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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...

ﬂ /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

Nefis Kis Kekleri

Mis gibi kabarmts, kokusu tiim mutfagt hatta evi saran, igi harika pismis, klasik ve farkl birgok
kek yapmak Pakmaya Pisitme Yardimcilatt ile gok kolay...

Sizler igin klasik ev kekinden, diinya mutfagina, rengarenk, nefis kis kekleri segtik.

Kek yaparken dikkat etmeniz gereken piif noktalarint da kitabumizin arkasina ekledik. Tabii en
dnemlisi keyifle, agzinizin tadwyla ve sevgiyle hazirlamak...

Afiyet Olsun!
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Klasik Vanilyali Kek ok Meyveli Cay Keki

Malzemeler: Kek igin:

« 1 Su Bardagt Bugday Unu (100g) « 1% Su Bardag! Bugday Unu (150g)

« ¥ Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu « 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin « 3 Adet Yumurta

« 1 Su Bardag! Zeytinyag: « 1% Gay Bardag! Toz Seker (125g)

+ 2 % Cay Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (150g) « 1 Gay Bardagt Sivi Yag (100ml)

« 4 Adet Yumurta « 1 Gay Bardag! Siit (100ml)

+ 2 Su Bardag! Toz Badem (160g) « 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 1 Adet Portakal
Meyveli Karigim:

« 1 Gay Bardagi Kirmizi Uziim

« 1 Gay Bardag! Orman Meyvesi
« 2 Yemek Kasig! Tereyag!

« 2 Yemek Kasi81 Esmer Seker
« 2 Gay Kasig! Toz Targin

Siisleme igin:

« 1 Cay Bardagt Pakmaya Pudra Sekeri

- istege Gore Rendelenmis Beyaz Gikolata
- istege Gére Orman Meyveleri

Servis icin:

« 1 Paket Pakmaya Vanilyali Puding
« 3 Su Bardag! Soguk Siit (600ml)

« Mevsim Meyveleri

1 Furininizt dnceden 180°C'ye ayarlayin ve isitin. 1 Firininizt dnceden 180°C'ye ayarlayip 1sitin. Kek kalibinizi yaglayip hazirlayin.

2. Portakali gok hafif soyarak, bir sos tenceresinde kaynatin. Kaynadiktan sonra diisiik ateste 30 dakika daha pisitin. 2.Meyveleri bir sos tenceresinde, tereyagl, seker ve targin ile suyunu birakana kadar 4-5 dakika pisirip sogumaya birakin.

3. lindiktan sonra, ikiye kesip, iglerindeki gekirdekleri temizleyip, blender'da piire haline gelene kadar gekin. 3.Yumurta ve sekeri mikser ile kdpiirlip kabarana kadar girparak karistirin.

&4, Bir girpma kabinda dnce yumurtalary, ardindan Pakmaya Pudra Sekeri ekleyerek képiiriip kabarana kadar mikser ile yiiksek devirde 4 Karisima yag, siit, un, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Sekerli Vanilin ekleyerek spatula ile sdndiitmeden yavasca
cirpin. Ardindan zeytinyagini ekleyin ve yavasca karistirin. kanistirip kek hamurunu hazirlayin.

5. Bagka bir karistirma kabina un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu eleyerek aktarin. Toz bademi ve Pakmaya Sekerli Vanilin'i de 5.Kek hamurunun yarisint kaliba aktardiktan sonra sogumaya hiraktiginiz meyveli karisims ekleyip, lizerine kalan hamuru ilave edin.
ekleyerek harmanlayin. 6.0nceden 180°C 1sittiginiz firinda, 30-35 dakika pisirin.

6. Yumurtali karisima dnce meyve piiresini, ardindan da kuru malzemeyi ekleyerek, bir spatula yardimuyla séndiirmeden yavas 7. Firindan aldiginiz keki tel 1zgara Gzerinde dinlendirip sogutun.
hareketlecle homojen bir karisim elde edinceye dek karisticin. 8.Pakmaya Vanilyali Puding’i 3 su bardag: siit ile pisirin ve kekinizin lizerinde gezdirin.

