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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

Pogaca Tariflerl

Dere otlusu, mahleplisi.. Mistwr unlusu, kuru lziimlisii... Pakmaya’dan size, simdi de mini bir
“pogaca ansiklopedisi”! Geleneksel, ¢ok sevilen, gocuklarwn, biitiin ailenin,
glinlerin, ziyaretlerin vazgegilmezi pogacanin yaratict tarifleriyle aliskanliklatinize yenileyin!




Dereotlu
Pogaca

1 tepsi igin

+ 250 grun

« 100 gr margarin

+ 25 gr tereyagl

« 1 tath kasig! tuz

« 1 corba kasig! toz seker

« Yarim demet kiyilmis dereotu

« Yarim Paket Pakmaya Yas Maya
« 1 adet yumurta

ic malzemesi:
« 1 kase lor peyniri
« 1 corba kasig! krema

1 Hamur yogurma kahina unu eleyin. Ortasint havuz gibi agip kiip seklinde dogranmis Pakmaya Yas Maya'yt ve sekerli 1lik siiti

ekleyin. Elinizle hafifge karistirin.

N

bezle 6rttiigliniiz hamuru mayalanmast icin yarim saat dinlendirin.

w

hafifge bastirarak gay tabag hiiylikligiinde, yuvarlak hamurlar agtn.
4. Ortalarina krema ile tatlandirilmis lor peyniri yerlestirip kapatin.

5. Yagl kagut serili firin tepsisine yerlestirin. Bu sekilde 15 dakika daha bekletin.

6. Onceden isitilmig 200 dereceye ayarli firinda 20 dakika pisirin

@3 Pakmaya

. Oda 1sisinda yumusamis yaglarl, tuzu ve yumurtayl ilave edin. Yumusak kivamli bir hamur elde edene kadar yogurun. Uzerini bic

. Dinlendirdiginiz hamurdan mandalina biiylikliigtinde pargalar koparin. Her bir parcayl, un serpilmis tezgahin iizerinde elinizle

Tek Lakmallk Pogacalar

1 tepsi igin
« 3 su bardag: un (360 gr)
s « Yarim paket Pakmaya Yas Maya
1_#: « 1 gay hardagi ilik siit (80 ml)

« 1 gay bardag! ilik su (80 ml)

« 1 yumurtanin aki

« 1 tath kasig! tuz

« 1 corba kasigl Pakmaya Pudra Sekeri
« 1 kahve fincant sivi yag (60 ml)

Uzeri igin:

« 1 yumurtanin sarisl

« 1 corba kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri
« 1 gorba kasig! swvi yag

« Birkag dal dogranmis maydanoz

« Pul hiber

1 Unu yogurma kabina alin. Pakmaya Pudra Sekeri ve tuzu ekleyip karistirin.

2. Ortastnt acip kiip seklinde dogranmis Pakmaya Yas Maya'yy, ilik siitdi, 1lik suyu, yumurta akint ve swvi yagi ekleyin. Piiriizsiiz bir
hamur elde edinceye kadar yogurun.

3. Hamurdan ceviz biyiikliigiinde parcalar koparin ve hamurlari yagh kagit serili firin tepsisine fotografta gordiigiintiz gibi gam
agac! formunda yerlestirin.

. Uzerlerine siirmek igin yumurta sarisini, Pakmaya Pudra Sekeri'ni ve swvi yagi kiigiik bir kasede karistirin.
. Hamurlarin iizerine yumurtali karisimdan firga yardimiyla siiciin. Bu sekilde 15 dakika oda 1sisinda dinlenmesi igin bekletin.
. Daha sonra 190 dereceye ayarli firinda 15 dakika pisitin.
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Firindan gikartip, dogranmis maydanoz ve pul biber serperek lezzetlendirin.

