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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

Pide Kek Tariflerl

Pide cenneti iilkemizden segkin gesitler, cocuklarin ve biiyiikletin bayudigi nefis keklec...
Kahvaltidan aksam yemedgine, gtiniin her saatinde lezzetle tadina varlacak tarifletle
Pakmaya siz hiinerli hanumlarla bilgi ve deneyim paylasmaya devam ediyor.




&v Yapimi Ispanaklt Kapali
Pide adet g;fj;g:"un Pide 4 Kislik pide igin

« 1 cay kasigi tuz

+ 15 tath kasigt

« Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayas!
« 1 adet yumurta

« 3 gorba kasig! yogurt

« 1 corba kasig! siit

« 1 kahve fincant su

« 3 gorba kasi8! zeytinyagl

Hamuru igin:

« 4 su bardagt un

« 1 su bardagy 1lik siit

« 1 paket Pakmaya Yas Maya
« 1 adet yumurta

« 50 gr tereyagt

ic malzeme:

« 500 gr 1spanak

« 1 adet sogan

« 1 corba kasig! swi yag
« Tuz, karabiber

Uzeri igin:
« 2 gorba kasig! eritilmis tereyag!

1. Hamur yogurma kabinda unu, tuzu ve Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasy'ni harmanlayin. Yumurtayl, oda isisindaki siitd, suyu ve 1 llik siitte Pakmaya Yas Maya'y! eritin ve kabarincaya kadar oda isisinda bekletin.
zeytinyagini ekleyin. Piiriizsliz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru kapali bir kaba alin, kapagini kapatin. Mayalanmast 2
icin 1hik bir ortamda 1,5 saat dinlendirin.

2. Dinlendirdiniz hamuru & esit parcaya ayirin. Her hamuru piiriizsiiz bir top seklinde yuvarlayin ve unlanmis zeminde parmaklarinizla
bastirarak yarim santim kalinliginda, oval seklinde bir hamur elde edin.

3. Hamurlari yagh kagut serili firin tepsisine yerlestirin. Bu sekilde yarim saat daha oda isisinda mayalanmasi igin bekletin.
4. ikinci kez dinlendirdiginiz hamurlari, 200 derecede isitimis firinda 15 dakika pisirin.

. Tereyagint eritip 1linmaya birakin.

3. Unu yogurma kabina aktarin. Ortasint agup eritilmis tereyagini, yumurtayl, mayali siitli ve tuzu ekleyin. Piirlizstiz bir hamur elde
edinceye kadar yogurun.

4. Hamurun Uzerini bir bezle drtiip thik bir ortamda hamuru 2 saat kadar bekletin.

5. ince kiyilmis sogani sivi yagda kavurun. Temizlenip iyice suyu sikilmig 1spanaklari ilave edin. 5 dakika kavurup ocaktan alin.
Tuzunu ve karabiberini ekleyip tatlandirin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

6. Dinlendirdiginiz hamuru & esit pargaya ayirin. Her birini, un serpilmis tezgahin lizerinde oklava yardimi ile oval sekilde agin.

7. Ortalarina, kavurdugunuz 1spanakli karisimi paylastirin. Hamuru iki yanindan ortaya dogru tutarak tamamen kapatin. Uzerine
eritilmis tereyagindan siiiin.

