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Pakmaya ile

Cukurova’nin
Tath - Tuzlu Lezzetleri

Cukurova’nin gazde lezzetlerini ufak dokunuslarla sizler igin

yeniden yorumladik. Damaklarin aliskin oldugu klasik tatlarla

fazla oynamadan bazen farklt bic sunum Gnerisinde bulunduk,

bazense siirpriz bir malzeme ekleyerek sizleri yeni kesiflere davet ettik.
Keyifle denemeniz ve sevdikletinizle paylasmaniz dilegiyle...

Afiyet olsun!




Hurmali Antep Fistikli Mamiil Mini Biberli Ekmekler

Hamur icin: Hamur icin:
12 adEt « 2 corba kasi81 margarin, erimis (60 gr) 1z adEt « 1 su bardag 1lik siit (250 ml)
« 2 corba kasig! tereyagy, erimis (60 gr) - : « 1/2 su bardag zeytinyag! (120 ml)
+ 2 gorba kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri (20 gr) « 1 gorba kasig1 Pakmaya Aktif Kuru Maya (10 gr)
« 1 cay kasig1 mahlep « 1 tath kasig! toz seker (5 gr)
+ 2 su bardagi+2 corba kasigt un (300 gr) - 1 tath kasigi tuz (5 gr)
« 2 % su hardagt un (400 gr)
i¢ harct igin:
« 6 adet hurma (140 gr)
« 1 tath kasig! tereyagi (10 gr)
« Y gay bardag! su (30 ml)
« 2 corba kasig1 kabuksuz Antep fistig1 (20 gr)

Biberli harg icin:

« 2 adet kuru sogan

« 2 tath kasig1 hiber salga

« 1 gorha kasigt act pul biber
(sicak suda bekletilmis)

« 1 gorba kastgl susam

« 1 tath kasig! kimyon

« Y cay bhardag zeytinyag! (60 ml)

L ¢ harci igin, hurmalarin gekirdeklerini gikartip kiip kiip dograyin.

2. Su ve tereyag! ile birlikte bir tavaya alin ve yumusayip macun kivamina gelene kadar birkag dakika karistirarak pisirin. 1 Ilik siit, seker ve mayay! bir kasede karistirip 15 dakika bekleterek kabarmasini saglayin.

3. Ocaktan alip Antep fistiklarint ekleyin ve karistirin. 2. Maya karisimint yogurma kabina aktarip zeytinyagl, tuz ve unu ekleyerek karistirin.

&4 Hamur igin hazirladiginiz tiim malzemeleri bir kapta karistirdiktan sonra tezgaha alip yogurun. 3. Piiclizstiz bir hamur haline getirdikten sonra iistiinii nemli bir bezle kapatip yarim saat mayalanmaya birakin.
Kulak memesi kivaminda piiciizsiiz bir hamur elde edene kadar yogurmay: siirdiiriin. 4. Biberli harg igin, kuru soganlari rondodan gegirip zeytinyag! ile birlikte bir tavaya alin.

5. Hamurunuzu 12 esit parcaya béllip pargalar! tezgah iizerinde yuvarlayin. Yumusayana kadar birkac dakika soteleyip biber salgas! ile suda bekletilmis act pul biberi ekleyin.

6. Yuvarladiginiz parcalart elinizle agarak incelttikten sonra mamiil kalibiniza kenarlarindan tasacak sekilde yerlestirin. 5. Susam ve kimyonu da ilave edip karistirdiktan sonra atesten alin.
Hamurun kalibin seklini almast igin elinizle nazikge bastirin. 6. Mayalanan hamurunuzu ceviz biiyiikliglinde pargalara bélin. Pargalar: tezgah iizerinde yuvarlayip

7. Hamurun igini hazirladiginiz harg ile doldurup sarkan kisimlarint harcin iistiine kapatip birlesme noktalarint yapistirin. Ustlerine bastirarak yassilastirin ve yagl kagit kapli firin tepsinize dizin.

8. Furin tepsinizi yagh kagit ile kaplayin. Mamiil kalibinizin sapint tepsinin kenarina hafifge vurarak mamiiliiniziin 7. Hazirladiginiz biberli harct bir tath kasigt yardimiyla hamutlarin Gstline pay edip 10 dakika daha mayalandirin.
tepsiye diigmesini saglayin. 8. 180°C firinda yaklagik 20 dakika kontrollii olarak pisicin. Soguduktan sonra servis edin.

