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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

Yibasi Lezzetleri

Biten yila “giile giile” der, yeni yut umutla, sevingle karsilarken ailenize, dostlariniza
birbirinden hos, birbirinden farklt lezzetler sunun istedik. Yilbast pastasindan brownie'ye,
ayva lokumundan firinda pastirmalt patatese 6zel ve siirpriz tarifleri sizle bulusturduk!
Nice giizellikleri, nice mutlu yulat sevdiklerinizle paylasmaniz dilegiyle...




Cilekli Puding
Yilbast Pastasi

6 kisilik
Pandispanyasi igin:

« 8 adet yumurta

« 1 su bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (120 gr)

« 1 su bardagt un (120 gr)

- 15 kahve fincani Pakmaya Misir Nigastas! (45 gr)
« 40 gr tereyagl

« 1 corba kasi8! Pakmaya Kakao

« 1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Kremast igin:

« 1 paket Pakmaya Kakaolu Krem Santi

« 1 su hardag! siit (Krem santi igin) (200 ml)
« 1 paket Pakmaya Gilekli Puding

« 2 su bardagi siit (Puding igin)(400 ml)

« 1 kiigiik kase taze cilek (Dogranmis)

Siislemek igin:
« 1 salkim diziim
« 1 tath kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri

. Kremasi icin krem santiyi 1 bardak soguk siitle mikserde

5 dakika boyunca gupin. Karisimi buzdolabinda bekletin.

. Pakmaya Cilekli Puding'i de ayr1 bir tencerede 2 bardak siitle

pisirin. Ocaktan alin, tizeri kabuk baglamadan arada bir girpma

getirdiginiz yumurtall karisimla birlestirin. Spatula ile alttan iiste
dogru yavas yavas karistirarak (kopUgliniin sénmemesi igin)
tlim malzemeyi birlestirin.

Findiklt ve
Bademli Biscotti

1 tepsi igin

Hamuru igin:

- 100 gr tereyag!

« 1 su bhardag! Pakmaya Pudra Sekeri (120 gr)
« 4 adet yumurta

+ 500 grun

« 1 paket Pakmaya Karhonat

« 1 tath kasig! targin

« 2 portakalin rendelenmis kabhugu

« 1 kiigiik kase findik ici

« 1 kiiciik kase badem igi

« 1 corba kasig! kurutulmus yaban mersini
« 3 adet dogranmis kuru kayisi

. 0da 1sisinda yumusamis ve kiip dogranmis tereyag! ile sekeri, cirpma teli ile krem haline getirin.
. Yumurtalari tek tek ekleyerek karistirmaya devam edin.
. Unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu, targint ve rendelenmis portakal kabugunu bir kapta harmanlayin.

11. Hamurun dgte birini ayirin ve Pakmaya Kakao'yu ilave ederek
teliyle karistirarak sogutun. kakaolu bir hamur elde edin.

3. Soguyunca buzdolabindaki krem santi ile birlestirin. 12. Pandispanya hamurundan ayirdiginiz sade hamuru 18-20 cmlik

4. Yeni karigimin (izerini strech folyo ile kapatip pandispanyalac tahant yagli kagitla kaplanmis kelepgeli kalibin igine (hamurun
pisene kadar karisimi huzdolabinda bekletin. disa tasmamas icin) dgkiin.

5. Pandisyanyas! iin oda 1sisindaki yumurtalar ile sekeri gukur 13. Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli firinda, tahta bir sisi arada
cam bir kaseye alin. bir hamura baturip kontrol ederek yaklasik yarim saat pisirin.

. Unlu karisimi yumurtali karigima ilave edip spatula ile alttan tiste dogru havalandirarak karistirin, daha sonra yogurmaya baslayin.

. Piiriizsiiz bir sekilde yogurdugunuz hamura kuru yemisleri ekleyin. Tekrar yogurun.

. Hamuru, yagh kagit serili firin tepsisine sigacak sekilde, somun ekmek gibi form vererek yerlestirin ve 170 dereceye ayarli firinda
25 dakika pisirin.

