Kahvaltilik
Tarifler




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

Kahvaltiik Tarifler

Kahvalty, iple cekilen hafta sonunun arkadaslarla ya da aileyle paylasilan en gézde 6giindi.
Bu dzel Ggiinii birkag farklt dokunusla renklendirmeye ne dersiniz? Hem damaklarinizt

hem de gézlerinizi mutlu edecek kahvaltilik tarifleri sizler igin hazirladik.

gKeyifle denemeniz ve sevdiklerinizle paylasmaniz dilegiyle...

Afiyet olsun!




Sucuklu Muffin

10 adet

+ 1 % su bardag! un (250 gr)

« % su bardag! 1lik su (180 ml)

« 1 corba kasi81 zeytinyagt (10 ml)

« 1 tath kasig! seker

« Y5 cay kasigl tuz

« ¥ paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi
« 6 dilim sucuk, ufak kiip dogranmis

« 2 corba kasig! tanelenmis misie

« 2 orha kasigl dilimlenmis siyah zeytin
« 150 gr taze kasar peyniri, rendelenmis

6 kisilik

« 1 su bardag! heyaz un (140 gr)

« 1 su bardagindan 1 parmak az kepekli un (120 gr)
« % su bardag! 1lik su (190 ml)

« 1 gorha kasig! zeytinyag (10 ml)

« 1 tath kasig1 seker

« % cay kasigl tuz

« % paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi

« 3 gorha kasigl kabak gekirdegi ici (30 gr)

1 Unu Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasl, 1lik su, zeytinyagl, seker ve tuz ile birlikte bir yogurma kabinda karistirin. Kivami fazla 1 Unu Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasl, 1lik su, zeytinyagi ve tuz ile bitlikte bir yogurma kabinda karisticin. Kivamint biraz daha
yumusak ya da sert olursa biraz daha ik su ya da un ekleyerek ayarlayabilirsiniz.

1lik su ya da un ekleyerek ayarlayabilirsiniz.

2. Karisimi yogurup piiriizsiiz bir hamur haline getirin. Peynitleri, sucuklari, misirlart ve zeytinleri de ekleyip malzemelerin hamura

iyice karismasint <aglayin 2. Karisimt yogurup piiclizsiiz ve homojen bir hamur elde edin. Birkag adet kabak gekirdegini kenara ayirip kalanlari hamura

3. Hamurun Gstlind 1slak bir bezle drtiip yarim saat dinlenditin. karisturarak yogurmaya tflevam edin . N ‘

4. Muffin kalibinizt yaglayin. Dinlenen hamuru 10 esit parcaya bélip pargalart yuvarlayin ve muffin kalibinizin gézlerine doldurun. 3.Hamurun gstunu 1slak bir bezle rthuP 1 saat dmle.n‘dmn ve unlanmis tezgaha alip yuvarlayin. Keten ve unlanmig bir bezle kaplanmig
5. 180 °C firinda kontrollii olarak 20-25 dakika pisirin. llidiktan sonza servis edin. yuvarlak bir sepete hamuru ters gevirerek yerlestirin ve yarim saat daha mayalandurin.

4, Mayalanan hamuru yagl kagit serili firin tepsisine alin. Uzerine ayirdiginiz kabak gekirdeklerini yerlestirin.

5. 200°C firinda 15 dakika pisirdikten sonra firinin 1sisint 170°C'ye diisiirerek 25 dakika daha pisirin. Ekmeginiz piserken firinin igine
i¢i su dolu 1stya dayanikli bir kap yerlestirin.
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Muzlu Cilekli Pancake .

10 adet

« 1+ % su bardag! un (250 gr)

« 2 su bhardagindan 1 parmak az siit (420 ml)
+ Y cay hardag! toz seker (50 gr)

« 2 corba kasig! tereyagy, eritilmis (50 gr)
« 2 adet yumurta, girpimis

« 8 gr Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 5 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« Y cay kasigl tuz

+ 2 adet muz, dilimlenmis

« 15 adet gilek, ddrde bdliinmiis

« Kavrulmus findik, kabaca dogranmis

- Bal

6 kisilik

« 2 corba kasig! dilimlenmis siyah zeytin (30 gr)
« 5 adet kuru domates, kiip dogranmis (50 gr)
« 1 su bardag! lor (100 gr)

« 1 gorha kasig1 corek otu

« 1 gorha kasigt kekik

« 1+ 3/4 su bardag! un (250 gr)

« 2 adet yumurta

« % su bhardag! siit (150 ml)

« 2/3 su bardag! zeytinyagt (100 ml)