9. Mamiillerinizi 180°C'de Ustleri pembelesene kadar yaklasik 30 dakika pisirin.
10. Ihdiktan sonta servis edin.
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Peynirlt Kiinefe Tartoletleri
20 adet

. Tereyagini eritip tel kadayiflarla karistirin.
. Tartolet kalibinizin gdzlerini tel kadayif ile doldurun.
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« 60 gr tel kadayif
« 15 gorha kasig1 tereyagi (45 gr)
« 2 gorha kasi8! dolusu rende mozzarella (50 gr)

Serbet igin:

« Y su hardag! seker (100 gr)

« 2/3 su bardag! su (170 ml)

« Y paket Pakmaya Sekerli Vanilin
« Birkag damla limon suyu

Ustii igin:
« Toz Antep fistigl

. Kadayiflar 180°C firinda pembelesene kadar yaklasik 20 dakika pisirin.
. Firindan cikarip Gstlerine rendelenmis mozzarella peynitlerini ekleyin.

Tekear firina verip peynicler eriyip pembelesene kadar yaklasik 10 dakika daha pisitin.

. Tartoletlerinizi firindan gikarip ilimaya birakin.
. Serbet igin suyu, sekeri ve Pakmaya Sekerli Vanilin'i ufak bir tencereye alip kaynatin.

Serbet hiraz koyulasinca igine limon suyunu ekleyip atesten alin.

. Ilinan kiinefe tartoletlerinizin Gstiine sicak serheti gezdirin.
. Toz Antep fistigl ile siisleyerek hemen servis edin.
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Kegiboynuzlu Cevizli Kek
12 kisilik

1
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« 2 su hardag! un (280 gr)

« 2 su bardag! toz seker (300 gr)

« 1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (10 gr)
« 2/3 su bardagt kegiboynuzu unu (100 gr)

« 1 cay bardag aycicek yag! (125 ml)

« 2 su bardag siit (480 ml)

« 2 biiyik yumurta

« Ceviz (60 gr)

Firininizi dnceden 180°Cye 1sitin.

. Genis bir karistirma kabinda un, toz seker, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve kegiboynuzu

ununu karistiein. Ortasint havuz gibi agin.

. Baska bir kapta aygicek yagy, siit ve yumurtay! karistirip kuru malzemelerin ortasinda agtiginiz havuza dokiin.
. Karisimi dnce yavas sonra hizli devirde mikserle 2 dakika karigtirin.

. igine iri parcalanmis cevizleri ekleyin.

. Yaglanip unlanmis dikddrtgen kek kalibinizin igine kek harcini bosaltin.

180°C'de kontrollli olarak 1 saat 15 dakika pisirin. Bir kiirdanla kontrol ederek kekin iginin pistiginden emin olun.

. Kekinizi firindan gikarip 10 dakika dinlendirdikten sonra kaliptan gikarin. Bir sogutma teli Gizerinde tlimaya birakin.
. llidiktan sonra servis edin.
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ap s Malzemeler: . s . Malzemeler:
Milféy Hamurunda T Tahinli Kémbe v

. « 4 adet milfdy hamuru « 1 cay bardag! tereyagy, erimis (100 gr)

Turung Regelll Tart « 1 paket Pakmaya Krem Santi (sade) (75 gr) 15 adet « 1/2 gay bardag! aycicek yagt (60 ml)
L. « 200 ml soguk siit (3/4 su bardagi) « Y cay hardagi siit (60 ml)

4 k[s[l[k « 1 adet limon « % gay bardag: tahin (60ml)

« 6 adet turung regeli « 1 cay bardag! + 1 gorha kasi8! toz seker (60 gr)

« 2 su bardag! + 2 corba kasig1 un (300 gr)

« 1/2 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1/2 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 1 cay kasigl toz targin

