yeni gesniler olagan giine keyif, hayata lezzet farklat katat...

Iste sizin gibi elinin hiinetini sevgiye déniistiicen hammlara Pakmaya uzmanlatindan yepyeni
ekmek tarifleri: Balkabaklt mt istersiniz, zeytin ezmeli mi? Zahtetli mi denetsiniz, tahinle tatl
ekmek mi? Bu kitapgik sizin igin: Sahane tariflerimizle sofranizda ve hayatinizda

kiigiik mutluluklara yer agn...




4 adet sandvig ekmegi icin:

+ 2 su bardagt bugday unu (240 gr)

« 1 su bhardagi tam bugday unu (120 gr)

+ 1 paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayas!
« 1 tath kasig! tuz

» 300 gr bhal kabagt

« 3 gorba kasig! zeytinyagi (25 ml)

« 1 cay hardag! siit (80 ml)

« 1 cay hardagt su (80 ml)

Balkabakli

Uzeri igin:

« 1 corba kasig! zeytinyagl

« 1 yumurtanin sarist

« 1 tath kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri
« Hashas tohumu

1. Bal kabagini kiip kiip dograyip yagh kagidin {izerine yayin. 200 dereceye ayarli firinda, iyice yumusayincaya kadar kézleyin.
2. Unu, tuzu ve Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasrni hamur yogurma kabinda karistirin. Gatalla iyice ezdiginiz hal kabaginy,

zeytinyaginy, siitli ve suyu ilave edin. Piiriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru derin bir kabin igine alin. Kapagini

kapatip iki misli kabarincaya kadar, oda isisinda 1 saat bekletin.

3. Hamuru un serpilmis tezgahin {izerine alin. Hamurdan & esit beze ayirin. Her bir bezeyi tekrar yogurup top sekline getirin, elinizle
hafifge tstiinden bastirarak yassilastirin. Hamurlari yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. 1 saat daha oda isisinda bekletin.

4. Hamurlarin Gizerine stitmek icin kiiclik bir kasede zeytinyagini, yumurta sarisint ve Pakmaya Pudra Sekeri'ni karistirin. Dinlenen
hamurlarin tizerine bu karisimdan siirtin, hashas tohumu serpin. 200 dereceye ayarli firinda 15-20 dakika pisirin.

5. istege gore pistikten sonra enine ikiye keserek; salam, dilimlenmis peynir, acuka sos ve jiilyen dogranip tavada bir tatl kasigi
zeytinyag! ile sotelenmis sart hiberden sandvig yapabilirsiniz.

= Pakoaya

pudsa $Ekeri

@ Pakmaya

1 ekmek igin

« 2 su hardag! bugday unu (240 gr)

« 1 kahve fincant misir unu (50 gr)

« 1 tath kasi81 Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayast
« 1 tath kasig! tuz

« 1 tath kasig! toz seker

« 1 gorha kasigt siizme yogurt

« 3 gorha kasigl zeytinyagi (25 ml)

« 1 cay bardag! su (80 ml)

« 1 corba kasig! kiyilmis taze zahter

Zahterli Ekmek

1 Unu, misir ununu, tuzu, Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayas! ve sekeri hamur yogurma kabinda karistirin. Yogurdu, zeytinyagini ve
suyu ilave edin. Piirlizsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

2. Uzerini bir bezle érttiigiiniiz hamuru, oda 1sisinda 1 saat hoyunca bekletin.
3. Beklettiginiz hamuru un serpilmis tezgahin {izerine alin ve kyilmis zahteri ilave ederek birkag dakika daha yogurun.

4. Hamuru, yaglanmus firin tepsisine elinizle bastirarak yayin ve oda 1sisinda 1 saat daha hekletin. Daha sonra 200 dereceye ayarli

firinda tizeri kizarincaya kadar, yaklastk 30-35 dakika pisirin.