. Hamuru firindan alin, en fazla serge parmag: kalinliginda dilimleyip tekrar sicak firina verin. 10 dakika daha pisitin.
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6. Bilyiik bir tencerenin icini su ile dolducun, Su kaynamaya 14. Pandispanyay! firindan alin, pandispanya soguyunca 8. Firindan alin, kavanozlara veya biskiivi kutularina aktarip muhafaza edin.
baglayinca cam kaseyi tencerenin igine, karigim suyla temas kaliptan gikartin.
etmeyecek sekilde yerlestirin ve kaynayan suyun isisiyla cam 15. Kalan hamuru da ayni sekilde pisirin.
kasedeki yumurtali karisimi ilitmaya baslaymn. 16. Hamuru firindan alin, soguyunca kaliptan gikartip enine ikiye
7. Bu islemi yaparken, ince uglu bir spatula yardimt ile yumurtals keserek iki adet kakaolu pandispanya elde edin.
sekeri 5 dakika hoyunca karistirarak piitiirsiiz hale getirin. 17. Pandisyanyalacin her katina, hazirladiginiz cilekli puding

8. Piitiirsiiz hale getirdiginiz yumurtali sekeri mutfak robotuna alin, karisimindan spatula yardimu ile siiriin, kiigik kiiglik
kopiik kdpiik hale gelene kadar girpin. dogradiginiz gilekleri serpin.

9. Ayrt bir kasede elenmis unu, Pakmaya Misir Nisastast'ni ve 18. Buzdolahinda 1-2 saat heklettikten sonra servis etmeden hemen
Pakmaya Sekerli Vanilin'i harmanlayin. once istege gore Uzerini taze {izlim ve Pakmaya Pudra Sekeri ile

10. Bu karisimt ve eritilip thinmig tereyaginy, kapiik kdpiik hale stisleyin.

= Paknraya

Pudra $ekesi
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Ayva Lokumu

1 tepsi igin

+ 15 kg ayva

« 2 su bardag! toz seker

» 3 gorba kasi8! Pakmaya Bugday Nisastas!

Uzeri igin:
« Hindistan cevizi
» Pakmaya Pudra Sekeri

1 Kabugunu soydugunuz ayvalarin gekirdeklerini temizleyin. Kiip seklinde dograyip tencereye alin. Uzerini drtecek kadar su ilave

edin. Ayvalarl, yumusayincaya kadar orta ateste haslayin.

Muzlu ve Bademli
Mini Pastalar h

-

L

2 mini pasta icin
Pandispanyasi igin:
« 4 adet yumurta
« 15 gay hardag: Pakmaya Pudra Sekeri (120 gr)
« Y% su hardag! un (60 gr)
« Y cay bhardag Pakmaya Bugday Nisastas!
(25 gr)
« 30 gr tereyagl
« 1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Uzeri igin:

- 100 gr file badem

« 1 paket Pakmaya Krem Santi

« 1,5 su bardag! soguk siit (300 ml)

« Y% paket Pakmaya Kakaolu Krem Santi
- 2 adet muz

Pakmaya Sade Krem Santi'yi bir bardak soguk siitle bilikte
mikser yardimt ile iyice cirpin. Krem santiyi buzdolabinda

Spatula ile alttan Uste dogru yavas yavas karistirarak
(kdpuiglintin sdnmemesi icin) tiim malzemeyi bitlestirin.

2. Yumusayan ayvalari ocaktan alip siiziin. Blenderde piire haline gelene dek ezin. Sekerle birlikte tekrar tencereye aktarin. 5 dakika bekletin. o 8. Pandispanya hamurunu 20-24 cm'lik tabant yagli kagitla
kaynatip yarim su bardagi soguk suda incelttiginiz nisastayi ekleyin. 2. Pakmaya Kakaolu Krem Santi'nin yarisini da yarim bardak soguk kaplanmis kelepgeli kalibin igine (hamurun disa tagmamasi
_— L . siitle birlikte ayn: sekilde mikserle girpin ve buzdolabinda igin) dékin.
3. Orta ateste, siirekli karistirarak yogun bir kivam elde edene kadar pisitin. bekleti N L
) ) o o L o ) exletin. 9. Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli firinda, tahta hir sisi arada
&, gcakltan alin. Bir tepsiye bolca Hindistan cevizi serpin. Uzerine ayva piiresini dikkatlice dékiin. Karisimi diiz bir spatula yardimi ile 3. Pandisyanyas icin oda isisindaki yumurtalar ile sekeri gukur bir hamura baturtp kontrol ederek yaklastk 35-40 dakika pisirin.
lizeltin.

