Pakmaya

mutfaginyildizi.com | [Iﬂ facebook.com/mutfaginyildizi



Siz nerede biz de orada!
Uygulamali nefis tarifler icin adresimiz:

*-'?- mutfaginyildizi.com

Bizi izleyin, en son yeniliklerden haberiniz olsun!
’ /mutfaginyildizi

Her giin birhirinden giizel tarifler icin...

/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...
! /mutfaginyildizi
Pakmaya hakkinda merak ettiginiz her sey:

pakmaya.com.tr

Pakmaya ile

Okula Donis

Ve tatil bitti okula dénme vakti... Sizler igin haziwladigimiz besin degeri yiiksek ve sagliklt
tarifleri isterseniz gocuklariniza evde hazirlayabilir, isterseniz de okula giderken beslenme
¢antalarina koyabilirsiniz. Keyifle denemeniz, sevdiklerinizle paylasmaniz dilegiyle...

Afiyet olsun!




Elmali Targinlt Tahinli Pekmezli
M uf f in 1l.;1 3/? estu bardagi un (250 gr) % adet

« 2,5 gorha kasigl tereyagy, eritilmis (80 gr)
« 2 adet elma, soyulmus, kiip dogranmis (250 gr) « 100 gr toz seker
« 3,5 gorha kasigl tereyagy, oda sicakliginda « 1 kiiglik yumurta
yumusamis (100 gr)

« 2 corha kasigt pekmez (30 gr)
« 1 su bardag! toz seker (200 gr) - 2 corha kasig! tahin (30 gr)
« 2 adet yumurta, girpilmis

« 1 su bardagindan 1 parmak eksik un (125 gr)
« %5 su hardagl 1hik siit (120 ml) « % paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 tath kasig! targin

« 1 tath kasig1 toz zencefil
+ 1/2 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu « Tuz
« ¥ paket Pakmaya Sekerli Vanilin
* Tuz

1 Tereyag! ile sekeri bir karigtirma kabinda girpin.

1. Bir karistirma kabinda eritilmis tereyagl, toz seker ve yumurtay! karistirin. Tahin ve pekmezi de ilave edip karistirmayi siirddiriin.

2. Gupilmig yumurtalar: ekleyip karistirin. Siitli ilave edip homojen bir karigim haline getirin. 2.Un, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu, zencefil ve bir tutam tuz ilave edip homojen bir hamur elde edene kadar yogurun.

3. Unu targin ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ile birlikte eleyerek bir kaba alin. Sekeri, bir tutam tuzu ve 3.Hamuru tezgaha alip rulo sekline getirin ve streg filme sararak buzdolabinda 30 dakika dinlendirin.

Pakmaya Sekerli Vanilini ilave edip karistirin. 4. Dinlenen hamuru buzdolabindan gikarip bigakla 1 cm kalinliginda dilimlere haliin.
4. Kuru malzemeleri sivi malzemelerin bulundugu kaba aktarip karisticin. Elma kiiplerini de ekleyip tekrar karistirin. 5. Kurabiyelerinizi yagl kagit serili bir firin tepsisine dizip 180°C'de 12-13 dakika pisitin. Soguduktan sonra servis edin.
5. Muffin kaliplariniza muffin kagutlarint yerlestirin. Kaliplarin tistiinden bir parmak bosluk kalacak sekilde kek karisimint pay edin.

6. 180°C firinda kontrollli olarak yaklasik 30 dakika pisirin.
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&v Yapumi Krakerler €tli Sebzeli Pizza

15-20 Adet

« 1 su bardagi+l corba kasigt un (150 gr)

« 3 cay kasigt Pakmaya Aktif Kuru Maya (3 gr)
+ Y% cay bardag! zeytinyag! (30 ml)

« Y% su hardagindan biraz az 1lik siit (100 ml)
» 80 gr toz parmesan peyniri

« Tuz

2 adet

« 1,5 su bardagindan 1 parmak eksik un (200 gr)
« 10 gr Pakmaya Yas Maya

« 1 su bardag! ilik su (250 ml)

« 1 tath kasig! toz seker

« 1 gorha kasigt zeytinyag (10 ml)

e Tuz

Ustil igin

« 1 su bardag: mozzarella peyniri,
rendelenmis (150 gr)

« 2 parca hiftek, jiilyen dogranmis

« Renkli hiberler, jiilyen dogranmig

« 1 adet kabak, jilyen dogranmis

« % su bardag! domates piiresi

1 Un, parmesan peyniri ve mayay! bir yogurma kabinda karistirip ortasint havuz gibi agin.

1. Pakmaya Yas Mayay! Llik su ve sekerle bir kasede karistirip 15 dakika bekletin.
2. ILik siitd, zeytinyagini ve bir tutam tuzu karistirin. Piiclizsiiz bir hamur elde edene kadar yogurun.