5. Dilimleyip istege gore kurutulmus domates, birkag tatl kasigl zeytinyagi, ufalanmis beyaz peynir ve maydanoz karisimi ile birlikte
Sservis yapin

g @ Pakmaya



H ' Malzemeler: - /

Zeytin €zmeli €kmek CEID Gliitensiz Ekmek
4 kisilik
+ 2 su bardagt un (240 gr)
- 1 tath kasig! toz seker
« 1 cay kasigl tuz
« 1 tath kasig1 Pakmaya

Instant Kuru Hamur Mayast
« 15 cay bardag! su (120 ml)
« 1 tath kasig1 zeytinyag!

1 ekmek igin

« 250 gr gliitensiz un

« 150 gr misir unu

« 100 gr Pakmaya Piring Unu

« 1 paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi
« 1 gay bardag! ilik su (80 ml)
« 1 gay bardag! 1lik siit (80 ml)
« 1 gorha kasigl zeytinyagt

« 1 adet biiyiik boy yumurta

« 1 tath kasig! tuz

« 1 cay kasig! toz seker

Zeytin ezmesi igin:

« 1 corba kasig! zeytin ezmesi

« 2-3 yaprak kurutulmus domates
« 1 tath kasig1 zeytinyag! Ustil igin

« 3-4 adet kuru incir, ufak kiip dogranmis

Uzeri igin: « 100 gr kegi peyniti (bis), ufalanmis
« 1 tath kasig1 zeytinyag! « Zeytinyag!
« 1 tath kasigl siit
« Hashas tohumu
1 Unu, sekeri, tuzu ve Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayast'ni hamur yogurma kabinda harmanlayin. 1. Swi malzemeleri ve Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayast’'ni hamur yogurma kabinda karistirin.
0da 1sisindaki suyu ve zeytinyagini ekleyin. PUIUZSUZ l?if h}amur gl_de edinceye kadar yogurun. Hamuru kapakli bir kaba aktarin. 2. Unlart ayrt bir kapta eleyip harmanlayin. Harmanladiginiz unlu karisimi yavas yavas hamur yogurma kabina ilave edin. Piiriizsiiz bix
Kapagini kapatip oda isisinda 1,5 saat mayalanmast igin dinlendirin.

hamur elde edene kadar yogurun.
2. ic malzemesi igin kurutulmus domatesleri kaynar suda birkag dakika hasladiktan sonra siizerek hir kaba alin. Zeytinyagini ve 3

A Oy > ) . Hamuru top seklinde yuvarlayin. Yagl kagit serili firin tepsisine yerlestirin. Mayalanmast igin oda isisinda 1 saat bekletin. Daha
zeytin ezmesini ekleyerek blenderda iyice ezin.

sonra izerini higakla hafifge gizin ve 190 dereceye ayarli firinda yarim saat pisirin.
3. Dinlendirdiginiz hamuru un serpilmis tezgahin iizerine alin ve hamura elinizle rulo seklini verin. Rulo hamuru elinizle bastirarak A
genisletin. Hamurun ortasina uzunlamasina zeytinli ezmeden siirlin. Hamuru tekrar rulo haline getirin ve hamurun her iki tarafint
hafifce gekistirerek uzatin.

4. Hamurun Uzerini streg folyo ile drtiin. Oda 1sisinda bir saat daha bekletin.
Uzeri igin zeytinyagini ve siitii karistirin.

5. ikinci kez dinlendirdiginiz hamurun {izerine bu karisimdan siiriin, hashas tohumu serpin. 220 dereceye ayarli firinda 25-30 dakika
pisirin.

. Firindan alin, soguyunca dilimleyip servis yapin.

= Pakmaya

@ Pakmaya @ Pakmaya



Mini Hamburger
Ekmekleri 1 t;g?uul;al:rdagl bugday unu (300 gr)

« 1 cay kasig! tuz

« 1 tath kasi81 Pakmaya Pudra Sekeri

« 1 paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayast
« 30 gr tereyagt

« 1 su bardag: su (200 ml)

1 Unu, tuzu, sekeri ve Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayast'ni hamur yogurma kabina alip karistirin. Oda isisinda beklettiginiz
yumurta sarisini, yumusak tereyagini ve suyu ekleyin. Piirlizstiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

2. Hamuru kapakli bir kaba aktarin. Kapagint kapatip iki misli kabarincaya kadar, yaklasik 15 saat bekletin.

3. Dinlendirdiginiz hamuru 10 esit bezeye ayirin. Her bezeyi, sivi yaga batirdiginiz ellerinizle gok fazla yogurmadan yuvarlayin.
Hamurlar1 yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. Uzerlerine firga yardimi ile su siiriin. Hamurlarin iizerini nemli bir bezle értiin ve
hamurlari 1 saat daha oda 1sisinda bekletin.