5. Oda 1sisinda soguduktan sonra buzdolabina aktarin. Birkag saat beklettikten sonra kiip seklinde kesip istege gore izerine

Pakmaya Pudra Sekeri dokerek servise hazir edin.
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cam hir kaseye alin.

. Biiyk bir tencerenin igini su ile doldurun. Su kaynamaya

baslayinca cam kaseyi tencerenin igine, karisim suyla temas
etmeyecek sekilde yerlestirin ve kaynayan suyun isisiyla cam
kasedeki yumurtali karisimi titmaya baslayin.

. Bu islemi yaparken, ince uglu bir spatula yardimi ile yumurtalt

sekeri 5 dakika boyunca karistirarak piitlirsiiz hale getirin. Yani
yumurtalar ile sekeri benmari usulii 1sitip piitiirsiiz hale getirin.

. Piitlirsiiz hale getirdiginiz yumurtall sekeri mutfak robotuna

alin. Yiiksek devirde 5 dakika hoyunca, kopiik kdpiik hale gelene
kadar cirpin.

Ayri bir kasede elenmis unu, nigastay! ve vanilyayl harmanlayin.
Bu karisimi ve eritilip ilinmis tereyagini képiik kopik hale
getirdiginiz yumurtal karisimla birlestirin.

10. Hamuru firindan alin, hamur soguyunca kaliptan gikartin.
Yuvarlak kiiglik kalip yardimi ile pisen pandisyanya kekinden
parcalar gikartin.

11. Parcalarin kenarlarina spatula yardim ile krem santi siiriin,
sonra da kenarlari file bademe bulayin.

12. Kenarlarini file bademe buladiginiz keklerden bir tanesini servis
tabagina alin, {izerine ince dilimlediginiz muzlar: yerlestirin,
kalan keki de dilimlenmis muzlarin iizerine yerlestirin.

13. En son, siislemek icin kakaolu ve sade krem santiden bir

miktarini kasik yardimt ile alip sikma torbasina aktarin, hoylece
kremaniz alacali iki renkte olacaktr.

14. Sikma torhas! yardimi ile kekin {izerini siisleyin. istediginiz
meyvelerle stislemeyi tamamlayip hemen servise hazir edin.




Cikolata Soslu Cevizli ve Hurmalt

[ « 200 gr tereyag! ] 1 tepsi igin
Brownle - 300 gr bitter cikolata Kurablye « 125 gr tereyag (Oda isisinda yumusamis)
e « 3 adet yumurta « 1 cay hardagi Pakmaya Pudra Sekeri (40 gr)
« 250 gr toz seker « 2 yumurtanin sarisl
« 300 grun « 1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin
« 150 gr ceviz ici « 1,5 su bardag! un (180 gr)

Uzeri igin:

« 1 paket Pakmaya Gikolatali Sos
« 2 su bardag siit (400 ml)

« Pakmaya Pudra Sekeri

ic malzemesi:

« 1 corba kasig! krema

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

Uzeri igin:
« 1 tath kasi81 Pakmaya Pudra Sekeri

1 Yumurtalar ile sekeri mikserde kdpiik kdpiik oluncaya kadar girpin.

2. Tereyagini benmari usulii eritin. irice dogranmis bitter gikolatayi ilave edin. Gikolatalar iyice eriyip tereyagl ile karisincaya kadar
stirekli karistirarak eritin. Ocaktan alin.