7. Hazirladiginiz hamuru, dnceden yaglanip, hazitlanmig kek kalibina aktarin. 9.Taze meyveler ile servis yapin.

8. OGnceden 180°C 1sitilmus firinda 40-45 dakika pisirin.
9. istege gére, (izerine Pakmaya Pudra Sekeri veya beyaz gikolata serpistirerek servis edin.
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Dogru ve Kolay Siinger .
KEk (P aSta KEki) :gl:fssuuBBaarf:l?g%lPiﬁj:%Uglil(rzzti]gstaﬂ (60g)

- 10 Biiyiik Boy Yumurta (oda sicakliginda )
« 21/2 Su Bardag! Toz Seker

« 3 Yemel Kasig1 Su

« 2 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Kek Hamuru igin:

« 2 Su Bardag! Bugday Unu (200g)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 Su Bardag! Toz Seker (175g)

« Tereyag (250g)

« 3 Adet Yumurta

« 2 Adet Orta Boy Elma (Soyulmus, Kiip Kiip
Dogranmis)

« Y Cay Bardag! Bal (50g)

« 1 Tutam Karahiber

« 1 Su Bardag! Déviilmis Ceviz (80g)

« 2 Cay Kasigt Toz Targin

« 1 Tutam Karabiber

Elmali Ballt Kis Keki

Uzeri igin:

« 3 Adet Soyulmus, Dilimlenmis Taze Elma
Uzeri igin:

« 1 Cay Bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (60g)

1 Fuininizt 6nceden 170°C ayarlayin ve isitin. L Firininizt dnceden 170°C ayarlayip 1sitin.

2. Yumurtalarinizin beyazlari ve sarilarint ayirin. Beyazlara highir sekilde sari karigsmadigindan, beyazlarin bulundugu girpma kabi ve 2.0rta boy bir tava igerisinde, tereyagy, targin, bal, karabiber ve elmay! kaynatin. Kaynadiktan sonra atesi kisin ve diisiik ateste
cirpma uglarina sart degmediginden, kap ve ekipmanin kuru oldugundan emin olun.

3. Yumurta aklarini 6nce yavas sonra yiiksek devirde girpmaya baslayin. Uzerine, sekerin yarisini yavasga ekleyin. Beyazlasip,
tepecikler olusana kadar girpmaya devam edin. Fazla katilastirmayin.

1-2 dakika daha pisirip, ocaktan alin ve sogumaya birakin.

3.Bir girpma kabinda yumurta ve toz sekeri, seker iyice eriyip, karisim kdpiiklenene dek mikser yardimi ile 5-6 dakika girparak
karistirin.

4 Yumurta sarilarini gupmaya baglayip, izerine sekeri de ekleyerek seker tamamen eriyinceye dek girpmaya devam edin. 4.Bagka bir kaba un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu eleyerek aktarin. Bu karigimi yumurtalt karisima ilave edin.

2 paket Pakmaya Sekerli Vanilin ve su ekleyerek bir siire daha girpin.
5. Kuru malzemeleri ayri bir kapta hazirlayin. Gnce un ve nisastay! eleyin*.
6. Harmanladiginiz kuru malzemeyi bir spatula yardimiyla yumurta sarilarinin oldugu karisima yavasga sondiirmeden yedirin.

7. Ardindan yumurta beyazlarinin oldugu karisima ekleyin ve spatula yardimiyla yavas yavas karistirarak tiim malzemeleri birbirine
karisimi séndiirmeden yedirin. (katlama islemi)

5. Uzerine cevizler ve elmali balli sosu da ilave edip, bir spatula yardimiyla séndiirmeden karistirin,

6.Hazirladiginiz kek hamurunu yaglanmis kek kalibina ddkiin.

