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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 katilin, 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

Bayramlik Lezzetler

Softalardaki paylasinlar bayramin evlere getirdigi coskuyu ikiye katlar. Biz de sizler igin
bayram sofralarinizi daha da renklendirecek tatlar hazirladik. Keyifle denemeniz
ve sevdiklerinizle paylasmaniz dilegiyle. iyi bayramlat..

Afiyet olsun!




Lor Tatlist, Krema
Visne Sos &sliginde

15 adet

« 650 gr tatli lor peyniri

« 2 adet yumurta

« 3 gorha kasigt un (45 gr)

« ¥ paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« Y5 su hardag! krema, cirpimis

Serbet icin

« 2 su hardag: seker (400 gr)
+ 2 su hardagt su (500 ml)

« Yarum limonun suyu

Visne sosu igin

« 1 cay bardag! dondurulmus visne (50 gr)
« 3 corha kasi8! toz seker (30 gr)

« Y paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Hamura Sarut
Bezelyeli Bonfile

2 adet

« 2 su bardag: un (280 gr)

« % su bardag! + 1 parmak tlik su (140 ml)
« 3 gr Pakmaya Aktif Kuru Maya

« 1 gorha kasig! zeytinyag (10 ml)

« 1 adet yumurta sarisi

e Tuz

ici igin

« 1 su bardag! i¢ hezelye

« 600 gr honfile (biitiin parga)
« Zeytinyag!

« Tuz, karabiber

L ilk dnce serbeti hazirlayin. Su, seker ve limon suyunu bir tencerede 10-12 dakika kaynatin. Ocaktan alip sogumaya birakin. 1. Unu su, Pakmaya Aktif Kuru Maya, zeytinyag! ve bir tutam tuzla karisticip yogurun. Ustii ortiilii olarak 20 dakika mayalandirin.
. Lor peynirini yumurtalar, un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ile bir kaba alip iyice yogurun. Elde ettiginiz hamuru 15 parcaya 2.Bezelyeleri kaynar tuzlu suda 2 dakika haslayip siiziin. Rondodan gegirerek piire haline getitin.

béliip paralari yuvarlayin ve cam bir firin kabina dizin. 3.Bonfileyi 2 pargaya béliip pargalarin her yiiziini hafifce zeytinyaglanmis kizgin bir tavada mihdirleyin. Tuz ve karabiberle
3. Lor tatllarini 180°C firinda izerleri pembelesene kadar yaklasik 25 dakika pisirin. tatlandurin.

4. Firindan gikardiginiz sicak lor tatlilarinin Gizerine soguyan serbeti dokiin.

5. Vigne sosu igin hazirladiginiz tiim malzemeleri ufak bir tencerede kaynamaya koyun. Biraz koyulasana kadar birkag dakika
kaynatip atesten alin, sogumaya birakin.

N

4 Hamuru ikiye hollip merdane ile agin. Bezelye piiresini hamurlarin Gstiine pay edip yayin. Etleri hezelyenin {istline yerlestirin.
Hamuru etin etrafina paket seklinde sarin.

5.Ters gevirerek yagl kagit serili bir tepsiye yerlestirin. Ustiine girpilmis yumurta sarisi siirerek 180°C firinda 25-30 dakika pisirin.

o

. Tatllar serbeti cektikten sonra girpilmis krema ve visne sos esliginde servis edin.

¥ Pakmaya
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Kaytstlt Pudingli
kisilik
Kaday lf Tatlls l -6253 gr tel kadayif

2 adet

« 1 adet tavuk gdgsi, haslanmis

« % su bhardag\ piring (170 gr)

« 2 gorha kasigt dolmalik fistik, kavrulmus (20 gr)
« 1 gay hardag badem, kavrulmus (40 gr)

« 1 cay bardag! aycicek yag! (120 ml)
+ Y cay hardag! toz seker (50 gr)
« 1 cay bardag! findik, kavrulmus,

iri kiyimis (55 gr) « 2 gorha kasig! tereyagi (50 gr)
« 1 paket Pakmaya Vanilyali Puding « Tuz, karabiber, yenibahar
+ 600 ml siit

| - 8 adet kayisi, dogranmig Hamur igin

« 1,5 su bardag! un (200 gr)