= Pakoaya

Pudra $ekesi ~
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' 4 Malzemeler:
Mahlepli Pogaca CEID Maydanozlu ve D
1 tepsi pogaga igin = gy v \ . 1 tepsi igin
« 3 su hardag! un (360 gr) Peynll'll POgCll;a . « 2,5 su bardag: un (300 gr)
- 100 gr labne peyniti . « 2 gay kasig1 tuz
« Yarim su bardagt sulu yogurt « 1 gorha kasigt Pakmaya Pudra Sekeri
« 50 gr tereyagl « Y paket Pakmaya Yas Maya (21 gr)
« 1 adet yumurta « 1 tath kasig1 mahlep
« 1 corba kasig! limon suyu « Y cay hardagi soguk su (40 ml)
« 1 paket Pakmaya Karhonat « 1 adet yumurta
« 1 tath kasig1 mahlep « 125 gr margarin

Uzeri igin:
« 1 corba kasig! zeytinyagl
« 1 corba kasig! su

ic malzemesi:

« 200 gr ufalanmis beyaz peynir

« 100 gr labne peyniri (suyu siiziilmis)
« Yarim demet kiyilmis maydanoz

« Karabiber, pul biber

ic malzemesi:
« 1 yumurtanin sarisl
« 1 tath kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri

1. Pakmaya Karhonat ile limon suyunu kiigiik bir kapta karistirin. 1 Unu, tuzu, sekeri, kiigiik kiigiik dogranmis Pakmaya Yas Maya'yl ve mahlebi hamur yogurma kabinda karistirin.
2. Unu hamur yogurma kahina eleyin. Ortasini havuz gibi agip limonlu karbonatt ve mahlebi ekleyin. 2. Soguk suyu, yumurtayl, oda isisinda yumusamis margarini ilave edin. Piiriizsliz bir hamur elde edinceye kadar yogurun.
3. Eritilip 1linmis tereyaginy, sulu yogurdu, labne peynirini, 1 yumurtanin akunt ekleyin. Piirlizsiiz bir hamur elde edinceye kadar 3. Hamuru kapakli bir kaba aktarin, kapagini kapatin ve oda isisinda kabarmasi igin 1 saat dinlendirin.
yogurun. 4. ig malzemesi igin tiim malzemeyi bir kapta karistirin.
4. Hamurdan yarim mandalina biiylikligiinde pargalar koparin. Kopardiginiz pargalari avucunuzun iginde yuvarlayip yassilastirin. 5. Dinlendirdiginiz hamurdan bilyik mandalina hiiyiikliiginde parcalar koparin.
5. Hamurlart yagl kagut serili firin tepsisine aralikli olarak dizin. Uzerlerine firga yardimiyla zeytinyagi-su karisimindan siiriin. 6. Kopardiginiz pargalari elinizle yuvarlayin. Her bir hamurun ortasina 1 tatl kasig: kadar i¢ malzemeden yerlestirin ve hamurlari
6. Gnceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda 25-30 dakika pisicin. ikiye katlayip elinizle kenarlarindan bastirarak pogaca sekline getirin.
7. Fuindan alip, istege gore labne peyniti esliginde 1hik ilik servis yapin. 7. Pogaca hamurlarint yagh kagit serili firin tepsisine aralikli olarak yan yana dizin.

8. Hamurlarin dizerine firga yardimiyla yumurta sarisi-pudra sekeri karigimindan siriin.
9. Pogaca hamurlarint oda 1sisinda yarim saat daha bekletin.
10. Onceden 1sitilmis 180 dereceye ayarli firinda yarim saat kadar pisirin

= Paknaya

Pudt SE¥E
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Malzemeler: e H =
CETD Otlu Peynirli Pogaca
1 tepsi igin
« 1 gay bardag siizme yogurt
« 2 cay kasigl tuz
« 1 gay bardag: siv1 yag
« 1 adet yumurta
« 1 yumurtanin aki
« 1 su bardag: misir unu (100 gr)
« 2 su hardagl un (240 gr)
« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 kahve fincant haglanmis misic

1 tepsi igin

« 3 su bardag! un (360 gr)

« 1 gay kasigl tuz

« 1 tath kasi81 Pakmaya Karhonat

« 1 corba kasig! limon suyu

« 200 gr labne peyniri

« 50 gr tereyagl

« 1 adet yumurta (Akt ve sarist ayrilmis)

« L kiiglik kase kiyilmis yesillik (dereotu, maydanoz,
feslegen, taze reyhan, taze nane)

Uzeri igin:
« Hashas tohumu

4
/i
¢

1. Hamur yogurma kahinda yogurdu, tuzu, 1 yumurtays, 1 yumurtanin akiny, sivi yagt bulamag haline gelene kadar karistirin. 1. Unu ve tuzu hamur yogurma kabinda harmanlayin. Ortasint havuz gibi agip Pakmaya Karbonatli limon suyunu ilave edin.