« % paket Pakmaya Kabartma Tozu

- Tuz

1 Un, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu, toz seker, Pakmaya Sekerli Vanilin ve tuzu bir kapta karistirin. 1. Yumurta, zeytinyag! ve siitii bir kapta girparak karistirin.
2. Yumurtalar st ve eritilmis tereyagi ile birlikte baska bir kapta kanistirin ve unlu karisima ekleyip gurpin. 2. Unu ve Pakmaya Hamur Kabartma tozunu ekleyip karistirin. Kivami yumusak gelirse hiraz daha un ekleyerek ayarlayahilirsiniz.
3. Yapismaz tahanli orta boy bir tavay! 1sitip tereyagl ile hafifge yaglayin. Pancake harcinizdan ufak bir kepge alip tavaya bosaltin. 3. Kuru domatesleri, zeytinleri, lor peynirini, kekii ve gérek otunu da ekleyip Karisturin.
4. 2 dakika pisirdikten sonra spatula yardimiyla diger yiiziinii gevirin. 2 dakika daha pisirip tavadan alin. Tiim pancake’leri ayni . . L
sekilde pisirin, her seferinde tavaniz1 hafifce yaglaymn. 4. Baton kek kalibinizi yaglayip karisimi kaliba bosaltin. 170°C firinda yaklasik 30 dakika pisirin.
5. Pancake'leri hir tabaga Ust iiste dizip Gstlerine cilekleri ve muzlari yerlestirin. Findik pargalarini serpistirip bal gezdirerek
servis edin.
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Keten Tohumlu Kayist §
12 adet [ 6 adet
« 2 su hardagi+2 gorba kasigt un (300 gr) MarmEIatll Kurablye « 5 gorba kasig! tereyag (125 gr)
« 1 adet yumurta « 4 corba kasig! toz seker (60 gr)
« 1 adet yumurta sarist { « 4 corba kasi81 esmer seker (60 gr)
« 1 gay bardag! yogurt « 1 su bardag! un (140 gr)
« 2/3 gay bardag! zeytinyag! (80 ml) « 1 gorha kasigt nisasta (10 gr)
« 120 gr az yagh beyaz peynir, rendelenmis « 1,5 gorba kasig! keten tohumu (15 gr)
« % paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu « % paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« % demet dereotu, ince kiylmis « 1 adet yumurta
« 70 gr kabak, rendelenmis « % paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« Gorek otu
- Tuz
1 Yumurtay! zeytinyag! ve yogurtla bir kapta girparak karistirin. 1. Tereyagl, esmer seker ve toz sekeri mikserle cirpin. Yumurtay: ekleyip cirpmayl siicdiriin.
2. Un, Pakmaya Hamur Kahartma tozu ve bir tutam tuz ekleyip ele yapismayan piiriizsiiz bir hamur elde edin. 2. Un, keten tohumu, Pakmaya Sekerli Vanillin ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozunu ekleyip karisticin.
3. Rendelenmis kabaklarin suyunu iyice sikip hamura ekleyin. Beyaz peynir ve dereotunu da ilave edip malzemeleri hamura karistirin. 3. Karisimi bir sikma posetine doldurup ceviz bilyikligiinde pargalar halinde yagh kagit serili tepsiye dizin.
4. Kwami fazla yumusak olursa biraz daha un ekleyerek toparlayabilirsiniz. Hamurdan cevizden biraz bilyiik parcalar koparip 4.180°C firinda 15-20 dakika pisirip souduktan sonra servis edin
yuvarlayin. Uzerlerine avucunuzla bastirarak hamur pargalarini yassilastirin. Ikiye katlayip yarim ay sekli verin ve kenarlarini

yapistirin,

5. Pogacalarinizi yagl kagit serili bir firin tepsisine dizin. Uzerlerine firca ile cirpilmis yumurta sarist siiriip gorek otu serpistirerek
170°C firinda pembelesene kadar yaklasik 25-30 dakika pisirin.
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Ceri Domatesli Kegi Fistik £zmeli
Peynicli Kis '

4 adet

+ 1+ % su bardagt un (250 gr)

« 125 gr soguk tereyagl, parcalara héliinmiis
+ !/, su bardagi soguk su (80 ml)

« 2 gr Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 adet yumurta saris, ¢irpimis

« Tuz

. 40 Adet:

Kurablye « 250 gr tereyagy, oda sicaklifinda yumusamis
« 4 corba kasigl fistik ezmesi (100 gr)

« 2,5 su bardag! un (350 gr)

« 1,5 bardak yulaf (130 gr)

« 1/2 su bardag: damla gikolata (30 gr)

« 4 corba kasigl Pakmaya Pudra Sekeri (80 gr)

Dolgusu igin

+ 2 adet yumurta

+ 200 gr kegi peyniri, rendelenmis
+ 100 ml krema

L Unu 2 cay kasig! tuz, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve tereyag! ile rondodan gecirerek kum tanecikleri haline getirin. 1. Tiim malzemeleri yogurma kabinda karistirip yogurun.