7. Uzerine elma dilimlerini dizip, &nceden 170°C isitilmis firinda 35-40 dakika pisirin. Firindan alinca sogumaya birakin.
8.Ilininca kaliptan gikarin ve {izerine Pakmaya Pudra Sekeri serpistirip, dilimleyerek 1lik veya soguk servis yapin.

8. Kek kalibiniza aktararak, 35-40 dakika pisirin. Pisme esnasinda her firinin pisirme siiresi farklilik gdsterdigi igin liitfen takip edin.
9. Pistigini anlamak icin bir kiirdan batirin, temiz gikarsa pismistir.
10. Firindan aldiginiz keki tel 1zgara iizerinde dinlendirin. Biraz thndiginda tictikl bir bigak yardimiyla kesin.

*Eger kakaolu yapmak isterseniz (50 gram) yarim su bardagindan biraz fazla Pakmaya Kakao'yu kuru malzemelere eleyerek ilave
edebilirsiniz.

Pisirme tepsinize pisirme kagudt lizetine kek cemberini yerlestirebilic veya kek kalibinizt ok hafif yaglayarak pismeye hazir
hale getirebilirsiniz. Tiim tepsiye ince dékiip, kaliplarla alarak st iste de kullanabilirsiniz.

Pasta keki ve pasta yapumint youtube.com/mutfaginyildizitv'de izleyebilirsiniz. s
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5 Pakmaya

Kek Hamuru igin:

« 1% Gay Bardag! Bugday Unu (125-130g)
« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 Gay Bardag! Siit Kremas: (100ml)

« 3 Adet Yumurta

« Tereyag (50-55g)

« 1% Su Bardag! Toz Seker (260g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 2 Yemek Kasi8! Pakmaya Kakao (5g)

« Bitter Cikolata (150g)

Cikolatali Ganaj Krema igin:

« Bitter Cikolata (200g)

« 1 Su Bardag! Siit Kremasi (200ml)
« 2 Yemek Kasig! Tereyag!

. Firint dnceden 170°C ayarlayin ve isitin.

Bitter cikolatay, igerisinde 3-4 parmak su olan ve kaynayan bir gaydanlik lizerine benmari tavasi veya 1siya dayanikli bir kase
icerisinde tereyag! ile birlikte karistirarak benmari usulii eritin ve sogumaya birakin.

Un, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu, Pakmaya Sekerli Vanilin ve Pakmaya Kakao'yu bitlikte eleyerek bir karistirma kabina alin.
Toz seker, siit kremasi ve yumurtalart mikser yardimiyla seker tamamen eriyip karisim képiiklenene dek girparak karistirin.

Uzerine, 8nce eritilmis gikolata sonra unlu karisimi ilave edip spatula yardimiyla karistirin ve malzemeleri birhirine karisip
homojen olana dek yedirin.

. Hazirladiginiz kek hamurunu yaglanip hazirlanmis kek kalibi veya ufak kek kaliplarina aktarip, dnceden 170°C isitilmis firinda

kabarana dek 40-45 dakika pisirin. Firindan alip sogumaya birakin.

Siit keemasint bir sos tenceresinde isitin, kaynamaya baslayinca ocaktan alip icerisinde bitter gikolata ve tereyagl ile spatula ile
karistirarak eritin.

. Ganaj kremay! lizerine ve yanlarina spatula yardimt ile siirlip, buzdolabinda en az 2 saat soguttuktan sonra mevsim meyveleri ile

servis yapin.

Kek igin:

« 1% Su Bardag! Bugday Unu (150g)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 5 Adet Biiylik Yumurta

« 1 Gay Bardag! Toz Seker (30g)

« Y Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 1 Portakalin Kabugunun Rendesi

Portakallt Baton Kek

Portakal Surubu igin:

« 2 Adet Portakal

« Y% Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (120g)
« 1% Su Bardag! Su (300ml)

1. Fuininizt 6nceden 170°C ayarlayip, isitin.
2. Bugday unu ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu hilikte eleyerek bir karigtirma kabina alip, harmanlayin.