2. Azar azar Pakmaya Hamur Kabartma Tozunu ve harmanladiginiz unlari ekleyerek yogurun. Piiriizsiiz bir hamur elde edince en son 2. 0da sisinda yumusamis tereyaginy, labne peyniri, yumurta akint ve kiyilmis otlart ekleyin. Piirlizsiiz bir hamur elde edinceye kadar
haslanmis muisir tanelerini ilave edin. Tekrar yogurun. yogurun.

3. Hamurdan ceviz hilyiikliigiinde parcalar koparin. Uzerlerine haghas tohumu serpin. 3. Hamurdan mandalina bilyiikligiinde parcalar koparin. Kopardiginiz parcalar elinizle yuvarlayin, yagli kagit serili ficin tepsisine

4. 180 dereceye ayarli firinda yarim saat pisizin. aralikli olarak dizin. Uzerlerine yumurta sarisint siiriin.

4. Onceden 1sitilmis 180 dereceye ayarli firinda yarim saat pisirin.
5. Firindan alin, ilik 1lik servis yapin.

é'g Pakmaya é.S Pakmaya



1 tepsi pogaga icin

» 1 paket Pakmaya Karhonat

¥ « 1 corba kasig! limon suyu

» 2 su bardagt bugday unu (240 gr)

« 1 su bardag! tam bugday unu (120 gr)

+ 50 gr tereyagl

« 1 adet yumurtanin akt

» 1 cay hardag! yogurt

« 1 cay hardag! haslanmis ve rendelenmis pancar

Pancarlt Pogaca ~~

ic malzemesi:
+ 200 gr lor peyniti
« 4-5 dal kiyilmis maydanoz

Uzeri igin:
« 1 corba kasi8! zeytinyagl
« 1 corba kasig! siit

. Pakmaya Karbonat ile limon suyunu kiiglik bir kapta karistirin.
. Unlar1 hamur yogurma kabina eleyin. Ortasint havuz gibi agip limonlu karbonatt ekleyin.

. Eritilip iinmig tereyaginy, 1 yumurtanin akiny, yogurdu ve rendelenmis pancar ekleyin. Piiclizsiiz bir hamur elde edinceye kadar
yogurun. Gerekirse birkag kasik un ilave edebilirsiniz.

. Hamurdan yarim mandalina biyiikligiinde pargalar koparin.

. Kopardiginiz pargalart un serpilmis tezgahin iizerinde cay tabag: hiiyiikliigtinde agin. Ortalarina maydanoz peynir karigimindan
yerlestirin.

. Hamurlari pogaca seklinde katlayip yagli kagit serili firin tepsisine aralikli olarak dizin. Uzerlerine firga yardimiyla zeytinyagli
siit strtin.

. Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda 25-30 dakika pisirin. Firindan alin. istege gére labne peyniri esliginde 1lik 1lik servis
yapin.

Salgali Pogaca

(=2 B N

1 tepsi igin

« 2,5 su bardag: un (300 gr)

« 2 cay kasigl tuz

« 1 gorha kasigl Pakmaya Pudra Sekeri
« Y% paket Pakmaya Yas Maya (21 gr)
« Y cay hardagi soguk su

« 1 adet yumurta

« 100 gr margarin

« 25 gr tereyag!

« 1 tath kasig! biber salgast

« 1 tath kasig! domates salgas!

« 1 tath kasig1 mahlep

ic malzemesi:

« 100 gr ufalanmis beyaz peynir
« 100 gr lor peyniri

« Yarim demet kiyilmig maydanoz
« 1 gay kasigt kimyon

Uzeri igin:
« 1 yumurtanin sarist
« 1 gorha kasigl siit

Unu, tuzu, Pakmaya Pudra Sekeri'ni, kiiglik kiigiik dogranmig Pakmaya Yas Maya'yl ve mahlebi hamur yogurma kabinda karistirin.

