14 Subat
Sevgi Dolu Tarifler [R



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

14 Subat
Sevgi Dolu Tarifler

Antik ¢aglardan beri Subat ay, ask ve sevginin kutlandii ay olmustur. Giiniimiizden 1.500 yul
dnce ise bugiin sevgi ve askin kutlandigu bir giin haline gelmis, giiniimiizde sadece ask degil,
hayatimizdaki herkese sevgimizi ggstermek icin keyifli bir firsat olmustur.

14 Subat'ta hediye olarak kart, gicek ve gikolata, ¢ikolatali tatl lezzetler cok daha yaygindic.
Diinyada her yu Sevgililer Giini’nde hir buguk milyar kart génderilmektedir.

Pakmaya Mutfaginda sizler igin bu 14 Subat, hayatinizdaki degerli herkese “seni seviyorum”
diyebilmeniz igin birbitinden tatl 10 segenek yarattik.

Sevgiyle kalin...
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Kapkek Hamuru igin:

+ 2 Su Bardag! Bugday Unu (200-220g) (Elenmis)

« ¥ Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

+ 2 % Su Bardag! Siit (250ml)

« 3 Adet Yumurta

« Tereyag! (100g)

« 2 Tepeleme Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri
(250g)

« 2 Gay Kas181 Pakmaya Kakao

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Kalpli Cikolatal
Kapkekler

Krema ve Siisleme igin:

« 5 Yemek Kasi8! Tereyag! (80g) (Soguk ve kiip
kiip kesilmis)

« 1Y% Cay Bardag! Labne Peyniti (150g)

« 1 Su Bardagt Pakmaya Pudra Sekeri (120g)

« Donmus veya Taze Frambuaz (50g)

1 Fuininizi 6nceden 180°C ayarlayip, isitin.
2. Bir karistirma kabina siit ve yumurtalart aktarip, el girpicist veya mikser yardimi ile diisiik devirde 1-2 dakika girparak karistirin.

3. Seker ve oda sicakligindaki tereyagini biiylikge bir ¢irpma kabinda veya stand mikserinde girpmaya baslayin. Kalan diger tiim
malzemeyi ekleyip cirpmaya devam edin.

4. En son yumurtall karisimi da yavas yavas ekleyip, spatula yardimi ile homojen bir karisim el edinceye dek kisaca karistirin.
5. Hazirladiginiz kek hamurunu, yaglayip hazirladiginiz kapkek kaliplarina 2/3'inii gegmeyecek sekilde paylastirin.

6. Onceden 180°C isittiginiz firinda, 20-22 dakika pisicin. Firindan alinca furin 1zgara teli iizerinde sogumaya birakip, soguyunca
kaliptan gikarin. *

7. Krema igin, tereyagl ve Pakmaya Pudra Sekeri'ni bir girpma kabina aktarin. Mikser uglartyla, krema kivamini alincaya kadar
3-4 dakika orta devirde girpin. En son labneyi ekleyip diisiik devirde 1-2 dakika daha girpmaya devam edin.

8. Hazirladiginiz kapkek kremastnin 1/3'tinii ayirin. Rondoda meyveleri gektikten sonra bu krema ile karistirip pembemsi renkli bir
krema elde edin.

9. Her iki kremay! buzdolabinda 1-3 saat bekletip uygularsaniz daha rahat sekil verebilirsiniz.
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Siisleme igin, dnce beyaz kremay! ardindan meyveli kremay, stkma torbast ve yildiz uglar yardimiyla, distan ice yuvarlaklar gizerek
sogumus keklerin izerine st Uste uygulayin.

11. En diste begeninize gore kalpli gikolata veya sekerlemeler yerlestirerek servis yapin.

*Dilerseniz kapkek kaliplatinn igerisine, kapkek kagutlart yerlestirebilirsiniz. Bdylece sogudugunda daha rahat kaliptan ¢ikartu,
siisleme ve sunumda rahat edersiniz. Sevgililer Giinii icin pembe veya kirmizt kapkek kagitlart kapkekletinize ¢ok yakisacaktur.