« 1 gorha kasig! yogurt (15 gr)

« 2 adet yumurta

« 2 corha kasig! tereyagy, eritilmis (50 gr)
« % paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

Dist igin
Birkag adet kabuksuz badem

Cisuns:

1 Kadayiflari ufalayin. Aycicek yagini yapismaz tabanli genis bir tavada isitin. Kadayiflari ve toz sekeri ekleyip karistirarak 1. Haglanmus tavuk etini didikleyin.

pembeler;‘ene-kada[ ""‘Y”"_J"' Fmdlkl'a'm k?n§t_mp U-cak-tan alin S?gumaya buralan. o 2. Tereyagin! tencerede eritip kizdicin. Yikanmig pirinci ekleyip birkag dakika kavurun. Bir tutam tuz, karahiber ve yenibaharla
2 :rnl:g;yzl\!:;::ly alt Puding’ 600 ml sitle Uzerindek talimatlara gore hazirlayin. Ocaktan indirlp igine kayssilart karisirin. tatlandirin. 1 su bardag sicak su ekleyip piringler suyunu gekene kadar pisirin. Atesten alip bademleri, dolmalik fistiklar1 ve
3. Kadayiflarin yarisini kare seklindeki cam bir firin kabinin tabanina diizgiin sekilde yayin. Ustiine kayisili pudingi dékiip tepesini tavuklar kaistitp dinlenmeye birakn.

kalan kadayiflarla kaplayin. 3. Hamur igin; yumurtalart yogurt, tereyagt ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ile bir kapta karistirin. Unu azar azar ekleyip hafif
4. Buzdolabinda hir gece soguttuktan sonra servis edin. yumusak kivamda bir hamur elde edin.

4. Hamuru 2 pargaya hollip her birini merdane yardimi ile kalinca agin. Istya dayanikli orta boy kaplarinizi yaglayip duvarlarina
bademleri yapistirin ve hamurlart kaliplarin igine déseyin. Kaliplarin kenarlarindan hamurun tasmasina izin verin.

5. ilerini hazirladiginiz pilavla doldurup disari tasan hamur pargalariyla tabanlarini sikica kapatin. 180°C firinda hamur iyice

kizarana kadar 30-35 dakika pisirin. Kaliptan gikarip sicak olarak servis edin.

.-
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15 adet

« 5 gorba kasig! tereyagy, oda sicakliginda
yumusamis (125 gr)

« 2,5 su bardag! un (350 gr)

« 4 corba kasig! irmik (40 gr)

« 1 gay hardag: aycicek yagi (120 ml)

« 2 corba kasig! yogurt (50 gr)

« 1 yumurta

« % paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« % paket Pakmaya Sekerli Vanilin

e Tuz

« 1 su bardag! ceviz igi, iri ddviilmiis

Serbet icin

« 2 su bardag: seker (400 gr)
« 2 su bhardag su (500 ml)

« Birkag damla limon suyu

L ilk 8nce serheti hazirlayin. Su, seker ve limon suyunu bir tencerede 10-12 dakika kaynatin. Ocaktan alip sogumaya birakin.

2. Tereyagl, aycicek yagl, yogurt ve yumurtay! bir kapta karisturin. igine unu, irmigi, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu, bir tutam tuz ve
Pakmaya Sekerli Vanilin ekleyin. Piirlizsiiz bir hamur elde edene kadar yogurun.

3. Hamuru 15 pargaya béliip pargalar: yuvarlayin. Bir tel siizgecin iginde hamur pargalarin agin. iglerine biraz ceviz ekleyip
kenarlarin Ust Gste bindirerek ortada hirlestirin ve minciklayarak yapistirin.

4. Hazirladiginiz tathlari genis cam bir firin kabina yerlestirip 170°C'de kizarana kadar yaklastk 30 dakika pisirin.
5. Furindan gikan sicak tatlilar dizerine sogutulmus serbeti dokiin. Tatlilariniz serbeti gektikten sonra servis edin.

@ Pakmaya

Patlicanlt Kiymali

Mini Pideler

10 adet

Hamur igin

« 2 su bardag: un (280 gr)

« 5 gr Pakmaya Aktif Kuru Maya
« % su bardag! 1lik su (200 ml)
- Tuz

« 1 adet yumurta sarisi

Ustil igin

« 150 gr kiyma

« 1 adet patlican, ufak kiip dogranmis

« 2 adet arpactk sogan, ince dogranmis
« 1 kiiglik domates, rendelenmis

« Zeytinyag!