. Soguk suyu, yumurtayl, salgalary, oda isisinda yumusamis yaglari ilave edin. Piirlizsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun.
. Hamuru kapaklt bir kaba aktarin, kapagint kapatin ve oda 1sisinda kabarmast icin 1 saat dinlendirin.

. ig malzemesi igin tiim malzemeyi hir kapta karistirin.

. Dinlendirdiginiz hamurdan biiyiik mandalina biyiikligiinde pargalar koparin.

. Kopardiginiz pargalart elinizle yuvarlayin. Her bir hamurun ortasina 1 tath kasigi kadar i¢ malzemeden yerlestirin ve hamurlart

ikiye katlayip elinizle kenarlarindan bastirarak pogaca sekline getirin.

7. Pogaca hamurlarini yagl kagit serili firin tepsisine aralikli olarak yan yana dizin.

. Hamurlarin {izerine firga yardimiyla yumurta sarisi-siit karisimindan siiciin. Pogaca hamurlarint oda isisinda yarim saat daha

bekletin.

. ikinci kez dinlendirdiginiz hamurlari 6nceden isitimis 180 dereceye ayarli firinda 25-30 dakika kadar pisirin.

= Paknaya
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Malzemeler: 1T RrfIFF =
CETD Kuru Uziimlii Podaca
1 tepsi igin
« 250 gr un
- 100 gr tereyag!
« 1 gorba kasig1 krema
« 50 gr toz seker
« 1 yumurtanin sarisl
« 1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin
« Y cay hardag! buzlu su

1 tepsi igin

« 1 paket Pakmaya Yas Maya

« 1 su bardagi tlik siit (200 ml)
« 1 corba kasig! toz seker

« 3 su bardag: un (360 gr)

« 1 cay kasigl tuz

« Y su hardag! sivi yag (100 ml)
« 1 gorha kasig! tahin

« 1 kahve fincant kuru iiziim

ic malzemesi igin:

« 1 corha kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri
« 1 gorba kasig! toz targin

« 1 corba kasig! kuru tiziim

Uzeri igin:
« 1 yumurtanin sarist
« 1 corba kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri

. Hamuru igin yogurma kabinda unu, kremayl, tereyaginy, sekeri, Pakmaya Sekerli Vanilin'i ve yumurta sarisini karstirin.
. Yarim cay bardag! buzlu su ilave edip piiriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

1 . Pakmaya Yas Maya'y! 1lik siitlin iginde sekerle birlikte eritin.
2

3. Hamuru un serpilmis tezgahin lizerine alin ve her tarafi ayni incelikte olacak sekilde merdane yardimi ile agin.

A

1
2. Unu hamur yogurma kahina eleyin. Tuzu ekleyip harmanladiktan sonra ortasint havuz gibi agin.
3. Sekerli maya karisiminy, sivi yagi ve tahini ilave edin.

. Hamurun Uzerine seker, targin ve kuru {iziim serpin. 1,5 parmak genisliginde, bigak yardimi ile seritler kesin. Her seridi kendi 4. Piiriizstiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Gerekirse hirkag kasik un ilave edin.
5
6

ekseninde yuvarlayip spiral bir hamur olugturun. . Hamurun {izerini bir bezle ortiin. Oda 1sisinda 1 saat dinlendirin. Daha sonra hamura kuru {iziim ekleyip tekrar yogurun.

5. Hamurlar yagli kagit serili yuvarlak bir firin tepsisine yerlestirin. Gnceden isitimig 170 dereceye ayarli firinda 20-25 dakika
pisirin.
6. Fuindan alip, istege gore {izerlerine Pakmaya Pudra Sekeri’ni serpin.

. Hamurdan mandalina biyiikligiinde pargalar koparin. Hamur pargalarini, avucunuzun iginde yuvarlayip yagh kagut serili firin
tepsisine aralikli olarak yerlestirin. Bu sekilde yarim saat daha dinlenditin.

7. Hamutlar dinlendirdikten sonra Uzerlerine firga yardimiyla yumurta sarisi-pudra sekeri karisimindan siiciin.
8. Onceden 1sitilmis 180 dereceye ayarli firinda 30-35 dakika pisirin.

= Pakoaya = Paknaya
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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.