**Kapkek yapumt igin size 6zel Pakmaya videolatin, Pakmaya Mutfagin Yildizi TV youtube.com/mutfaginyildizitv
adresinden izleyebilirsiniz.

***Kapkek kremast uygulamasy, stkma torbast kullanimt ve krema stkma teknikleri igin videolart
Pakmaya Mutfagin Yildizt TV youtube.com/mutfaginyildizitv adresinden izleyebilirsiniz.
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Kurabiye Hamuru igin:

« 3 Su Bardag! Bugday Unu (300g )

« Y Cay Bardagl Pakmaya Bugday Nisastas!
(25-30g)

« Y Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 Paket Pakmaya Vanilyali Puding

« 2 Adet Yumurta

« Tereyag (100g)

« 2 Yemek Kasig! Swviyag (30ml)

« 1 Gay Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (60g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Ask Kurabiyelert

Uzeri igin:

« Bitter Cikolata (100g)

« 1 Gay Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (60g)
« istege Gore Kalpli, Renkli Siis Sekerleri

1 Firininizt dnceden 180°C ayarlayip isitin. Firin tepsisine pisirme kagidi sererek hazirlayin.

2.Bugday unu ve Pakmaya Bugday Nisastasrni beraber eleyerek karistirma kabina aktarin, tereyagint da ekleyip parmak uglarinizla
tereyagl eriyip, karisim kum kivamina gelene dek ovusturarak karistirin.

3.Uzerine Pakmaya Vanilyali Puding’i toz olarak ve diger malzemeleri ekleyip, 3-4 dakika ele yapismayan yumusak bir kurabiye hamuru
elde edinceye dek yogurun.

&4 Hazirladiginiz hamuru en az 30 dakika buzdolabinda dinlenditin.

5.Buzdolahindan alinca, oda sicakliginda 5 dakika hekletip, merdane yardimt ile 1 cm kalinliginda agin.

6.Kalp seklinde kurahiye kaliplart* kullanarak kurabiyelerinizi istediginiz sekillerde kesip, pisirme kagidi serili firin tepsisine dizin.
7. Gnceden 180°C 1s1tilmis firinda 22-25 dakika pisirin.

8.Firindan aldiktan sonra, kurabiyelerin yarisint Pakmaya Pudra Sekeri'ne bulayip, tiim kurabiyeleri sogumaya birakin.

9.Bitter gikolatay! benmari** usulii eritin, heniiz sicakken, soguyan kurabiyelerin diger yarisini gikolataya batirip donmaya hirakin.
10. 14 Subat'a 6zel kalpli servislerle sunabilir, hediye posetlerinde kirmizi kurdele ile hazitrlayarak hediye edebilirsiniz.

*Kalpli kurabiye kalibt yok ise, bir pisirme kagidwina istediginiz kalp sekilleti gizip, kestiginiz kalp ¢izimleri (izerinden bigakla
kesebilitsiniz.

**Benmari usulil igin bir kiigtik tencere veya ¢aydanlikta kaynayan sicak su izerine, iswa dayaniklt bir kap yerlegticilic ve igine
¢ikolata koyulur. Ikinci kap suya degmeden ve (slanmadan su buhatinda gikolatamin eritilmesi saglan.

Pakmaya Mutfagn Yildizi TV youtube.com/mutfaginyildizitv adresinden izleyebilirsiniz.
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Sevgi Dolu, Cikolatali Fondii ile

" = = art Tabani igin: . ondue* igin:
Bol Cikolatali Mini Tartlar RSy ey ——— Meyve Keyfi B e ot osng
« 1 Kiigiik Paket Tereyag! (200g) (Soguk) ) e y

« 1 Su Bardag! Siit Kremasi (200ml)
+ 2 Adet Yumurta

« 1 Yemek Kasi8! Pakmaya Kakao
- 1% Cay Bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (90g)
« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin
- 1 Portakal Kabugu Rendesi
+ 1 Tutam Tuz
- Bitter Cikolata (40g)

Sunum igin:
Begeninize gére mevsim meyveleri

Tuzlu Karamel igin:

+ 1% Cay Bardag! Toz Seker (120g)
« 2 Yemek Kasig! Tereyagl (35g)

