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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 katiin, 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

Bursa’nin
Tathi - Tuzlu Lezzetlerl

Bursa mutfaginin geleneksel lezzetlerini ufak dokunuslarla yeniden
yorumladik, klastk malzemeletle taze fikirler yarattik. Damla sakizint

stit helvasina kattik, cantigt ispanaklt yaptik, Kemalpasa tatlisint gilekle
renklendiricken Bursa lokumuna sticpriz aromalar gizledik. Gelenekselle
modernt bulusturan birbitinden lezzetli 10 tarifi sizler igin haziladik.
Keyifle denemeniz, sevdiklerinizle paylasmaniz dilegiyle...

Afiyet olsun!




Damla Sakuzlt Siit Helvast Kremalt ve Cilekl e
« 1 paket Kemalpasa tatlist ar

o o « Tereyag! (130 gr)
4 leIIlk « 2,5 su bardag siit (500 ml) Kemalpasa Tatlls, « 5 su bardag! toz seker (1 kg)
« % su bardagt un (70 gr) .. « 5 su bardag! su (1,25 It)

4 - - 2 gay hardag toz seker (200 gr) 8 kl§lllk « 1 paket Pakmaya Krem Santi (sade) (75 gr)
« 3 adet damla sakizi, doviilmiis « 200 ml soguk siit (3/4 su bardagi)
« % paket Pakmaya Sekerli Vanilin - 100 gr labne peyniri (1 gay bardag)
« 7 adet gilek, dorde bolinmis
Ustii igin:
2 corba kasigl kavrulmus findik, ince kiyilmis.

1 Siti damla sakizlaryla birlikte tencereye koyup ocaga alin. 1 Sekeri ve suyu tencereye alip kaynamaya koyun.

2. Baska bir tencerede 100 gr tereyagini eritip unu ilave edin. Birkag dakika karistirarak kavurup pembelestirin. 2. Seker ¢oziildiikten sonra Kemalpasa tatlilarini serbetin igine alin. Ara sira kevgitle iizerlerine hastirip tatlilarin

3. Damla sakizli sicak siitli kavrulmus una ekleyip topaklanmamast igin hizlica karigtirin. serbetin igine batmasini saglayarak 15-20 dakika kaynatin.
Karisim muhallebi kivamina gelince ocaktan alin. 3. Ocag! kapatip tathlari serbetin icinde sogumaya hirakin.

4. igine 150 gr toz seker ile Pakmaya Sekerli Vanilin'i ekleyip karisticin. 4. Soguk siitli girpma kabina alip Gistline Pakmaya Krem Santi'yi ekleyin. Mikser ile 6nce diisiik sonra hizli devirde cirpin.

5. Sit helvanizi firin kabina bosaltin. Kalan tereyagint ufak parcalara héliip kalan toz sekerle bitlikte 5. igine labne peynirini ekleyip girpmay siirdiiriin. Peynicli krem santiyi bir krema sikma posetine doldurun.
Tuhallebinizin Ustiine serpistirin. 6. Kemalpasa tatlilarini serbetten gikarip tabaklara yerlestirin. Ustlerine hazirladiginiz peynicli krem santiden sikip

6. Onceden 1sitilmis 190°C firinda Gistii kizarana kadar siit helvanizi pisitin. cilek pargalari yerlestirerek servis edin.

7. Fuindan gikarip dstiine kavrulmus findik serpistirerek hemen servis edin.
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Kestane jekerli Kestane Sekerli

. + 250 gr un (1 % su bardagy) " « 200 gr potibor biskiivi (1 paket)
clkalatal[ Tart « 125 gr soguk tereyady, kiiplere héliinmis Mazalk Pasta « 50 gr tereyagi
.o, « 40 gr Pakmaya Pudra Sekeri (1/4 su bardag:) ... « 20 gr Pakmaya Kakao (2 gorba kasigl)

8 kl;lllk « 80 ml so8uk su (1/3 su bardag) 5 kl;lllk « 50 gr toz seker (1/2 cay bardagt)
- Bir tutam tuz « 110 ml siit (1/2 su bardagi)
« 200 ml taze krema (1 kiiglik kutu) « 30 gr kavrulmus findik, ixi parcalanmig
+ 200 gr hitter kuvertiir gikolata, - 150 gr kestane sekeri (7-8 adet)

ufak pargalara hdlinmis
« 3-4 adet kestane sekeri Ustil igin:
« 100 ml taze krema (1/2 paket)
- 150 gr hitter kuvertiir gikolata, ufalanmis
« 1 corba kasig! kavrulmus file findik
- 1 adet kestane sekeri, dilimlenmis

preegyd

1 Unu tuz ve Pakmaya Pudra Sekeri ile bitlikte rondodan gegirerek karistirin. 1. Tereyaguni eritip bir karistirma kabina alin.