8. 200 dereceye ayarli firinda 25-30 dakika pisirin.
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& kisilik 2 adet orta boy pide igin
+ 500 gr bugday unu Hamuru igin:
- 10 gr Pakmaya Yas Maya « 1 su bardagy ilik siit
« 1 tath kasig! toz seker « 15 tath kasi81 Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayast
« 1 corba kasig! slizme yogurt « 4 su bardagt un
« Siit « 2 cay kasig! tuz
« 1 cay kasigi tuz « 1 yumurtanin sarist
« Tereyag! « 3 gorha kasigl zeytinyagt
Uzeri igin:
« 100 gr tulum peyniri
« 1 kase kiraz domates
« 1 tath kasig! domates salgas!
« 1 tath kasi8! zeytinyag! (Sos igin)
« 1 dal taze kekik
« 1 gorba kasi! zeytinyagi (Uzerine dékmek igin)
1 Unu hamur yogurma kahinda eleyin. Kiip dogranmis Pakmaya Yas Maya'yl, sekeri, tuzu ve yogurdu ilave edin. Azar azar siit ilave 1. Ik siitiin igine elinizle ufaladiginiz mayay! ilave edin. Goziilmesi ve kaharmast icin mayay! 15 dakika kadar bekletin.
ederek orta yumusaklikta hir hamur elde edinceye kadar yogurun. 2. Unu ve tuzu hamur yogurma kabinda harmanlayin. Ortasini havuz gibi agip mayali siitii ekleyin. Zeytinyagini, yumurtayl, mayali
. Hamurun dzerini bir bezle rtlin ve oda 1sisinda yarim saat mayalanmasi igin hamuru dinlendirin. siitii ilave edin. Piirlizsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurun {zerini bir bezle drtiin ve ilik ortamda 2 saat hamuru
. Hamuru 15 esit bezeye ayirip yuvarlayin. bekletin.
. Oklava yardumt ile her bezeyi un serpilmis tezgahin izerinde agarak 20 cm gapinda ince yufkalar elde edin. 3. Sosu igin domates salgasini, zeytinyagint ve kiyllmis kekigi kiiiik bir kasede karistirin.
. Yapismaz yiizeyli genis bir tavayl 1sitn, 4. Dinlendirdiginiz hamuru iki pargaya ayirin. Her birini un serpilmis tezgahin lizerinde elinizle bastirarak agin. Yaglanmis yuvarlak

bir kaltha hamuru yayin.

5. Hamurun {izerine hazirladiginiz sosu firga yardimi ile siiriin. Uzerine tulum peynirini serpin, enine ikiye kesilmis domatesleri de
yerlestirin. En son zeytinyagindan gezdirin. Kalan hamuru da ayni sekilde hazirlayin.

. Hazirladiginiz her yufkay: tek tek her iki tarafi kizaracak sekilde pisirin.
. Pisen yufkalar sicakken izerine firga yardimuyla tereyag: siirerek tatlandurin.

o N oW N

. Isterseniz i¢ malzeme ile zenginlestirip diiriim seklinde servise hazir. 6. Gnceden isitilmis 200 dereceye ayarli firinda 20 dakika pisirin.

7. Fuindan alin, istege gore irice dogranmis maydanoz ve taze kekik serpip sicak sicak servis yapin.
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! Malzemeler:
Asureli Kek rezemetc Armutlu Kek
§ 6 kisilik
« 4 adet yumurta
« 1 su bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (120 gr)
« 100 gr tereyag!
« Yarim su bardagt portakal suyu (100 ml)
« 2 su bardagl un (240 gr)
« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

8 dilim icin

- 2 adet armut

« 2 adet hazir kushurnu gay! (sallama cay)
« 2 adet karanfil tanesi

« 1 adet gubuk targin

« 1 kahve fincani kurutulmus yaban mersini
« 1 corba kasig1 pekmez

Hamuru icin:

« 4 adet yumurta

« 1 su bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (120 gr)
« Yarim su bardag! haglama suyu (soguk)

« Yarim su bardagi zeytinyagi (100 ml)

« 2,5 su bardag: un (300 gr)

« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Asure igin:
« Y paket Pakmaya Asure
« 1,5 su bardag! su (300 ml)