« 1 Cay Bardag! Siit Kremas! (100g)
« 1 Cay Kasigl Tuz

Ganaj Krema igin:

« 1 Kutu Siit Kremasi (200ml)

- Bitter Cikolata (300g)

« 2 Yemek Kasig! Tereyagl (35g)

Siisleme igin (istege gore) :
- File Badem

» Pakmaya Pudra Sekeri

« Pakmaya Kakao

1 Tart tabanu igin, tereyagi ve sekeri bir cirpma kabina alin. Bir tutam tuz ekleyip, mikser yardimi ile 3-4 dakika cirparak karistirin. 1. Siit kremastnt bir sos tenceresine alin. Kaynayana dek 1sitin, kaynamaya yakin ocaktan alip, icerisine hitter cikolata ve
2. Uzerine Pakmaya Sekerli Vanilin ve portakal kabugu rendesi ilave edip, kisaca girpmaya devam edin. Pakmaya Kakao'yu ekleyin. Karistirarak eritin.

3. Yumurtalar! bir kasede girpip, karisima ilave edin. 2-3 dakika diisiik devirde girpmaya devam edin. 2.Sicak kalmast icin fondii setine aktarip, yaninda mevsim meyvelerini dilimleyin.

4. Hazirladiginiz karisima unu eleyerek ilave edin ve ele yapismayan bir hamur elde edinceye dek kisaca yogurun. Tart tabant 3.Yemek sonrasi hizlica hazirlayacaginiz gikolatall fondiye, meyve, kurabiye veya hiskiivi batirarak servis yapin.

hazirladiginiz icin fazla yogurmaktan kaginin.
5. Tart tabani igin hazirladiginiz hamuru streg film ile sarip, 2-3 saat buzdolabinda dinlendirin.
6. Furininizi 6nceden 165°C isitin.

7. Buzdolabindan aldiginiz tart hamurlarindan pargalar koparip, yagladiginiz mini tart kaliplarina yerlestirin. Uzerlerine yuvarlak
kestiginiz pisirme kagitlarini koyup, agirlik yapmast amactyla pismemis kuru fasulye doldurun.

*Fondi igin ¢ikolatalt sosu hazirladiginizda, rahatlikla batirmanizi ve sosun sicak kalmaswnt saglayan fondii setlerini kullanabilirsiniz.

8. 5-6 dakika pisirdikten sonta firindan alin, tabanlarin Gizerlerindekileri alip sogumaya birakin.
9. Bitter gikolatayl benmari usulii eritip, kaliptan gikarttiginiz soguk tart tabanlarina siiriin.

10. Tuzlu karamel igin gelik bir sos tavasinda sekeri karamelize olana dek isitin, karistirmayin. Rengini aldiginda kauguk spatula ile
karistirin.

11. Kremay! baska bir tencerede kaynatip, yavas yavas karamele ilave edin. Fokurdayip, kaynamaya birakin. Tiim kremay: eklediginizde,
orta kisik ateste tereyagi ve tuzu ekleyip, 6-8 dakika karistirin.

12. Tuzlu karamel hazir oldugunda 7-8 dakika sogutup, tartlarin yarisina kadar dakin.

13. Ganaj kremasi igin, siit kremasi ve tereyagini bir sos tenceresinde kaynatip, kaynamaya baglayinca ocaktan alin.
14. Cikolata ilave edip, eriyene dek karistirin.

15. Hazirladiginiz ganait tartlara, karamellerin {izerine dokiin.

16. Servis dncesi lzerine file badem, Pakmaya Pudra Sekeri veya Pakmaya Kakao serpistirerek siisleyip servis yapin.
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Mint Pastalar Kutuda Siirpriz

Tabant igin:
« 2 Paket Kakaolu Biskiivi
« 4-5 Yemek Kasi8! Soguk Tereyag! (80g)

. Malzemeler:

MUfflnler « 2 Su Bardag! Bugday Unu (200g)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 Su Bardag! Siit (200ml)

« % Su Bardag! Sivi Aycicek Yagi (100ml)
« 3 Adet Yumurta

« 1 Su Bardag! Toz Seker (175g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« Y% Cay Bardag! Pakmaya Kakao (20g)