« Tuz, karabiber

1. Un, Pakmaya Aktif Kuru Hamur Mayasl, 1lik su ve bir tutam tuzu bir kapta karistirip yogurun. Kivamini un ya da su ekleyerek

ayarlayabilirsiniz. Ustiinii bir bezle értiip 30 dakika mayalandirin.

2. Bir tavada 2 kasik zeytinyagini isitip patlicanlart kavurun. Kiymay! ve soganlart da ekleyip et pisene kadar birkag dakika daha pisirin.

Uzerine domates rendesini de ilave edip 2 dakika daha pisirdikten sonra atesten alin.

3. Mayalanan hamuru 10 pargaya béliip yuvarlayin. Ustlerini yeniden bezle érterek 15 dakika daha dinlendirin. Unlanmis tezgahta

hamurlart merdane ile ince oval sekilde agtn. Yagh kagit serili firin tepsisine dizin.

4 Hamurlarin kenarlarindan I'er cm bosluk birakin ve patlicanl: karigimi hamutlarin iistiine paylastirin. Kenarlarint ice dogru katlayip
uglarint yapistirin, Hamularin dstiine girpilmis yumurta sarist siiciin. Onceden 1sitilmig 190°C firinda 15-20 dakika pisitip servis edin.

¥ Pakmaya
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' Malzemeler:
Pastirmali Patatesli D! lzenelec
. i [ _ , 8 kisilik
TEpSl BOregl [ 4 « 2 su bardag! + & corba kasig1 un (320 gr)
. o ST ¥ « % su hardagl + 1 parmak 1lik siit (140 ml)
i ‘W Fhow ‘5 - - 2 corha kasig! aycicek yagt (30 ml)
b g * ! : » 2 orha kasig! yogurt (50 gr)
v N " .12 gr Pakmaya Yas Maya
« 1 cay kasigl toz seker
« 1 gay kasigl tuz
« 1 adet yumurta
- 1 adet yumurta sarisl
« 2 corba kasig! tereyagy, eritilmis (50 gr)
- Gorek otu, keten tohumu

igi igin

« 150 gr cemensiz pastirma, ufak pargalara
holinmis

« 2 biiyiik patates, haslanmis

« Zeytinyagt

« Tuz, toz kirmizibiber

1. Pakmaya Yas Maya ve toz sekeri 1lik siitle karistirip 15 dakika bekletin.

2. Unu hir kaba alip ortasint agin. Tuzu, yogurdu, aygicek yaginy, 1 adet yumurtay! ve mayay: ekleyip karistirin. Plirlizsiiz bir
hamur yogurun. Hamurun kivamint ayarlamak igin un ya da su ekleyebilirsiniz. Hamurunuzu Gstii bezle ortiilii olarak 30 dakika
mayalandurin.

3. Patatesleri soyup ezici ile ezin ve bilylik bir karistirma kabina alin. 1 gay kasigl tuz, 1 tatl kasigi toz kirmizibiber, 3-4 gorba
kasi81 zeytinyag! ve pastirmalart ekleyip karistirin.

4 Mayalanan hamuru merdane ile dikddrtgen seklinde agin. Harct hamurun ortasina yerlestirip rulo seklinde sarin. Hamurun 2
ucunu birlestirip cember olugturun ve yagl kagit serili firin tepsisine yerlestirin. Uzerine girpilmis yumurta sarist siiriip gorek
otu ve keten tohumu serpistirin, higakla kesikler atin.

5. 180°C firinda 35-40 dakika pisirin. Soguduktan sonra dilimleyerek servis edin.

@ Pakmaya Eﬁ -

Peynitli Ispanaklt

« 1+7/, su bardagt un (240 gr)

«?/, su bardagi ilik su (170 ml)

« 2 corha kasig! zeytinyagl (20 ml)

« Y cay kasigl tuz

« % paket Pakmaya Instant Kuru Maya
« 1 adet yumurta sarisi

« Susam, hashas

ici igin

« 250 gr 1spanak, ince dogranmis

« 1 kiiglik sogan, ince yemeklik dogranmis

« 1 su bardag! taze kasar peyniri rendesi (100 gr)
« Zeytinyagl

« Tuz, karahiber

1 Unu Pakmaya Instant Kuru Maya, ilik su, zeytinyag! ve tuz ile birlikte bir yogurma kabinda karigtirin. Kivamini 1lik su ya da un
ekleyerek ayarlayabilirsiniz.