2. Tereyagini ekleyip aralikli olarak rondoyu galistirarak karisimi kum tanecikleri haline getirin. 2. Sekeri ilave edip karistirin.

3. Suyu da ekleyip rondoyu tekrar kisa siireli galistirin. Karisimi streg filme sarip Gstline bastirarak hamur haline getitin. 3. Siitii ve Pakmaya Kakao'yu da ekleyip homojen bir karisim haline getirin.

&4, 2 parga yagh kagit arasina aldiginiz hamuru merdane ile agip 25 cm gapindaki tart kalibinizin seklini alacak sekilde yerlestirin. 4. Potibor biskivilerinizi ufalayarak karisima ilave edin.

5. Ustiine gatalla delikler agip buzdolabinda 15 dakika dinlenmeye hirakin. 5. Kavrulmus findiklarla kestaneleri de ekleyip karistirin.

6. Diger yanda kremay! bir tencereye alip isitin. 6. 16 cm capindaki kelepceli kek kalibinizin igini streg filmle kaplayip hazirladiginiz karisimi kaliba bosaltin.
7. Kaynama noktasina gelince atesten alip igine cikolatay: ekleyin ve karistirin. Hazirladiginiz ganaji krema sikma posetine doldurun. 7. Bir kasigin tersiyle bastirarak karisimin kalibin seklini almasint ve istiiniin diizlegsmesini saglayin.

8. Soguyan tart hamurunun Gstiine bir parga yagli kagit ortiip aguclik yapmasi igin bakliyatlar yerlestirin. Buzlukta birkag saat beklemeye hirakin.

9, 170°C firinda kenarlari pembelesene kadar yaklasik 20 dakika pisirdikten sonra iistiindeki bakliyatlari alin. 8. Kremay1 tencereye alip kaynama noktasina gelene kadar isitin.

10. Tekrar firina siiriip ig kismi pembelegene kadar yaklasik 15 dakika daha pisirin. Firindan gikarip sogumaya birakin. 9. Ocaktan alip igine cikolatalari ekleyin ve homojen hale gelene kadar karistirin.

11 Soguyan tart hamurunun igini 1k ganajla doldurup iistiinii kestane sekerleriyle siisleyin. 10. E&uzlukta donan mozaik pastayi kaliptan gikarip bir tahaga alin.

12. Buzdolabinda 1 saat soguttuktan sonra servis edin. 11. Ustiine hazirladiginiz gikolata sosunu dékiip file findik serpistirin. Kestane sekerleriyle siisleyerek servis edin.
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Kavrulmus Antep Ispanaklt .

« 1 kiiglik yumurta « 1 % su bardagi un (250 gr)

Flstlkll Tahanll Plde « % su bardagi 1lik siit (125 ml) Peynlrll Can tlk « 1/3 su bardag: su (80 ml)
« Y% su hardag! aycigek yag: (120 ml) « Y% cay bardagi 1lik siit (60 ml)
« % paket Pakmaya Instant Maya 8 adet ) 3 « 2 gorha kasig! aygicek yagi (30 ml)
« 1 corha kasig! toz seker (15 gr) « 12 gr Pakmaya Yas Maya
« 1 cay kasig! tuz « 1 cay kasigl toz seker
« 250 gr un (1 % su bardagy) « 1 gay kasigl! tuz

Ustii igin:

« 150 gr tahin (1,5 gay bardag)

« 45 gr seker (3 gorba kasi81)

« 1 adet yumurta sarisi

« 20 gr kavrulmus Antep fistig1 ici

Ustii igin:

« 250 gr 1spanak

« 100 gr kasar peyniri, rendelenmis

« 1 kiiglik sogan, ince yemeklik dogranmis
« 2 gorba kasig! zeytinyagi (30 ml)