« % Cay Bardagi Damla Cikolata (40g)

« Y Cay Kasigl Toz Targin

Kremas! icin:

« 3 Yemek Kas181 Bugday Unu (15-20g)

« 6-7 Yemek Kasig! Tereyag (100g)

- 3 Adet Yumurta

« 1% CGay Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (30g)
« 1 Su Bardag! Toz Badem (100g)

Uzeri igin:
« 2 Yemek Kasi8! Pakmaya Kakao (10g)
« 1 Paket Kakaolu Biskiivi

—

. Furininizi dnceden 180°C ayarlayip, isitin. L. Fuininizt 8nceden 175°C ayarlayip isitin. Kalpli muffin kaliplarint yaglayip hazirlayin.

Tart tabani igin biskiivi ve tereyagini rondoda beraberce gekin, pisirme kagud: serili tart kalibi veya dikddrtgen bir cam firin 2. Bir girpma kabinda yumurta ve sekeri mikser yardim ile yiiksek devirde, karigim kdpiiciip kabarana ve seker tamamen eriyene dek
tepsisinin tabanina parmak uglarinizla diiz olarak yayin. Streg film ile sarip, krema hazir olana dek buzdolabinda hekletin. 3-4 dakika girparak Karistirin.

Krema igin, bir ¢irpma kabinda Pakmaya Pudra Sekeri ve tereyagini girpmaya baslayin, 4-5 dakika girptiktan sonra, yumurtalari da 3. Bugday unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu, toz targin ve Pakmaya Kakao'yu beraber eleyerek hir karistizma kabina alin.
ekleyip karisim kopiklenip kabarana dek 2-3 dakika girpmaya devam edin. L U, . - . . .

bad v Ia ile k Kk sndiizmed X texi bichii diri 4 Yumurtall karisimin dizerine, 6nce sivi yag ve siiti ilave edip, ¢irpmaya diisiik devirde 1-2 dakika daha devam edin.
En son toz badem ve unu ekleyip spatula lle karistirarak, karisimi sondirmeden malzemelex birbirine yedicin. 5. Uzerine unlu karisim, damla gikolata ve Pakmaya Sekerli Vanilin'i de ekleyip, spatula yardimi ile birbirine yedirin.

Halzulakdlflmlz kbr‘e:?y. b blSkule tabamz u%enne {Iay:rak zjktann. dbnisti ) o etirip. Bnced | 6. Hazirladiginiz kek hamurunu muffin kaliplarinin 2/3'tinii gegmeyecek sekilde kalpli kaliplara paylastirin.
Kalan kakaolu hiskivi ve Pakmaya Kakao’yu rondoda gekin ama toza dénlstiirmeyin. Kremantn lzerine serpistirip, énceden 180°C 7. Gnceden 175°C isitlmis furinda 18-24 dakika pisicin.

1sitilmis firinda, 20-22 dakika pisirin. ) ) . o ) o
8. Soguyunca gay veya kahvenin yanina servis yapabilir veya 14 Subat hediyesi olarak giizel bir kutuda gonderebilirsiniz.

N

w
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~

Firindan aldiginiz tart sogudugunda kalpli kaliplarla parcalar kesip, servis tabagina alin.

* Kek yapmann piif noktalart igin www.youtube.com/mutfaginyildizitv adresini ziyaret edebilirsiniz.
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Kek Hamuru igin:

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

« 1 Su Bardag! Siit (200ml)

« ¥, Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 5 Yemek Kasig! Tereyag! (80g)

+ 3 Adet Yumurta

« 5 Gay Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (300g)
» 1 Yemek Kasi8! Giilsuyu

Giille Bezenmis Mini

Kremas icin:

« 4 Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (480g)
» Tereyag! (150g)

« 1 Yemek Kasig! Gilsuyu

« ¥ Cay Bardag! Siit (50ml)

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)

« Gl Yapraklart

« 1 Su Bardagt Soguk Siit (Krem Santi igin) (200ml)

1 Fuininizi 6nceden 180°C ayarlayip i1sitin. Kapkek kaliplarina kagitlari yerlestirin.

2. Tereyagl ve Pakmaya Pudra Sekeri'ni mikser yardimi ile cirpmaya baglayin. 4-5 dakika seker tamamen eriyinceye dek cirptiktan
sonra, tek tek yumurtalart ekleyin ve girpmaya devam edin.