« 1 cay kasg! yenibahar

« 1 cay kasig! toz zencefil

« 1 cay kasig! toz karanfil

« 1 gorha kasigl susam

« 1 corba kasig! ¢érekotu

1. Milféy hamurlari ile iki kiiglik ya da bir biyiik tart kalibint iyice kaplayin. 1 Susam ve gorekotu harig biitiin malzemeleri bir karistirma kabina alip yavas yavas karistirarak yumusak bir hamur elde edin.
2. Hamurun dstiine yagh kagit serip agilik yapmast icin bakliyatlar yerlestirin. 2. Hamurdan ceviz biyiikliigiinde pargalar koparip top haline getirin.
3. 200°C firinda milfdylerinizi 15 dakika pisirip Ustlerindeki bakliyatlari alin ve tekrar firina verip 10 dakika daha pisirin. 3. Susam ve grek otunu bir kasede karistirin.
4. Firindan gtkarip sogumaya burakin. 4 Hamur toplarint susam ve ¢orek otu karisimina batirip susamli yiizii altta kalacak sekilde kdmbe kalibina yerlestirin.
5. Soguk siitii cirpma kabina alip Ustiine Pakmaya Krem $anti'yi ekleyin. Mikser ile &nce diisiik sonca hizli devirde girpin. Hamurun arkasindan hastirarak hamurun kalibin seklini almasini saglayin.
Igine limon kabugunun rendesini ve bir tatli kasig1 limon suyunu ekleyip karistirin. 5. Yagl kagut serili firin tepsinizin kenarina kalibt hafifce vurarak kémbenin tepsiye diismesini saglayin.
6. Limonlu krem santiyi krema sikma posetine doldurup soguyan milfdy tartlarinizin igini doldurun. 6. Kombelerinizi 180°C firinda uzetleri hafif kizarana kadar yaklasik 25 dakika pisirin.

7. Turung regellerinizi dilimleyip krem santinin {istiine yerlestirin.
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oo v 1 ler:
Kokulu Tarsus Cdregi

. . . . Hamur icin:
ile Hellimli Sandwg - 13/4 su hardag! un (250 gr)
{ « 1/2 cay kasig! tuz

4 adet « % cay bardag1 1lik siit (30 ml)

] « 1/2 su bardagi 1lik su (125 ml)
» 1 su bardag! aycicek yag! (240 ml)
« 3 gr Pakmaya Aktif Kuru Maya
» 1/2 cay kasigl toz seker
« 2 cay kasig! anason, ddviilmiis
» 2 cay kasig! toz zencefil
« 2 cay kasig! zerdegal
» 2 cay kasig! susam

ici igin:

« 8 dilim hellim peyniri

» 1 adet kapak, verev dilimlenmis

« 1 adet kirmizibiber, dikddrtgen parcalara bélinmis
« 1 adet yesilbiber, dikddrtgen pargalara héliinmiis

1 Ik siit, % su bardagi ilik su, toz seker ve mayay! bir kasede karistirip 15 dakika kabarmast icin bekletin.

2. Unu yogurma kabina alip {istline tuzu ekleyin. Ortasint havuz gibi agip kabaran mayay! dokiin.

3. Kalan suyu ve yarim su bardagi yagt ekleyip hamuru yogurun.

4. igine baharatlardan birer gay kasig1 ekleyip yogurmay siirdiiriin. Hamurunuzu 20 dakika mayalanmaya birakin.
5. Yarim su bardag! yag ile kalan baharatlart bir kasede karistirin.

6. Dinlenen hamuru & esit pargaya béliip tezgahta yuvarlayin.

7

. Hamur pargalarini elinizle yuvarlak pargalar seklinde agin. Ustiine hazirladiginiz yagh
ve haharatl karisimdan firca ile siirlip hamurlart gekistirerek uzatin ve giil seklinde sarin.

8. Coreklerinizi yagli kagut serili firin tepsisine yerlestirip 180°C firinda pembelesene kadar pisitin.
9. Hellimleri ve sebzeleri 1zgara tavada pisirin.
10. Fizindan gtkan gorekleriniz thidiktan sonra bigakla ikiye kesip igine 1zgara hellimleri ve sebzeleri yerlestirerek servis edin.
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Patatesli Peynirli Stkma :

Hamur icin:

10 adet « 2 su bardag! un (280 gr)

. Unu Pakmaya instant Kuru Maya, 1lik su, seker ve tuzla bitlikte yogurma kahina alip piiriizsiiz bir hamur yogurun.

o N oW N

« 2 gay kasigl Pakmaya instant Kuru Maya (2 gr)
« 1 su bardag ilik su

« 1 cay kasig! seker

« 1 gay kasig! tuz

ici igin:

« 2 adet patates, haslanmis

« 1 gay bardag! rendelenmis beyaz peynir (100 gr)
« 1 kiiglik sogan, ince yemeklik dogranmis

« 3 dal maydanoz, ince kiymis

« 3 adet ceri domates, ufak dogranmis

« 2 gorba kasi8! zeytinyagt (20 ml)

. Tereyagl

. Ustiinii nemli bezle drtiip 20 dakika dinlendirin.