. Gikolatali karisimi, kopiik kopik haline getirdiginiz yumurtali karisimla mikserin disiik seviyesinde karistirin.
. Yavas yavas unu da ilave edin. Spatula ile alttan Uste dogru havalandirarak malzemeyi iyice birbirine yedirin.
. En son iri gekilmis ceviz icini ekleyin. Kek hamurunu hafige karistirip yagh kagit serili hir tepsiye ddkiin. . Dinlenmis hamuru un serpilmis tezgahin iizerine alip merdane yardimi ile agin.

. Onceden 1sitilmis 170 dereceye ayarli firinda yarim saat kadar pisirin. Firindan alip oda isisinda sogumaya birakin. Gay bardaginin agziyla hamura hastirarak yuvarlak kiigiik kiigiik hamurlar elde edin. Her hamurun ortasina ic malzemeden
. Gikolata sos igin sosu siitle bitlikte tencereye aktarin. Orta ateste birkag tasim kaynayinca atesi kisin. Siirekli karistirarak birkag paylastirin.
dakika daha pisirin.

. Tereyagint gukur bir kapta mikserde krem haline getirin.

. Pudra sekerini ekleyin. Piiriizsiiz hale gelene kadar girpmaya devam edin.

. Yumurta sariarini ve Pakmaya Sekerli Vanilin'i ekleyin. Mikserin orta hizinda girpmaya devam edin.

. En son unu ilave edin. Spatula ile iyice karistirin. Hamuru strech folyoya sarip buzdolabinda yarim saat bekletin.
. ig malzemesi igin kremayl, ceviz icini ve hurma piiresini bir kapta karistirin.
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. Hamurlart ikiye katlayip yagh kagit serili firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin.

8. Ocaktan alin. Brownie'yi istediginiz hiiyiikliikte kesin. Servis etmeden hemen @nce cikolatali sosu ddkiin, istege gére de iizerine 9. Sivri uglu bir bigak yardimi ile kurabiye hamurlarinin ortalarin hafifce kesin,

Pakmaya Pudra Sekeri serpin. 1

1

o

. Onceden 1sitilmig 190 dereceye ayarli firinda 15 dakika pisirin.

=

Firindan alin, istege gore Pakmaya Pudra Sekeri serperek servise hazir edin.

= Paknaya - = Paknaya

Pudra $ekesi

pudsa Sekeri
Cikolatali Sos B}
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Malzemeler: '
Fitnda Pastirmalt CETD Kadayifli Damla
6 kisilik . 4 kase igin
« 3 adet hiyiik boy patates Sﬂklle MUhGHEbl * \ « 1 paket Pakmaya Damla Sakizli Muhallebi
« 3 adet yumurta - « 3,5 su hardag! siit (700 ml)
« 1 corba kasi81 Pakmaya Misir Nisastast « 100 gr tel kadayif
« 2 corba kasig! yogurt « 1 corha kasi8! tereyagl
« 5 dilim pastirma « 1 tath kasig! targin
« Yarim demet maydanoz « 1 kahve fincant iri gekilmis ceviz igi
« 2 corba kasig! tereyag!
Siislemek icin:
« Nar taneleri

Patatesleri yikadiktan sonra genis hir tencereye alin. Uzerini iki misli gegecek kadar su ilave edin.
Patatesleri yumusayana kadar haslayin.

1. Pakmaya Damla Sakizli Muhallebi'yi paket tizerinde verilen tarife gére pisirin.
2. Ocaktan alin, mikserle birkac dakika kadar girpip servis bardaklarina paylastirin. Oda isisinda sogumaya birakin.
Daha sonra patatesleri siiziip soyun ve ezin. 3. Tel kadayifi genis bir tepside iyice didikleyerek agtn.
Ayrt bir kapta yumurtalari, Pakmaya Misir Nisastasrny, yogurdu iyice cirpip patateslere yedirin. 4. Tereyagini genis hir tavada eritip tel kadayiflari kizartin.
irice dogranmis maydanozu ve ince ince dogranmis pastirmalari ekleyip tekrar karistirin. 5
6
1

Karigimi yaglanmis firin kabina aktarin. Uzerini gatalla diizlestirin.