3. Baska hir cirpma kahinda toz seker ve yumurtalart mikser yardimi ile 4-5 dakika cirparak képiirlip kabarmasint ve sekerin iyice
erimesini saglayin.

4. Yumurtali karisima, portakal kabugu rendesi ve Pakmaya Seketli Vanilin'i ekleyip spatula ile karistirin.

(4]

. Uzerine unlu karisimi da ekleyip tamamen karisincaya dek spatula yardimi ile séndiirmeden karistirin ve énceden yagladiginiz kek
kalihina aktarin.

. Onceden 170°C 1sitilmis firinda 25-35 dakika pisirin.
. Surup igin, suyu tencerenin igine aktarip, Pakmaya Pudra Sekeri'ni ekleyin. Seker eriyene dek karistirarak kaynatin.
. Kaynayan sekerli suyu atesten alin, icerisine rendelenmis portakal kabugu ekleyip, sogumaya birakin.

Ww o N o

. Portakallarin suyunu gikarip, siiziin ve buzdolabinda sogutun.
10. Kekiniz soguduktan sonra, bir servis tabagina alip, izerine soguk surup gezdirerek servis yapin.
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Hamur icin:

+ 2% Su Bardag! Bugday Unu (250g)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

» 1/2 Su Bardag: Siit (100ml)

« 2 Adet Yumurta

+ 3 Yemek Kasi8! Tereyagi(50g) (Oda Sicakliginda)
« 1 Gay Bardag! Toz Seker (80g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 1 Cay Kasigl Tuz

Bademli Kuru Meyveli
Kapkek

Uzeri igin:

» 1 Cay Bardagt Bugday Unu (50g)

« 3 Gorba Kasig1 Eritilip Iinmig Tereyagt (50g)
« ¥ Cay Bardag! Toz Seker (45g)

« 1 Cay Bardagt Soyulmus Kirik Badem (50g)

» 2 Yemek Kasi8! Pakmaya Pudra Sekeri (40g)
« 1 Gay Bardag! Kuru Kayis!

1. Fizininizt dnceden 180°C'ye ayarlayin ve isitin.

2. Bugday unu ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu bitlikte eleyerek hir karistirma kabina aktarin.

3. Yumurta ve sekeri, seker eriyip, karisim kopiikleninceye dek mikser yardimi ile 3-4 dakika girparak karisticin.

4. Uzerine siit ve tereyagini ekleyip, orta devirde kisaca girpin. Uzerine unlu karigimy, tuzu ve Pakmaya Sekerli Vanilin'i ekleyip,
spatula ile birbirine yedirin.

5. Hazirladiginiz kek hamurunu yaglanmis kek kalibina aktarin. Uzeri igin un, seker ve eritilip ilinmis tereyagini bir karistirma
kabinin igerisinde yiiksek devirde mikser ile girpin. En son kuru kayist ve badem iglerini ilave edin.

6. Bademli karigimi tahta bir kastkla karistirin ve kaliptaki kek hamurunun iizerine yayin.

7. Onceden 1s1tilmis 180°C'ye ayarli firinda 25-30 dakika pisirin.

8. istege gbre iizerine Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek servis yapin.