2. Unu yogurma kabina alip Uistline tuz serpistirin, ortasini agin. Mayay: ve zeytinyagini ekleyip karistirin. Piirlizsiiz bir hamur elde
3. Hamuru Uzeri kapal olarak 1 saat mayalandirin.

edene kadar yogurun. Hamurun Ustiind bir bezle 6rtlip yarim saat dinlendirin.
4, Mayalanan hamuru unlanmis tezgahta merdane ile 2 mm inceliginde agip bigakla 3-4 cm’lik uzun seritler seklinde kesin. Kestiginiz

3. Dinlenen hamuru ikiye hollip unlanmis tezgahta merdane yardimiyla agin. Agtiginiz hamurlari yagli kagit serili firin tepsisine
seritlerin iistiine gatalla delikler agip dikddrtgenlere holiin.

yerlestirip Ustiine domates piiresini yayin, mozzarella peynirini serpistirin.
5. Elde ettiginiz krakerleri yagh kagit serili firin tepsisine dizip 180°C'de kizarana kadara yaklasik 10-12 dakika pisirin. Soguduktan

4. Sehzeleri ve etleri de peynirin istiine dizip 6nceden 1sitilmis 180°C firinda pizzanizi yaklasik 12-13 dakika pisirin.
sonra servis edin.
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! Malzemeler:
Sebzeli Tavuklu rezemetc
. 6 kisilik
Kapall Kl§ + 1 % su bardag! un (250 gr)
« 125 gr soguk tereyagy, parcalara héliinmiis
+ '/, su bardagi soguk su (80 ml)
« 2 gr Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 adet yumurta sarisy, ¢irpimis
 Tuz

Dolgusu igin

+ 200 gr tavuk gogsii, kushas! dogranmis
« Y% su hardag! ig bezelye

« 1 adet kirmiz: biber, ufak kiip dogranmis
« 1 kiiglik kabak, ufak kiip dogranmis

+ Y5 su hardag! krema (100 ml)

« Zeytinyagl

1 Unu 2 gay kasigl tuz, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve tereyagl ile rondodan gegirerek kum tanecikleri haline getirin.

2. Suyu da ekleyip rondoyu tekrar galistirin. Karisimi streg filme sarip dstiine bastirarak hamur haline getirin.

3.2 parga yagh kagit arasina aldiginiz hamuru merdane ile agip 20 cm gapindaki tart kalibinizin seklini alacak sekilde yerlestirin.

4, Ustiine gatalla delikler agip buzdolabinda 15 dakika dinlenmeye birakin.

5. Diger yanda bir tavada 1 kastk zeytinyagint isitip tavuklart kavurun. Sebzeleri de ilave ederek hirkag dakika pisirdikten sonra
kremay! ekleyin. Birkag dakika daha pisirip tuzunu ekleyin ve atesten alin.

6. Tart hamurunun Ustiine bir parga yagh kagit értlip agirhik yapmast igin bakliyatlar yerlestirin.
7.170°C firinda kenarlart pembelesene kadar yaklasik 20 dakika pisirdikten sonra {stiindeki bakliyatlart alin.

8. Hazirladiginiz tavuklu harct tartin igine doldurun. Kalan hamuru merdane ile ince agip tartin Gistiine kapatin. Hayvan figiirli
kaliplarla artan hamurdan pargalar gikarin ve tartinizin kenarlarina yapistirin.

9. Tartin Gstline girpilmis yumurta sarist siiciip hayvan figiirlerini yapisticin. Tekrar firina siirlip Gstli pembelesene kadar yaklagik
15 dakika daha pisirin. Soguduktan sonra servis edin.

@ Pakmaya

Hamura Sarut Sebzeli

s 10-12 adet
Top Kdfteler +150 g ayna
: — « 2 adet arpacik sogan, rendelenmis

o M - - « % adet kabak, rendelenmis, suyu sikimis
« 1 gorha kasig1 galeta unu
« Tuz, kimyon
« Akdeniz yesillikleri
« Geri domatesler

Hamur igin

« *[, su bardagi un (100 gr)

« 1 adet yumurta

« % corha kasig1 yogurt (8 gr)

« 1 gorha kasigl tereyagy, eritilmis (25 gr)

« 1 gay kasig1 Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

b .

1. Once hamuru haziclayin. Yumurtayr ciepip yogurdu ve eritilmis tereyagini ekleyip karistirin.

2. Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu ve yarim gay kasigl tuzu ilave edip karistirin. Unu azar azar ekleyip yumusak ama ele yapismayan
bir hamur elde edin. Dinlenmeye birakin.

3. Kiymay! sogan, kabak, galeta unu, bir tutam tuz ve kimyonla karistirip yogurun. Ceviz biiyiikligiinde toplar halinde yuvarlayin.

4. Dinlenen hamurdan cevizden biraz biiyiik pargalar koparip yuvarlayin. Unlanmis tezgah iizerinde hamur pargalarint merdane ile agip
iglerine hirer adet kofte yerlestirip kapatin.