1 Yarim paket asureyi 15 su bardag! suda pisitin. Ocaktan alin, sogumaya burakin. 1 1litre suyu tencereye aktarin. Su kaynayinca igine kushurnu sallama gaylary, karanfil tanesini, gubuk tarciny, kurutulmus yaban
2. Yumurtalar: ve sekeri mutfak robotunda képik kopiik olana dek cicpin. mersinini ve pekmezi ekleyin. 5 dakika sonra sallama gayi kaynayan suyun iginden alin.
3, Benmari usulii eritilmis tereyagini ve portakal suyunu ekleyin. Birkag dakika daha cicpin. 2. Armutlart soyup enine ikiye kesin ve kaynayan meyve aromall suyun icine atin. 10 dakika hasladiktan sonra armutlart iginden
&4 En son elenmis unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu ve Pakmaya Sekerli Vanilin'i ilave edin. Spatula ile alttan {iste dogru cikartin ) o o
havalandirarak karisimi birbirine yedicin. 3. Tel siizgeg yardim ile yaban mersinini ayirin. Daha sonra kek yapiminda kullanmak igin ise suyundan da yarim su bardagt kadarini
5. Kek kalthina 6nce asureli karisimi sonra da izerine kek hamurunu dokiin. ayf:' . 5 kerle biclikte Kioiik kiibik olana dek vakiasik 5 dakila b
6. 170 dereceye ayarli firinda 35-40 dakika pisirin. Firindan alin, soguyunca ters gevirerek servis tabagina aktarin. b Ife amuru 191[‘ yumurtalart sekerle 1r1vte opuk kopuk olana dek ya a§1‘ s va a ”¥”"°a ;{rpm.
Dilimleyip servis yapin 5. Onceden ayirdiginiz kushurnu aromals, sogutulmus haslama suyunu ve zeytinyagini ekleyin. 1 dakika daha karistirip kalan kuru

malzemeyi ilave edin. Spatula ile alttan tste dogru havalandirarak karisimi birbirine iyice yedirin.
6. Kek hamurunu yaglanmis dikddrtgen kek kabina ddkiin. Hamurun {izerine yaban mersini tanelerini serpistirin.
7. Furin1 170 dereceye ayarlayip (Firint 8nceden isitmaniza gerek yok!) hemen kek kalibint firina yerlestirin.

8. 20. dakikada hamur hafif sertlesmeye baslayinca armutlart dik olarak yerlestirin. Firinin kapagint kapatin, keki 20-25 dakika daha
pisirmeye devam edin. Daha sonra soguyunca dilimleyip servis yapin.

= Paknaya

Pudra $EkEL

é'g Pakmaya é.S Pakmaya



6 kisilik

« 4 adet yumurta
« 1 su bardag! toz seker (160 gr)

« 1 gay bardag! eritilip tlinmis tereyagt

« 1 gay bardag! portakal suyu

« 1 gay bardag: su (80 ml)

« L5 su bardag! un (180 gr)

« Y% su bhardag! Pakmaya Piring Unu (50 gr)
« 1 paket Pakmaya Gikolatali Findikli Puding
« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Portakal Sekerlemeli
orta boy kek igin
KakaOlu KEk f.le adet yumurt;;

« 1 su bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (120 gr)
» Yarim su bardagt portakal suyu (100 ml)

« 1 kahve fincani siit (60 ml)

« 50 gr eritilip 1linmis tereyag:

« 15 su bardag: un (180 gr)

« Yarim su bardagt Pakmaya Piring Unu (50 gr)
« 1 paket Pakmaya Vanilyali Puding

» 2 corba kasig1 Pakmaya Kakao

« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

» 50 gr portakal kabugu sekerlemesi

Uzeri igin:

« 1 tath kasi81 Pakmaya Pudra Sekeri

L Yumurtalar ile sekeri mikserde kopiik kdpiik olana dek cirpin. 1 Yumurtalar ile sekeri kdpiik kdpik olana dek mikserde girpin.

2. Portakal suyunu, siitd, eritilip tlinmis tereyagint ekleyin. Bir dakika daha girpin. 2. Eritilip tinmis tereyaginy, portakal suyunu ve suyu ekleyip 1 dakika daha cirpin.