Uzerine siit ve giilsuyunu da ekleyip, kisa devirde veya spatula yardimi ile karisima yedirin.

Bugday unu ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu eleyerek karisima ilave edin. Spatula ile karisima yedirin.
Hazirladiginiz kek hamurunu kapkek kaliplarinin 2/3'iinii gegmeyecek sekilde paylastirin.

Onceden 180°C isitilmis firinda, 20-22 dakika pisirip, sogumaya birakin.

N oo w

Kremast icin, Pakmaya Pudra Sekeri ve tereyaginy, siit ile beraber, krema kivamina gelene dek mikser yardim ile girparak
karistirin.

8. Pakmaya Krem Santiyi, 1 su bardag! soguk siitle énce yavas, sonra hizli devirde 4-5 dakika girparak hazirlayin.
9, iki kremayi hirbirine yedirip, giilsuyu ekleyin.
10. Stkma torbas! ve uglart yardimi ile kapkeklerin tizerine uygulayin. Giil yapraklart ile siisleyerek servis yapin.

@ Pakmaya %

Hediyelik Kalp Kurabiyeler
; e Kurabiye Hamuru igin:
1 4 « 4 ¥ Su Bardag1 Bugday Unu (450g)
3 ] « 1 Gay Kasig! Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
! : E « 1 Adet Yumurta
i | « Tereyag! (220g)
{ T ! « 2 Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri
. 2 . « 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin
« 4 Yemek Kasi8! Pekmez
« 2 Gay Kasigl Toz Targin
« Y5 Cay Kasigl Tuz

Desen Kremast igin:

« 2% Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (300g)
« 2 Adet Yumurtanin Beyazi

« 2 Gay Kasigl Limon Suyu

1 Fuininizi 8nceden 200°C ayarlayin ve 1sitin.

2. Kurabiye hamuru icin bugday unu ve tereyagini parmak uglarinizla ovusturarak, tereyagl tamamen eriyip karigim kum kivamina
gelinceye dek birbirine yeditin.

Uzerine diger tim kurabiye malzemelerini ekleyip, kisaca sert hir kurabiye hamuru elde edinceye kadar yogurun.

Hamuru merdane yardimi ile agip, kalpli kurabiye kaliplarini kullanarak istediginiz sekilleri kesin.*

Pisirme kagud: serili firin tepsisine aralikli olarak dizip uglarina istya dayanikli cubuklar yerlestirin.

Onceden 200°C isitilmus firinda 10-12 dakika pisizin. Fizindan alip sogumaya birakin.

Byiik boy bir tencere veya gaydanlik lizerine orta boy 1siya dayanikli bir kap veya benmari tavas! yerlestirin.

Krema malzemesini 15-20 dakika lyice kizginlasip karisana ve krema kivamina gelene kadar karistirin.

Hazirladiginiz krema soguduktan sonra, sikma torhasi ve ince stkma ucu yardimi ile kurabiyelerinizi siisleyip, kurumaya birakin.

W o N oW

* Kalpli kurabiye kalibt yok ise, bir pisirme kagidina istediginiz kalp sekilleri gizip, kestiginiz kalp ¢izimleri iizerinden bigakla
kesebilirsiniz.

Oneri:

Mini saksuar, siisleyip, igletine kdplik veya siinger yerlestirin. Renkli kagitlarla kaplaywp, kurabiyeleri iglerine yerlestirip,
nefis 14 Subat hediyeleri haline getirebilirsiniz.
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Gikolatali Muslu “Seni Seviyorum”