5. Hamura sarili kéftelerinizi yagh kagit serili bir tepsiye dizip 180°C firinda kizarana kadar yaklastk 15-20 dakika pisitin.
6. Firindan gikardiktan sonra Akdeniz yesillikleri ve geri domatesler esliginde servis edin.
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Muzlu ve Cikolata Siste Kizarmis
a kisilik
SOSIU KE§kUl ) ] f.1/z§|Jaket Pakmaya Keskiil

« 1+¥% su bardag! siit (300 ml)

6 adet

Ekmekler ve Meyveler -2 kaln dilim kepek elnei

« 5-6 adet kiraz, gekirdekleri gikarilmis
« 3-4 adet cilek, ikiye hdliinmiis

Ustil icin « 2 adet kayisy, &4'e holinmis

« 5 paket Pakmaya Gikolatall Sos « 1 adet kivi, kiip dogranmis

« 1 su bardagindan bir parmak eksik siit (200 ml) / « Birkag dilim yesil elma, ikiye balinmiis
+ 2 adet muz, dilimlenmis f"f « Pakmaya Pudra Sekeri

- Badem, kabaca dogranmis « 1 tath kasig1 tereyagt (10 gr)

et g
Cosucins:

1 Pakmaya Keskiil'i 300 ml siit ile iizerindeki tarife gore hazirlayin. Kare cam bir kabi islatip keskiilii diizgiin bir sekilde kabin 1. Ekmeklerin kenarlarini bigakla keserek ayirin ve kiip seklinde dograyin.
icine hosaltin. Oda sicakligina geldikten sonra buzdolabinda 4-5 saat sogutun.

2. Pakmaya Gikolatali Sos'u 200 ml siit ile Gizerindeki tarife gdre hazirlayin.

2. Tereyagint ufak bir tavada eritip ekmekleri yagda kizartin. Kizaran ekmekleri kagit havlu lizerine alarak fazla yaglarini siizdiiriin.

3. Ekmekleri meyvelerle hitlikte karisik sekilde ¢op sislere dizin.
3. Soguyan keskiilii &'e bolip parcalar: servis tabaklarina alin.

> 4, Uzerlerine Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek servis edin.
&4, Uzerine gikolata sosu gezditip muz dilimlerini yerlestirin. Badem pargalariyla siisleyerek servis edin.

Cikolatali Sos

T,
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Cilekli Pelteli

6 adet

Sakth MUhGHEbi « Y paket Pakmaya Sakizli Muhallebi

« 1+¥% su bardag! siit (300 ml)
= ;Jil
r]
| s
p e

Cilek peltesi icin

« 150 gr gilek

« % su bardag su (150 ml)

« % su bhardag: seker (500 gr)

« 1,5 gorba kasig1 Pakmaya Bugday Nisastas! (15 gr)
« 1 tath kasi8t limon suyu

L ilk 8nce cilek peltesini hazirlayin. Gilek, su ve sekeri bir tencerede hir tasim kaynatip rondodan gegirerek piire haline getirin.
2. Piirenin 1/3'lindi ayirip kalanint yeniden tencereye bosaltin. Limon suyunu ekleyip kaynama noktasina getirin.
3. Diger yanda nisastay! kalan piire ile karistirip tencereye ekleyin ve karistirarak yeniden kaynama noktasina gelmesini saglayin.

4. Kaynadiktan sonra ocag! kisip 2 dakika daha pisitin ve atesten alin. Islatilmis silikon ya da metal kaliplara bir parmak kalinliginda
olacak sekilde pelteyi paylastirin. Oda sicakligina geldikten sonra buzdolabina kaldirip 2 saat sogutun.

5. Pakmaya Sakizli Muhallebi'yi 300 ml siit ile paketin {izerindeki talimatlara uygun olarak pisirin. Kaliplart buzdolabindan gikarip
peltelerin Gstlerini sakizli muhallebi ile doldurun.

6. Buzdolabinda bir gece soguttuktan sonra kaliplardan gikarip servis edin.

@ Pakmaya

Meyveli Siitlag

4 kisilik

« 1 paket Pakmaya Siitlag
« 3 su hardag siit (750 ml)

« 1 adet kivi

« 4-5 adet kiraz

« 2 adet kayisi

« 4-5 adet cilek

« Kavrulmus file findik

1. Pakmaya Siitlact 750 ml siit ile paketin {izerindeki talimatlara uygun olarak hazirlayin. Ufak kavanozlara pay edip buzdolabinda birkag

saat sogumaya burakin.

2. Kiviyi soyup kiip seklinde dograyin. Kirazlari ikiye boliip cekirdeklerini gikarin. Cilekleri dérde béliin. Kayisilarin gekirdeklerini gikarip

dorde bdlin.
3. Soguyan siitlaglarin {izerlerine meyveleri karisik olarak pay ederek servis edin.
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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 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 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) 0 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 85¢g 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 2g

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 708 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 16 g 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 2g

Tariflerin her hakki Pakmaya'ya aittit, izinsiz kullanilamaz.