« 1 adet yumurta sarisi

« Tuz, karahiber, kimyon

L Siit, aygicek yagi ve yumurtay! bir karistirma kabinda karistirin. 1. Mayay! sekerle hirlikte siitiin iginde eritip bir karistirma kabina alin.
2. Uzerine unu, Pakmaya Instant Maya'ys, sekeri ve tuzu ekleyip karistirin. 2. icine suyu ve aygicek yagini ilave edip karistirin.
3. Tezgaha alip piiriizsiiz ve homojen bir hamur elde edene kadar yogurun. 3. Unu ve tuzu da ekleyip karigtirarak hamur haline getirin.
4, Ustiind nemli bir bezle drterek 30 dakika mayalandurin. 4. Hamuru tezgaha alip piiriizsiiz ve homojen bir hamur elde edene kadar yogurun.
5. Mayalanan hamuru 8 esit pargaya béliin. Parcalar yuvarlayip kenarlari yiiksek ortast gukur olacak sekilde 5. Ustiinii nemli bir bezle rtiip yarim saat mayalandurin.
elinizle agin ve hamurlari yagli kagit serili firin tepsinize dizin. 6. Diger yanda ig harcini hazirlayin. Ispanaklari tuzlu kaynar suda 2 dakika bekletip gikarin ve suyunu sikarak
6. Tahinle sekeri karistirip hamurlarin ortalarindaki gukurlara paylastirin. stizdiikten sonra ince kuyin.
7. Ustlerine kavrulmus Antep fistig1 serpistirin, kenarlarina firga ile gurpilmis yumurta siiciin. 7. Soganlarl zeytinyag! ile tavaya alip 2 dakika soteleyin.
8. 180°C firinda Uzerleri kizarincaya kadar 25-30 dakika pisirin. Ilik servis edin. 8. Ispanaklart bir tutam tuz, karabiber ve kimyonla birlikte tavaya alin. Karistirarak birkag dakika pisirip ocaktan alin.

9. Mayalanan hamuru 8 esit parcaya haliin.
10. Pargalarin her birini tezgah Uizerinde yuvarlayip ortalari gukur kalacak sekilde elinizle agin.
11. Hamurlarinizi yagh kagut serili firin tepsisine yerlestirin.

12. Ortalarindaki gukur kisma hazirladiginiz 1spanakli harci pay edin, Gistline kasar peyniri serpistirin
ve hamurun kenarlarina bir firga ile cirpilmis yumurta siiciin.

13.180°C firinda hamur pembelesene kadar yaklagtk 20-25 dakika pisitin. Sicak servis edin.
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Seftalili Muffin ]

« Tereyagl, oda sicakliginda yumusamis (50 gr)

8 adet « ¥ su bardag toz seker (100 gr) Vanllyall Kup « 3 su bardag! siit (750 ml)
« 1 adet yumurta, gipilmis . « 3 orta boy seftali, kiip dogranmis
« % su hardagt siit (60 ml) 4 kl$lllk « 2 gorha kasig! toz seker (30 gr)
« 1 su bardag! un (140 gr) « Y% cay hardagi su (60 ml)
« 1/3 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (3 gr) « Hindistan cevizi
« 2 kiigiik seftali, kiip dogranmis
« % paket Pakmaya Sekerli Vanilin (5 gr)
« Bir tutam tuz

Seftalili

« 1 paket Pakmaya Vanilyali Puding

Bir karigtirma kabinda tereyagl ve sekeri girparak karistirin.
. Uzerine yumurtay! ve siitii ekleyip tekrar karistirin, renkleri dénene ve hafifge yumusayana kadar birkag dakika pisirip atesten alin.
. Baska bir kapta unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu, Pakmaya Sekerli Vanilin'i ve tuzu karistirin.

. Kuru karnigimi sivi karigima ekleyip homojen hale gelene kadar karistirin.

. Seftalileri hafifce unlayip kek karisimina ekleyin.

. Elde ettiginiz karisimi muffin kaliplarina bosaltin. 180°C firinda kontrollii olarak yaklasik 30 dakika pisirin.

—

. Toz sekeri su ile birlikte ufak bir tavaya alip ocaga koyun. Seker ¢oziildiikten sonra seftalileri ekleyip

. Siitii ve Pakmaya Vanilyal: Puding’i bir tencereye alip ocaga koyun.
. Tel qurpict ile karistirarak koyulasana kadar pisirin. Kaynama noktasina gelince atesten alin.
. Kup kaplarinizin dibine birkag adet seftali yerlestirip {istlerine Pakmaya Vanilyal: Puding ekleyin.

. Buzdolabinda 10 dakika soguttuktan sonra seftalilerin kalanlarini pudinglerin Gstlerine pay edin.
Kalan pudingi de kuplara pay edip tatlinizt sogumaya birakin.