Mus Hamuru igin: . [ « 1% Su Bardag! Bugday Unu (165g)
Kalp Pasta » 1% Su Bardag, Paknaya Pudia Sekeri (240 Kur ablyeler ( - V2 Gay Bardg Palanays Kakao (20g)
« 6 Adet Yumurta . « % Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (5g)
y i Y
« Bitter Cikolata (400g) - Tereyagi (110g)
« 15 Yemek Kasig1 Soguk Tereyag (260g) « 1 Adet YL'ijurta )
« 1 Su Bardag! Esmer Seker (175g)
« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin
- Bitter Damla Cikolata (250g)
« Y Cay Kasigl Tuz

Ganaj Krema icin:

« Bitter Cikolata (200g)

« 1 Su Bardag! Siit Kremasi (200ml)
« 2 Yemek Kasi8! Tereyag! (35g)

1. Fuininizi 8nceden 180°C ayarlayip, isitin. Kek kalibinin igini pisirme kagid! ile kaplayarak dnceden hazirlayin. 1. Fuininizi 8nceden 190°C ayarlayip, sitin.

2. Bitter cikolata'yr ince dilimleyerek hazirlayin. Benmari* usulii, ocakta orta ateste ici 3-4 parmak su dolu bir sos tenceresi (veya 2. Tereyag! ve sekeri karistirma kabina alip mikser ile girparak karistirin. Gok fazla cirpip krem kivamina gelmesine izin vermeyin.
caydanlik) lizerine ikinci bir tencere veya benmari tavasi yerlestirip su buharinda eritin. Arada bir karistirarak thimaya birakin. 3. Yumurta ve Pakmaya Sekerli Vanilin'i ekleyin. Spatula veya tahta kasik ile karistirmaya devam edin.

3. Yumurtalarin aklari ve sarilarint birhirinden ayirin. 4. Unu, tuzu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Kakao'yu ekleyerek karistirmaya devam edin.

4. Erimig gik_nlataya Gince sekeri ilave edip spatula ile kanstirin, ardindan yumurtalar teker teker ilave edip spatula ile karigtirmaya 5. En son damla gikolata da ekleyip ellerinizle yogurarak karistirin. E§er hamur gok sert ise, 1-2 yemek kasig siit ekleyebilirsiniz.
devam edin. . o 6. Hazirladiginiz kurabiye hamurunun iizerini streg film ile kapatip, en az 30 dakika buzdolabinda dinlendirin.

5. Yumurta aklarint mikser yardimiyla, beyazlayip, kipiklenip, kabarana kadar gurpin. 7. Buzdolahindan aldiginiz kurabiye hamurunu 1-2 dakika oda isisinda heklettikten sonra, merdane yardimi ile 1 cm inceliginde agin,

6. Yumurta akt karisimint da cikolatalt karisima ekleyip, spatula ile karistirdiktan sonra, kalp seklinde kek kaliplarina dakiin. kalp seklindeki kurahiye kaliplari* ile kesip, pisirme kagidi serili tepsiye dizin.

7. Onceden 180°C isitilmis firinda, 45-50 dakika pisirin. 8. Onceden 190°C 1sitilmis firinda 10-12 dakika pisirin.

8. Siit kremasiny, sos tenceresine alip isitin, kaynamaya baslayinca ocaktan alip, bitter gikolata ve tereyagini karistirarak eritin.

9. Soguyan cikolatalt mus kekler {izerine, hazirladiginiz bitter gikolatali ganaj kremay: dakiip, spatula ile yayin, dilediginiz gibi *Kalpli kurabiye kalibt yok ise, bir pisirme kagidina istediginiz kalp sekilleri ¢izip, kestiginiz kalp gizimleri iizevinden bigakla
slisleyerek servis yapin. kesebilirsiniz.

* Benmari usuli; pisirme veya evitme amacwyla, kaynamts sicak su bulunan bir kabin igerisinde ikinci bir kap ile veya (izerine konan
benmari tavast veya suya dayantkl bir kapla uygulani. €ger eritme amaglysa, pif noktasy, suyu kaynatmaya devam etmemek,
ikinci kabin suya degmemesi ve igine su kagmamasidi. Yavas ve az pisitilmesi gereken yemeklerde de benmari usulii kullandabilit.
Benmari usulii igin Pakmaya Mutfagin Yildizi TV'deki videomuzu izleyebilirsiniz: youtube.com/mutfaginyildizitv
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