2. Karisimi yogurup piiclizsiiz ve homojen bir hamur elde edin. 3'e béliip beze haline getirin ve iizerlerini drterek yarim saat

mayalanmaya birakin.

3. 2 kasik zeytinyagint bir tavada isitin, soganlari ekleyip 1 dakika kavurduktan sonra ispanaklart ilave edin. Birkag dakika karistirarak

kavurun, tuz ve karahiberle tatlandirip kasar peyniri rendesini ekleyerek karistirin.

4. Dinlenen hamutlart unlu tezgahta merdane ile miimkiin oldugunca ince ve kare sekline yakin bir sekilde agtn. Ispanakli harct

hamurlarin ortasina pay edip zarf seklinde kapatip birlesme noktalarini yapistirin.
5. Ters gevirip yagli kagit serili firin tepsisine yerlestirin. Ustiine cirpilmis yumurta sarisi siiriip susam ve hashas serpistirin.
6. 180°C firinda Ustii pembelesene kadar 20-25 dakika pisitin.

é.:j) Pakmaya



Antep Fistiklt Sekerp
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8 kisilik

« 250 gr margarin, oda sicaklifinda yumusamis
« 3 su bardag: un (420 gr)

« 1 gay hardagi Pakmaya Pudra Sekeri (50 gr)
« 4 corba kasig! irmik (40 gr)

« 2 yumurta

« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« Kabuksuz Antep fistig1

Serbet icin

« 2 su bardag: seker (400 gr)
« 2 su bardag su (500 ml)

« Birkag damla limon suyu

8 kisilik

« 2 su bardag! irmik (350 gr)

« 1,5 su bardagt un (200 gr)

« 1 su bardag! yogurt (200 gr)

« 1 su bardag! toz seker (200 gr)

« % paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« % paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« Kabuksuz yer fistig1

Serbet icin

« 2 su bardag: seker (400 gr)
« 2 su bhardag su (500 ml)

« Birkag damla limon suyu

L ilk 8nce serbeti hazirlayin. Su, seker ve limon suyunu bir tencerede 10-12 dakika kaynatin. Ocaktan alip sogumaya birakin. L ilk 8nce serbeti hazirlayin. Su, seker ve limon suyunu bir tencerede 10-12 dakika kaynatin. Ocaktan alip sogumaya hirakin.

2. Margarin, Pakmaya Pudra $ekeri, irmik, yumurta, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Sekerli Vanilini bir kaba alin. Unu azar 2. Yogurdu ve toz sekeri karistirin. Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu, Pakmaya Sekerli Vanilin'i, irmigi ve unu da ekleyip karistirin.
azar ilave ederek malzemelere yedirin. Yumusak ele yapigmayan hir hamur elde ettiginizde unu eklemeyi hirakin. 3. Cam bir furin kabini yaglayip karisimi kaba bosaltin. Uzerine aralikli olarak ve siralar halinde yer fistiklarini dizin.
3. Hamurdan ceviz biiyiikligiinde pargalar koparip kurabiye gibi yuvarlayin ve yagl kagit serili firin tepsisine dizin. Uzerlerine birer adet 4. Onceden 1sinmis 180°C firinda iizeri iyice kizarana kadar yaklagik 40-45 dakika pisirin.

Antep fistig1 yerlestirin.
4. Onceden 1sitilmis 180°C firinda iizerleri kizarana kadar yaklasik 15-20 dakika pisirin.
5. Firindan gikardiginiz sicak sekerparelerin lizerine soguyan serheti dékiin. Sekerpareler serbeti cektikten sonra servis edin.

5. Tatly: firindan alip sicakken dilimleyin ve serheti iizerine gezdirin. Birkag saat dinlendirip servis edin.

* Pakcmaya

Pudra $ekeri

é'g Pakmaya é.S 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 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.
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