4. Son bekletme siireci hittiginde Uizerleri kuruduysa tekrar firga yardimi ile hafif su siiclin. 180 dereceye ayarl firinda izerleri
kizarincaya kadar, yaklastk 15 dakika pisitin.

5. Furindan alin, istege gore enine ikiye kesip tek géz yumurta, dilimlenmis domates ve peynitle sandvig hazirlayip sunumunu
yapabilirsiniz

= Paknaya
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Hashasli ve Kurutulmus
Domatesli Ekmek

L
2.

W ?;}5.,:-.

N

Fa

1 tepsi igin
« 400 gr un

« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 gay kasig! tuz

« 50 gr tereyagl

« 1 gorba kasig!l yogurt
« 100 ml siit

« 2 gorba kasi8! kurutulmus domates piiresi

« 50 gr cedar peyniri

Yogurdu ve siitli bir kasede girpin.

Hamuru igin unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu ve tuzu bir kapta harmanlayin. Parcalar halinde dogranmis soguk tereyagini
ekleyin. Hamur topak topak olana dek karistirin. Siitlii karisimi ekleyin. Eritilmis gedar peynirini ve kurutulmus domates piiresini

ekleyin.

. Piirlizsiiz ve orta sertlikte bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

aralikli olarak dizin. 180 dereceye ayarli firinda 20 dakika pisirin.

. Hamurdan mandalina hiiytikliigtinde pargalar koparin. Hamurlari elinizle hafifce yassilastirip yagh kagit serili firin tepsisine

@ Pakmaya



Kuru Uziimlii ve
Portakallt Ekmekler

L

é’ Pakmaya

1 tepsi igin

+ 2 su bardagi tam bugday unu (240 gr)

« Yarim gay kasig! tuz

« 1 portakalin rendelenmis kabugu

« 1 kahve fincant Pakmaya Pudra Sekeri (50 gr)
« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

- 100 gr tereyag!

» 2 adet yumurta

+ 100 ml krema

» 2 corba kasig! kuru diziim

Unu, tuzu, rendelenmis portakal kabugunu, Pakmaya Pudra Sekeri'ni ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu hamur yogurma
kabinda harmanlayin.

Tereyagini buzdolabindan gikarip oda 1sisinda yumusamadan unun iizerine rendeleyin. Parmak uglarinizla hamur kum gibi olana
kadar karistirin.

Yumurtalari keemayla birlikte ayri bir kapta cirpin ve unlu karisima kuru Giziimlerle birlikte ekleyin. Uzun siire yogurmamaya
dikkat ederek hamuru yogurun.

Hamurdan mandalinadan biraz daha kiigiik pargalar koparip avucunuzun iginde dzen gostererek pargalari yuvarlayin. Hamurlari
yagli kagidin lizerine aralikli olarak dizin.

200 dereceye ayarli firinda 20 dakika pisirin.

= Palomaya

pudra ekeri

Soganli Ekmekler

4 kisilik
o « 1 tath kasi8! zeytinyagl

« 4-5 yaprak kurutulmus domates

« 1 gorba kasigl swvi yag

« 1 adet kirmizi sogan

« 2 dal taze kekik

« 2 adet yumurta

« 1 gay kasig! tuz

« L5 su bardag! un (180 gr)

« 2 corha kasi81 Pakmaya Bugday Nisastas! (30 gr)
« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 200 gr labne peyniri

« 100 gr tereyag!

Kurutulmus domatesleri kaynar suda birkag dakika haslayin. Siiziip zeytinyagi ile birlikte macun kivamina gelene dek ezin.

