Annelerimizden
Miras Tarifler
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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

Annelerimizden Miras Tarifler

Annelerimizden bize miras lezzetler... Tiick Mutfagi'na bunca tatly, tuzlu, pasta, hamur isi kazandican hiinerli
anneletimize tesekkiirler.. Mutfak, yemek pisirmek ama Gzellikle hamur isi, tatlilar ve pastalar bizde anneden kiza,
anneanneden torunlaring, torunlaimin torunlacina gegen bir tarif micasinin eseridir. Anneanneletimizin tariflerinde
diinya mutfagindan dzellikle Fransiz Mutfagendan birgok esinti gérebiliriz. Anneletimiz, dzellikle 80’lerde nerede
hangi yeniligi gérse evde uygular, biz gocuklart icin her zaman en giizelini ve lezzetlisini, gesitlisini hazwlamaktan
yorulmazlardi. Kahvaltar, okul déniisleri, gay saatleri ve o ¢ay saatlerinden bize arta kalanlar ve tabii ki yemek
sonrast ddrt gézle beklenen tatlilar, pastalar...

Sizlere nostaljik, lezzetli ve pratik anne mirast 10 tarif hazirladik.

Bugiine kadar sosyal medyada en ¢ok begenilen anne tariflerimiz ¢aylt kek ve anne pogagast da yine bu kitabimizda
mevcut. Giinimiize uyarlaytp, metotlarda ve malzemelerde hazt kolayliklar getirdik sizlere. Gegmiste Pakmaya Yas
Maya ile hazirlanan tarifleri Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayast ile yogurt ve karbonatla kabartidan tarifleri,
Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ile kullandik ama yerti geldiginde karbonati, yogurdu de eklemeyi unutmadik.
Anneler Giinii'nde kitabumizi, bu paha bigilmez miras igin annelerimize, anneannelerimize babaanneletimize,
teyzelerimize, kag nesildir mutfakta bizleri sunartan en kiymetlilerimize ithaf ediyoruz.

Ellerinize saglik, ellerinizden dpliyoruz.

iste o gegmisten bugiine hala sevilen, lezzetli ve pratik tariflec... Belki bu Anneler Giinii siz onlara hazirlamak
istersiniz diye...
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Annemin Peynirli
Pogacast

Ne kadar anne varsa, herhalde bir

0 kadar da pogaga tarifi vardur. Sanki
hepimizin annesinin pogaga tacifi bir
baskadur. Bizler de derledik, sizler
i¢cin Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
ile pratik ve lezzetli bir pogaga tarifi
sectik. ilk siista akillar annelere,
¢ay saatine, okul dénlisletine

gitsin diye.

Pogaga Hamuru igin:

« 3-31/2 Su Bardag: Bugday Unu (300-350g)
- 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 Adet Yumurta

- 1 Gay Bardag! Yogurt (100-105g)

« 1 Cay Bardag! Zeytinyag! (100ml)

« 1 Gay Kasi8! Toz Seker

« 1 Cay Kasigl Tuz

i Malzemesi igin:

« 1 Su Bardag! Orta Yagli Beyaz Peynir
- YsDemet Maydanoz (ince Kiyilmis)

« YCay Kasigl Tuz ve Karabiber

Ustil iin:

« 1 Yumurta Sarist

« 1-2 Yemek Kasig1 Su

« 1 Yemek Kasigi Corek Otu veya Susam

s W

ekleyip kapatin.

o

Firininizt dnceden 180°C ayarlayin ve isitin.

. Bugday unu ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu beraber eleyerek biyiikge bir kaha aktarin.

. Uzerine diger hamur malzemelerini de ekleyip, ele yapismayan yumusak bir hamur elde edinceye dek 5-6 dakika yogurun.
. Maydanoz, peynir, tuz ve karabiberi bir kasede spatula veya catal yardim ile karistirip, i¢ malzemesini hazitlayin.

. Hamurdan bir cevizden biraz daha biiyiik pargalar alip, avucunuzda yassilastirarak iglerine maydanoz ve peynir karisimindan

. Uzeri igin, 1 yumurta sarist ve suyu girparak firga veya bir cay kasigt yardimiyla pogagalara siiriin.

7. Onceden 180°C 1sitilmis firinda 25-30 dakika dstii kizarincaya kadar pisirin.

@ Pakmaya

Cocuklugumuzun
Un Kurabiyesi

Cocuklugumuzdan bugtine, evden eve,
anneden anneye farklilik gdsteren,
nefis un kurabiyesinin, size ézel giizel
ve pratik yolu.

Hamur igin: Servis icin:

« 6-7 Su Bardag! Bugday Unu (600-700g)
- 6 Yemek Kasig! Pakmaya Misir Nisastas! (30g)
« Tereyag (200-250g) (Oda Sicakliginda)

« 1 Su Bardag! Pudra Sekeri (120g)
- 1 Paket Pakmaya Cikolatali Sos
« 2 Su Bardag! Siit (400ml)

« 1 Su Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (120g)
« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1. Bugday unu, Pakmaya Pudra Sekeri ve Pakmaya Misir Nisastasrni beraber eleyerek bir karistirma kabina alin. Unun bir kismint
ayurin. (1 su bardagy)

2. Uzerine tereyagini ve Pakmaya Sekerli Vanilin'i ilave edip, karisim sert bir kurabiye hamuru haline gelene dek kisaca yogurun.
Kivama gére aywrdiginiz fazla unu ekleyebilirsiniz.