3. Ayrt bir kapta unu, Pakmaya Piring Unu’nu, Pakmaya Vanilyall Puding’i, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu ve Pakmaya Kakao'yu 3. Ayrt bir kapta unu, Pakmaya Piring Unu’nu, Pakmaya Cikolatali Findikll Puding’i (toz), Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu ve
harmanlayin. Unlu karisim ile yumurtalt karisimi birlestirin. Spatula ile alttan {iste dogru havalandirarak malzemeyi birbirine Pakmaya Sekerli Vanilin'i harmanlayin.
yeditin.

4. Unlu karisimi yumurtalt karigima ilave edin. Spatula ile alttan tste dogru havalandirarak karigtirin.

4. En son zar seklinde dogranmis portakal kabugu sekerlemesini ilave edin. 5. Kek hamurunu yaglanmis dikdértgen kek kalibina dokiin. Onceden isitimis 170 dereceye ayarli firinda 35-40 dakika pisirin.
5. Karisimi yaglanmis kiigiik kek kaliplarina paylastirin. Dilimleyip servis yapin.

6. 170 dereceye ayarli firinda 20-25 dakika pisirin.
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Zerdegalli irmikli Kek Misir Nisastalt

4 kisilik . 8-10 dilim igin
+ 150 gr irmik Kahvaltl KEkl - « 3 adet yumurta
« 125 grun . « Yarim su bardag yogurt

« 150 gr Pakmaya Pudra Sekeri ' (Tercihen kendi 6z suyuyla birlikte)

« 1 cay kasig! toz zerdegal « 1 cay kasig1 Pakmaya Karbonat

« 2 gay kasi81 Pakmaya Hamur Kabartma Tozu « 1 cay bardag! eritilip tlinmis tereyag: (80 ml)

« 200 ml siit « 1 su bardagi un (120 gr)

« 1 kahve fincant portakal suyu (60 ml) « Yarim su bardagt Pakmaya Misir Nisastasi

« 25 gr tereyag! « 5-6 adet siyah zeytin (Dogranmis)

«+ 50 ml swvi1 yag « 5-6 adet yesil zeytin (Dogranmis)

« 1 tath kasig! tahin « 3-4 yaprak kurutulmus domates (Dogranmis)

« 1 kiigiik kase ufalanmis tatli lor peyniri
veya heyaz peynir

« Ler gorba kasig! kiyilmis maydanoz, dereotu,
nane karisimi

« 1 cay kasigt pul biber

Genis bir kapta elenmis unu, irmigi, sekeri, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu ve zerdegali harmanlayin.
Sivi yagl, portakal suyunu, tahini, eritilip 1linmis tereyagini ve siitii ekleyin. Spatula ile karistirin.
Hamuru yaglanmis orta boy kek kalibina dokiin. Oda 1sisinda 1 saat kadar dinlendirin.

Hamuru dnceden 1sitilmig 200 dereceye ayarl firinda 25-30 dakika pisitin.

Pisen keki firindan alin, istege gore lizerine Pakmaya Pudra Seker'i serpebilirsiniz.

Yumurtalart mikserle kopiik kdpiik olana dek cirpin.

. Yogurdu, Pakmaya Karhonat'i ve eritilip tlinmis tereyagini ekleyip mikserin diisiik devrinde 1 dakika daha girpin.
. Unu ve Pakmaya Misir Nisastasrni ekleyip tahta bir kastkla piitiirsiiz bir kivam elde edene kadar karistirin.

. Kalan malzemeyi de ilave edin. Hafifce karistirin.

. Kek hamurunu istya dayanikli yaglanmis kaliba ddkiin.
. 170 dereceye ayarh firinda 40-45 dakika pisitin.

~N o~ W N

Firindan alin, dilimleyip 1lik 1lik servise hazir edin.

o Palomaya X Pakmuya
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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.