. Soguduktan sonra dstiine Hindistan cevizi serpistirerek servis edin.

oo~ W N
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Begendili Pideli Kdfte

4 kisilik

o ~N oo~ w

« 300 gr koftelik kiyma

« 2 dilim bayat ekmek igi, suda islatilmis

« % cay kasig1 Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 tath kasig1 kimyon

« 1 gay kasig! karabiber

« 4 adet tirnakli pide

« 3 gorha kasig! tereyagl (90 gr)

« 3 adet patlican, kézlenmis, kabuklar1 soyulmus
« 1,5 gorba kasigt un (15 gr)

« 1 su bardag! siit (250 ml)

« 3 adet olgun domates, rendelenmis

« 2 corba kasig! zeytinyag! (20 ml)

« 2 adet yesilbiber

- Tuz

Suda 1slatimig ekmek iclerinin suyunu sikip karigtirma kabina alin. Kiymayl, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu,
kimyonu, karabiberi ve 1 gay kasig! tuzu ekleyip kéfteyi yogurun.

. Kofte harcinizdan cevizden biraz kiiglik pargalar koparip yuvarlayin ve iizerlerine bastirarak yassilastirin.

Koftelerinizi buzdolabinda dinlendirin.

. Begendi igin, 2 gorba kasig! tereyagini tencerede eritin. Unu ekleyip karistirarak birkag dakika kavurun.

. Karistirmays siirdiiriicken azar azar siiti ilave edip besamel sos kivamina getirin.

. Kozlenmis patlicanlariniz kiyip hesamel sosunuza karistirin. Ocaktan alip sicak kalmast igin kapagini kapatin.

. Zeytinyag! ile rendelenmis domatesleri bir tavaya alin. Bir tutam tuz ilave ederek birkag dakika pisirip sos haline getirin.
. Dinlenen kofteleri 1zgara tavada arkall onli pisirin. Yesilbiberlerinizi de tavada pisirerek kdzleyin.

. 1 gorha kasig! tereyagini tirnakli pidelerinizin Gstiine siiclip pideleri firininizin 1zgara modunda 10 dakika pisirin.

Firindan gikardiginiz pideleri ufak baklava dilimleri seklinde kesip tabaklara yerlestirin.

. Ustlerine begendiyi ve kfteleri pay edin. Domates sos gezdirip yarim parga kizlenmis biberle siisleyerek servis edin.

@ Pakmaya

Hamur icin:

« 2,5 su bardag: un (350 gr)

« 1/2 su bardag! 1lik siit (125 ml)

« 1/2 su bardag! 1lik su (125 ml)

« 1 gorba kasigt Pakmaya Aktif Kuru
Hamur Mayasi (10 gr)

« 3/4 gay bardag! aycicek yag! (30 ml)

« 1 tath kasig! toz seker (5 gr)

e Tuz

Zencefilli Mahlepli

Bursa Lokumu
8 kisilik

ici igin:

« 50 gr ceviz igi, doviilmis

« 4 corba kasig! toz seker (80 gr)
« 1 cay kasig! targin

« 1 gay kasig! zencefil

- 1 cay kasigt mahlep

Ustii igin:
« 2 corha kasigt su
« 2 corha kasi81 pekmez

1 Hamur igin; ik siit, toz seker ve mayay! bir kasede karistirin. Maya aktif hale gelip kabarana kadar 15 dakika bekletin.
2. Mayay1 genis bir yogurma kahina alin. igine suyu ve 30 ml aycicek yagini ekleyip karistirin.

3. Unu ve bir tutam tuzu da ekleyerek yogurmaya baslayin. Homojen ve piiriizsiiz bir hamur elde edene kadar yogurun.
Hamurunuzun Gstlinii nemli bir bezle drterek yarim saat mayalanmaya birakin.

4. igi igin; toz seker, ceviz ve baharatlari rondodan gegirin.

5. Mayalanan hamuru 3 pargaya béliip tezgaha alin. Uzerlerine kalan aygigek yagin: siirerek hamurlarinizy
teker teker merdaneyle agin.

6. Cevizli baharatli karisimi da 3'e béliin ve agtiginiz hamurlarin Gstline serpistirin.
7. Hamurlarinizi rulo seklinde sarip higakla 3 parmak kalinliginda pargalar seklinde kesin.

8. Kestiginiz pargalarin {istiine hafifge bastirip yassilastirin ve yaglanmis orta boy yuvarlak bir firin tepsisinin ortasindan
baglayarak gigek gibi dizin. Dizerken pargalarin arasinda biraz bosluk birakmaya 6zen gdsterin.

9. Tepsinin dstiind nemli bir bezle drtiip 15 dakika dinlendirin.
10. Suyu ve pekmezi bir kasede karistirip firga ile dinlenen hamurlarin Gstiine siiriin.
11. 180°C furinda {stleri kizarincaya kadar yaklastk 25 dakika pisirin. Ilidiktan sonra tepsiden cikarip servis edin.
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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 240 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 250 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) 140 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.