@3 Pakmaya

Muffin Hamuru igin:

« 2% Su Bardag! Bugday Unu (250g)
« Pakmaya Yas Maya (15g)

« 1 Gay Bardag! Siit (100ml)

« 1 Adet Yumurta

« 6 Yemek Kasi81 Tereyag (100g)

« Y% Cay Bardag! Zeytinyag: (50ml)

« Krem Peynir (100ml)

« 1 Gay Kasigl Tuz

Krem Peynirle Muffin
Kekler

Ust Malzeme (istege gore):

« Kasar Peyniri (100g)

« 1Su Bardag! ince Kesilmis Baharatsiz Jambon
veya Salam

1 Firininizi 6nceden 170°C ayarlayin ve isitin.

2. Tereyag! ile unu, parmak uglarinizla ovusturarak eritip karigtirin.

3. Pakmaya Yas Maya'y! bir miktar siit icerisinde karistirarak eritin ve karisimin ortasint havuz gibi agip icerisine dokin.
4, Uzerine tuz, yumurta, zeytinyag, siit ve krem peyniri ilave edin.*

5. Yumusak kivamlt muffin hamurunu tamamen karisana dek kisaca yogurun.

6. Hazurladiginiz hamuru, yaglanmis muffin kaliplarinin 2/3'i dolacak sekilde paylastirin.

7. Mayalanmasi igin, oda sicakliginda 1 saat bekletin.

8. Firina vermeden @nce, Uzetlerine kasar peyniri ve ince dilimlenmis salam veya jambon serpistirin.

9. Mayalanan muffinleri, énceden 170°C 1sitilmus firinda 13-15 dakika pisitin.

*Yas maya asla direkt olarak tuza ve sekere degmemelidit.
Sonradan veya kaustwma kabinda farklt kdselere ilave edilmelidir.
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Kek Hamuru igin:

« 2% Su Bardagl Bugday Unu (250g)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 Gay Bardag! Sivi Aygicek Yag! (200ml)
« 2 Adet Yumurta

« 1% Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (180g)
« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 2 Yemek Kasi8! Pakmaya Kakao

« 1Su Bardag iri Déviilmiis Ceviz

« 2 Adet Muz (Dilimlenmis)

« Bitter gikolata (80g)

Uzeri igin:
« 1 Paket Pakmaya Bitter Cikolatali Puding
« 3 Su Bardag! Soguk Siit (600ml)

Kizarmis Muz igin: (istege gore)
« 2 Adet Muz (yatay dilimlenmis)
« 1 Gay Kasigl Targin

« 2-3 Yemek Kas18! Bugday Unu
« Aygicek Yag! (Kizartmak igin )

Firininizi 6nceden 170°C derece ayarlayin ve isitin.

S~ W

. Muzlari rondoda gekerek piire haline getirin.

. Tencere veya gaydanlik iizerinde ikinci bir 1siya dayanikli kapta veya henmati tavasinda, gikolatalarinizi eritin.*
. Unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu ve Pakmaya Kakao'yu birlikte eleyerek karistirma kabina aktarin.
. Yumurta ve Pakmaya Pudra Sekeri'ni mikser yardimi ile 5-6 dakika yiiksek devirde girparak karistirip, sivi yagt ilave edin.

5
6. Once henmari usulii erimis gikolata, sonra kuru karigimi, Pakmaya Seketli Vanilin'i, cevizleri ve muz piiresini, yumurtali karisima

siraslyla ekleyip, spatula yardimiyla yavasga karistirarak yedirin.
7. Hazirladiginiz kek hamurunu, yaglanmis baton kek kalithina aktarin.
8. Onceden 175°C 1sitilmus firinda 22-25 dakika pisirin.

9, Uzeri igin, Pakmaya Bitter Gikolatali Puding’, 3 su bardag! siit ile pisirerek hazirlayin ve kekin {izerinde gezdirin.

10. istege gore, kizarmig muz igin, verev dilimlediginiz muzlary, targin ve una bulayip aygicek yaginda kizartin, havlu pegete ile yaglarint

alip, sogumaya birakin.
11. Kekin dstiinli muz veya kizarmis muz dilimleri ile siisleyip servis yapin.

*Benmari usulii igin bir kiiciik tencere veya ¢aydanlikta kaynayan stcak su lzerine, siya dayaniklt bir kap yerlestitilip ve icine

cikolata koyulur. [kinci kap suya degmeden ve slanmadan su buharinda gikolatanin eritilmesi saglan.