. Haslanmis patatesleri soyup bir kapta catalla ezin.

. Soganlari zeytinyag! ile bir tavada pisirip icine patatesleri ekleyin. Karabiber ve pul biber ekleyerek lezzetlendirin.
. Peyniri, maydanozu ve domatesi patatesle karistirip kenara alin.

. Dinlenen hamuru ufak hezelere ayirin. Bezeleri unlanmis tezgahta oklava ile ince ve yuvarlak sekilde agin.

. Yapigmaz tabanli bir tavay! isitip agtiginiz ince ekmekleri tavada arkali 6nlii pisirin.

. Atesten aldiginiz ekmeklerin igine biraz tereyagi siiclip hazirladiginiz i¢ hargtan
2 gorba kasig! kadar koyup diiriim seklinde sarin.

. Stkmalarinizi servise kadar hafif nemli bir bezde sarili olarak tutun. Sicak servis edin.
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O o —a o Malzemeler:
Narll Blc’ Blc’ Su muhallebisi igin:

4 kl;lllk » 1 cay hardag: Pakmaya Bugday Nisastast (55 gr)
« 2 su bardagt su (500 ml)

Ustil iin:

» 2 corba kasi81 Pakmaya Pudra Sekeri (20 gr)
« 1 adet nar, tanelenmis

« 1 su bardag! nar suyu

« Buz kiriklar

1. Pakmaya Bugday Nigastas! ile suyu bir tencereye alip tel cirpict ile karistirin.
2. Ocaga alip kivami koyulasana kadar pisitin.

3. Elde ettiginiz su muhallebisini 1slatilmis kare cam bir kaba ddkiip oda sicakligina gelmesi igin hekletin.
Daha sonra sogumast icin buzdolabina kaldirin.

&4, Soguyan su muhallebisini 1,5 cm'lik kiipler seklinde bigakla kesip servis kaselerine pay edin.
5. Ustiine nar suyu dokiip nar taneleri ve buz kiriklari ekleyin.
6. Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek servis edin.
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Kdfteli Humuslu

Simit igin:

Simit Sandvi; + 2 su hardagi+2 corba kasigt un (300 gr)

4 klﬁlllk « 1 cay kasig! toz seker

L

« 1 tath kasig! tuz

« % su hardagi 1hik su (150 ml)

« Y% su bhardag! aycicek yag! (60 ml)
Ustii igin:

« 1 gay bardag! su

« 1 gay bardag! pekmez

- Susam

Humus igin:

« 1 su bardag: haslanmis nohut
« 3 gorba kasig1 tahin

« 1 dis sarimsak

« 1 corba kasig! limon suyu

« Tuz

Kofte igin:

« 250 gr koftelik kiyma

« 1 dilim bayat ekmek ici, suda bekletilmis
« 1 kiiglik sogan, rendelenmis

« 2 dal maydanoz, ince kiyilmis
« Tuz, karabiber

Diger malzemeler:
« Marul yapraklari
« Birkag adet ceri domates, dilimlenmis

« 1 tath kasig1 Pakmaya Instant Kuru Maya (2 gr)

Simit igin hazirladiginiz malzemeleri yogurma kabina alip karistirin.
Homojen ve pliciizsiiz bir hamur elde edene kadar yogurun.

. Hazirladiginiz hamuru 50 grlik pargalara boliip 30 dakika mayalandurin.

. Pekmez ve suyu karistirin. Simit sandviglerinizi dnce bu karisma sonra susama batirip yaglt
kagit serili firin tepsisine dizin ve 15 dakika dinlenditin.

. 180°C firinda kizarana kadar yaklasik 20 dakika pisirin.
. Humus igin hazirladiginiz tiim malzemeleri rondodan gegirip piiriizsiiz hale getitin.

. Kofte icin ekmek iginin ve rendelenmis soganin suyunu sikip karistirma kabina alin.
Diger malzemeleri ekleyip kdfte hamuru yogurun. Cevizden biraz biiyiik pargalar koparip kofte sekli verin.

. Simit sandvigleriniz ilidiktan sonra bigakla ikiye kesin. Altlarina ve Ustlerine humus siiriin.
Alt kismina marul yaprag! ve ceri domates dilimi yerlestirin.

. Koftelerinizi 1zgara tavada pisirip sandviglerinizin igine koyarak hemen 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 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.