2. Suyu da ekleyip rondoyu tekrar galigtirin. Karisimi streg filme sarip Ustiine bastirarak hamur haline getirin. 2. Hamurunuzu buzdolabinda 20 dakika dinlendirdikten sonra kasikla pargalar koparip yagl kagit serili tepsiye yerlestirin. Uzerlerine
3. Hamuru 4 pargaya béliip her hirini 2 parga yagl kagit arasinda merdane ile agarak inceltin ve ufak tart kaliplarinizi agtiginiz bir su bardaginin tabani ile bastirarak kurabiyeleri yassilastirin.

hamurlarla kaplayin. 3.170°C firinda yaklasik 20 dakika izerleri pembelesinceye kadar pisirin.

Ustiine gatalla delikler agip buzdolabinda 15 dakika dinlendirin.

Tart hamurunun Gstiine bir parga yagl kagit ortlip agiclik yapmast igin bakliyatlar yerlestirin.

170°C firinda kenatlari pembelesene kadar yaklasik 20 dakika pisirdikten sonra tstiindeki bakliyatlar: alin.

Yumurtalari krema ile cirpip peynitle karistirin ve tartlarin igine doldurun.

. Tekrar firina siiriip Ustli pembelesene kadar yaklasik 15 dakika daha pisirin. Soguduktan sonra servis edin.

© N oo
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Findkli Gikolatal Bazlama Ekmek ile

. . — 20 Adet L . . 6 adet

Blsca ttl « 2 adet yumurta Peynlrll DamatESll SandVlg « 1,5 su bardagindan 1 parmak az un (200 gr)
« 1 gay hardag! toz seker (100 gr) « 10 gr Pakmaya Yas Maya

« 1+ % su hardagt un (250 gr) « 1 su bardag! ilik su (250 ml)

« % paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu « 1 tath kasig! toz seker

« % cay bardag! kavrulmus findik (25 gr) « Tuz

« % cay bardag: damla cikolata (25 gr) « Beyaz peynir, dilimlenmis

« Geri domates, dilimlenmis

« Feslegen yapraklari

1. Yumurtalari toz sekerle girpin. Unu ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozunu eleyerek karisima ekleyin. Findiklari ve damla gikolatalar da 1. Pakmaya Yas Maya'yi ik su ve sekerle hir kasede karistirip 15 dakika bekletin.
ilave edip karistirarak yumugak bir hamur haline getirin. 2. Unu yogurma kabina alip dstiine tuz serpistirin, ortasini agin. Mayay! ekleyip karistirin. Piiriizsiiz bir hamur elde edene kadar
2. Hamuru unlanmis tezgaha alip rulo sekli verin. Yagh kagut serili firin tepsisine aktarip iistline hafifge bastirarak yassilastirin. yogurun.

180°C firinda iistii pembelesene kadar yaklagik 30 dakika pisirip firindan gikarin. 3. Hamuru 3'e béliip yuvarlayin ve unlanmis bir keten bez (izerine aralikli olarak yerlestirerek 30 dakika dinlendirin.
3. Kesme tahtasina alip 30 dakika dinlendirin. Daha sonra 1 cm kalinliginda dilimlere béliip dilimleri tepsiye dizerek tekrar firina siriin. 4. Hamurlarin Gizerlerine un serpistirin ve bezin iizerinde merdane ile 1 parmak kalinliginda agin.
Fuinin sicakligini 160°C'ye diigiiriip 15 dakika daha pisicin. Soguduktan sonra servis edin. 5. 15 dakika daha dinlendirdikten sonra orta hoy yapismaz tabanli sicak bir tavaya ekmeklerden hirini alin. Orta ateste 2 dakika pisirip
diger yiiziini cevirin. Birkag kez ters yiiz ederek ekmeginizi pisirin. Kalan hamurlari da ayni sekilde pisirip bazlamalarinizt hazirlayin.

6. Bazlamalar1 ikiye hélip iclerine beyaz peynir dilimleri, feslegen yapraklari ve geri domates dilimleri yerlestirerek sandvig haline
getirin.
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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.
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