8 Pakmaya E :

Kremalt Top Kekler

[ ] Kek Hamuru igin:
(Whoople PlE) « 2 Su Bardagt Bugday Unu

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 Gay Bardag! Yogurt (100ml)

« 2 Cay Bardagi Pakmaya Kakao (70g)

« 5 Yemek Kasi81 Tereyag! (80g) (Eritilmis)
« 2 Adet Yumurta

« 1 Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri

« 2 Yemek Kasig! Siit (30ml)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Kremas! igin:

« 2 Su Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (240g)
« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)

« 1 Su Bardag! Soguk Siit (200ml)

« Tereyag! (150g)

1 Fuininizi 6nceden 175°C ayarlayip, isitin.
2. Bir girpma kabinda, yumurta ve sekeri, mikser yardimi ile seker tamamen eriyip, karisim képiikleninceye dek girparak karistirin.
Erimis tereyagini da ekleyerek girpmaya devam edin.

3. Baska bir karistirma kabina yogurt, siit ve Pakmaya Sekerli Vanilin'i ilave edin, spatula yardimi ile karistiin.

4. Yumurtali karisimin {izerine ilave edip, mikser yardimi ile orta devirde 3-4 dakika girpin.

. Uzerine bugday unu, Pakmaya Kakao ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu hiclikte girparak ilave edin, spatula yardimi ile karisima
yeditin.

. Hazirladiginiz kek hamurunu buzdolahinda 20 dakika dinlendiin ve yaglanmis mini kapkek veya muffin kaliplarina paylastirin.

. Onceden 175°C 1sitilmus firinda 14-15 dakika pisirin.

. Kremas! icin, tereyagl ve Pakmaya Pudra Sekeri’ni mikser yardimiyla krema kivamina gelinceye dek girparak karistirin.

. Pakmaya Krem Santi'yi, 1 su bardag! soguk siit ile girparak hazirlayin ve hazirladiginiz kremaya spatula yardimt ile yedirin.

10. Firindan aldiginiz top kekleri, ikiye kesin ve aralarina bolca krema ilave edip, servis yapin.

(5]
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B "‘fg Kek yapmanin piif noktalari
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- Islak malzeme ve kuru malzemeyi ayrt ayrt hazilamak ve sekeri slak malzeme ile biclikte kullanmak. Sizin ig(n hale‘ladl_Lille tariﬂerim[z[ uygulamall olarak izlemeniz [,;[n
- Unu ve kabartma tozunu eleyerek kullanmak. tub tFaginuildizitv'deviz.. Mutlaka bekleri
- Yumurta ve seketi 6-8 dakika seker tamamen eriyinceye ve katisim kdpliklenene kadar ¢upmaya youtube.com/mu f aginytaizitvaeyiz.. Mutiaka beklertz.

devam etmek.

- Islak ve kuru katistmt mikser ile degil, spatula ile kanistirarak yavas yavas, yumurtalt karisimt
sdndtirmeden katistirmak.

- Kalibi yaglamak ve 2/linden daha fazla kek hamuru aktarmamak.

- Kek pisme stiresinin 2/;'ii gegmeden fitin kapagint agmamak.

- Her zaman dnceden tarifte Gnetilen sida sitimis firinda pisirmek.

- Tariflerin basanist icin genel olarak dnce malzemeleri élgiip hazirlamak, mutfak tactist ve swi dlger
kullanmak.

- Mutfagin ¢ok sicak olmamast.

- Kabartma tozunun daha {yi petforme etmesi igin, hazitlanan kek hamurunu bekletmeden, énceden
hazir olan kaliba dékiip hemen firina vermek.

Tariflerin her hakkt Pakmaya’ya aittit, izinsiz kullamlamaz.
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mutfaginyildizi.com | f facebook.com/mutfaginyildizi