. 1 gorba kasig! sivi yagda, zar seklinde dogranmis kirmizi sogant karamelize olana dek kavurun.

. Kurutulmus domates piiresini, kiyilmis taze kekigi ve tuzu ekleyip tatlandirin.

. Yumurta aklarint bir tutam tuzla mikser yardimi ile kar haline gelene kadar girpin.

. Ayri bir kapta unu, Pakmaya Bugday Nisastasrni ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozunu eleyin. Oda isisinda yumusamis tereyaginy,

yumurta sarlarint, soanlt karisimi ve labneyi ilave edin. Tahta bir kastkla karistirdiktan sonra, en son kar halinde getirdiginiz
yumurta aklarint dokiin. Spatula ile alttan tste dogru havalandirarak karigimi birbirine yedirin.

. Hazirladiginiz karisimi yaglanmis firin kaplarina paylastirin. 180 dereceye ayarli firinda yarim saat kadar pisirin.

= Pakmaya
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y 8 kisilik: 1 tepsi igin

ﬂ J A / « 3 su bardag! un (360 gr) « 1 tath kasig1 Pakmaya Aktif Kuru Maya
« 2 gorba kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri (20 gr) « 15 gay bardag! tlik su (120 ml)

« 1 paket Pakmaya Aktif Kuru Maya « 1 tath kasig! toz seker

« 1 tath kasigt mahlep « 500 gr misir unu

« 1 gay kasig! tuz « 1 tath kasig! tuz

« Yarim su bardagi ik siit (100 ml) « 1-15 su bardag! su (200-300 ml)

« 1 gorha kasi81 pekmez « 1 cay bardag! zeytinyag! (80 ml)

« 1 adet yumurta

- 1 corba kasig! tahin

« 3 corha kasigi findik yagi (25 ml)

Tahinli Tath Ekmek \ Mistr Unu Ekmegi

1. Pakmaya Aktif Kuru Maya'yi 1lik siitte eritip képiik képiik olana dek 15 dakika kadar bekletin. 1. Pakmaya Aktif Kuru Maya'ys, 1 cay hardag! ilik su ve sekerle birlikte bir kasede karistirin. Gozilmesi ve kabarmasi igin mayay! oda

2. Unu, Pakmaya Pudra Sekeri'ni, mahlebi ve tuzu hamur yogurma kabinda karistirin. 1sisinda 15 dakika bekletin.

3. Mayals siit karisimini, pekmezi, yumurtays, tahini ve findik yagini ekleyin. Piiriizsiiz hir hamur elde edinceye kadar yogurun. 2. Unu ve tuzu harmanlayip yogurma kabina alin. Ortasint havuz gibi agip mayali karigimi ve zeytinyagini ekleyin. Kontrollii olarak
Hamuru kapakl: bir kaba alin, kapagini kapatin. Oda 1sisinda 2 saat bekletin. azar azar suyu ekleyerek kati bir kurabiye hamuru kivaminda yogurun. Hafifge karistirip yaglanmis yuvarlak firin tepsisine dokdn.

4. Dinlendirdiginiz hamurdan mandalina biyiikliigiinde parcalar koparin ve pargalart avucunuzun iginde yuvarlayin. Her hamur 3. 180 dereceye ayarh firinda 40-45 dakika pisirin. lininca dilimleyip servis yapin

topunu yaglanmis cukur bir firin kabina, yan yana olacak sekilde bitlestirerek yerlestirin. Bu sekilde oda isisinda yarim saat
daha bekletin.

5. ikinci kez dinlendirdiginiz hamuru 190 dereceye ayarl firina verin. 25-30 dakika pisirin. Firindan alin, 1lik 1lik servis yapin.

= Palomaya
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Pudra Fekeri
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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 Giziim 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 fistig1 (toz) 60 g 30g 3g 08 g 90 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 nisastaslt 90 g 45 g 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) 90 g 45g 45g 1lg 110 g 28 g Pudra sekeri 120 g 60 g 18 g 2g 140 g 35g

Ceviz (iti doviilmiis) 80 g 40 g bg lg Salga 125 ¢ 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 158 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 15¢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 2g 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 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 25g

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.