. Ocaktan alip targin ve ceviz igi ile birlikte tatlandirin.

. Karisimi muhallebilerin iizerine paylastirin. En son nar taneleri ile siisleyin.
Kiigiik kiiglik dogranmis tereyagl parcalarint da patateslerin {izerine serpin.
. Onceden isitilmis 200 dereceye ayarh firinda 10 dakika kizartin. Sicak sicak servis yapin.

. Buzdolahinda beklettikten sonra soguk soguk servis yapin.

© N U W oN
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Lokum Bonfile

4 kisilik

« 800-1000 gr'lik biitiin bonfile

« 500 gr kiip dogranmis hal kabag!
« 2 dal taze kekik

« 50 gr tereyagl

« 3 gorha kasigl zeytinyag (25 ml)

« Deniz tuzu, taze gekilmis karabiber

Hamuru icin:

« 250 gr un

« 1 cay kasig1 Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 100 gr tereyag! (soguk)

« 1 tutam tuz

100 ml su

—

Hamuru igin unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu, kiip seklinde dogranmis soguk tereyagini ve tuzu mutfak robotuna aktarin.

Ekmek kuirintist goriintlisiini elde edene kadar karistirin. En son suyu azar azar ilave ederek piiriizsiiz bir hamur elde edinceye
kadar mutfak robotunda yogurmaya devam edin. Uzerini bir bezle drttiigliniiz hamuru oda 1sisinda bekletin.

N

w

Biitlin bonfileyi tezgahin iizerine alin ve 1siya dayanikli mutfak ipi ile file seklinde stkica baglayin.

E

Dokiim tavay! ocagin iizerine alip lyice isitin. Zeytinyagini tavaya dokiin ve etin her tarafini cevire gevire eti birkag dakika kadar
miihirleyin.

Yaprak yaprak ayrilmis 1 dal taze kekigi ve tereyagini ilave ederek eti lezzetlendirin.

Ocaktan alip thinmaya birakin. Mutfak ipiyle bagladiginiz etin iplerini makasla kesin.

Yogurdugunuz hamurla etin her tarafint sarin. Hamura sardiginiz eti yagl kagun iizerine yerlestirin.

. Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli firinda, damak tadiniza gére yaklasik 1 saat boyunca pisirin.

W o~ ;

Garnitlicli igin kiip seklinde dogradiginiz bal kabaginy, kalan 1 dal taze kekikle birlikte, ayni tavada sote edin.
10. Bonfile pisince firindan alin. Dilimleyip garnitiiciiyle birlikte sicak sicak servis yapin.

5 Pakmaya

Firinda

4 kisilik

Elmall KESkl.I.l « % paket Pakmaya Keskiil

N
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« 1,5 su bardag! siit (300 ml)

« 4 adet elma

« 4 tath kasigl tereyagi

« 4 cay kasi8! esmer toz seker

« 1 cay kasigl targin

« 1 corha kasi8! Pakmaya Bugday Nisastast
« 1 cay bardag! portakal suyu (80 ml)

Elmalarin kabugunu soyun, ortasindaki cekirdekleri sebze oyacagl ile temizleyin.

. Sekeri, targint , Pakmaya Bugday Nisastast'nt ve kiip seklinde dogranmis soguk tereyagini bir kapta kum haline gelene dek parmak

uclarinizla karistiein.

. Elmalari gukur bir firin kabina alin. Ortalarindaki bosluklara tereyagli karisimdan paylastirin.

. 200 dereceye ayarli firinda, elmalar yumusayincaya kadar, arada bir kastk kasik iizerlerine portakal suyu gezdirerek pisirin.
. Pakmaya Keskil'ii 1,5 bardak siitle yogun bir kivam elde edinceye kadar, orta ateste pisirin. Ocaktan alin. llinmaya birakin.
. Elmalar pisince firindan alin. Ortalarindaki bosluklara hazirladiginiz 1lik keskiilden paylastirin.

Ilik 1hik veya buzdolabinda beklettikten sonra istege gore dondurma esliginde servis yapin.

@’ Pakmaya
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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 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.