3.Hamurdan begeninize gére ceviz hiytkliigiinde pargalar koparip, elinizde yuvarlayarak pisirme kagid: serili tepsiye dizebilir veya
hamuru 3-4 santim kalinliginda ag1p, uzun seritler halinde kesip, bolebilir, farkl sekiller elde edehilirsiniz.

4. Gnceden 170°C isitilmis firinda, 20-22 dakika pisirin.
5.Firindan alinca sicakken pudra sekerine bulayip, sogumaya birakin.
6. Dilerseniz, Pakmaya Cikolata Sosu 2 su bardag! siit ile paketteki tarife uygun olarak pisirip serviste kullanabilirsiniz.
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Zeytinli Rulo
Pogacalar

Zeytinli rulo yine gocuklugumuzun
vazgegilmeziydi. Her annenin

bir digetininkinden daha lezzetli
bir zeytinlisi vard. Aradaki fack,
tatiflerden ziyade, her gocuk igin

Biz de sizler igin Pakmaya Pisirme
Yardimcilan ile nefis bir tarif sectik.

Hamur igin:
« 4- & % Su Bardag! Un (400-450g) Uzeri igin:
« 2 Gay Kasig1 Pakmaya Karbonat « 1 Yumurta Sarist
« ¥ Pakmaya Hamur Kabartma Tozu « 1-2 Yemek Kasig! Corek Otu
« 1 Su Bardag! Yogurt (200ml)
« 5-6 Yemek Kasig! Soguk Tereyag! (80-90g)
« 2-3 Yemek Kasig! Swvi Aycicek Yagt
« 1 Biiylik Yumurtanin Beyazi
« 1 Kase Ayiklanmus, Biberiye ve Zeytinyaginda Bekletilmis
Slyah Zeytin
« 1 Gay Kasigl Tuz

kendi annesinin 1 numara olmaswydt.

1 Fuininizi 6nceden 180°C ayarlayin ve 1sitin.

2. Bugday ununu eleyerek karistirma kabina alin. Uzerine Pakmaya Karbonat ve tereyagini ekleyip, parmak uglarinizla, tereyagi
tamamen eriyip karisim kum kivamina gelene kadar ovusturarak malzemeleri birbirine yedirin.

Uzerine diger hamur malzemelerini de ekleyip ele yapismayan yumusak bir hamur elde edene dek yogurun.
Pisirme kagid! serili tepsiye ince uzun lyice yayin, igerisine zeytinleri ekleyip, rulo seklinde kapatin.
Uzerine yumurta sarist siiriip, gorek otu serpistirin.

Onceden 180°C 1sitilmis firinda, 35-40 dakika pisirin.
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Anneanne Siitlact

_— Siitlact sevmeyenimiz yoktur.
r Ozellikle gegmiste, aile biiyiiklerimizi
| ziyaretlerde bizler igin pisirilen
!

stitlaglarin, el béreklerinin lezzeti
hala damagimizda. Bizden de size
bu Anneler Giinii biiyiiklerimize
hazitlayip sunabileceginiz nostaljik
f bir Siitlag Tarifi..

i

« 5-5 % Su Bardag Siit (1-11 Litre)

« 1 Su Bardag! Toz Seker (175g)

« Y% Su Bardag! Piring

« 2 Yemek Kasi81 Pakmaya Piring Unu (12g)

« 1 Yemek Kasi81 Pakmaya Bugday Nisastas! (5g)
« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1. Pirinci haglayip, hazitlayin.
2.Sit ve toz sekeri bir sos tenceresine alip, kaynatin.

3.Kaynamaya baslayinca orta atese alin, icerisinden bir kag yemek kasigt alip bir kasede Pakmaya Piring Unu ve Pakmaya Bugday
Nisastasr'nt karistirmakta kullanin.

4 Karisimi tekrar sos tenceresine ekleyin ve spatula yardimi ile karistirarak iyice yedirin.
5. Uzerine haglanmis piring ve Pakmaya Sekerli Vanilin ilave edip, karistirarak kivamini alincaya dek pisirin.
6.Slitlacl, sade veya mevsime ve begeninize gore, kus liziimi veya meyvelerle, orman meyvesi soslariyla servis yapin.
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Mozaik Pasta
ilk yaptigi pasta, ya mozaik pasta
ya da pudingli pastadu. Hatta isin
. icine elletimizi de katip, ¢ikolata ile
oynamaya, kakaonun mis kokusunu
icimize cekmeye baytlirdik.
Bu Anneler Giind, siz ve evdeki
ufakliklar igin Pakmaya Kakao ile
lezzetli ve eglenceli bir pasta secmek
(stedik. Bademli Mozaik Pasta’yt
hazicladik.

Genelde hepimizin cocukken annesiyle

« 1 Paket Pgtibor Biskiivi

« 2 Yemek Kasi8! Bugday Unu

« 2 Yemek Kasig1 Tereyagl (30g)
« 1 Adet Yumurta

« 1 Gay Bardag! Toz Seker (80g)

« 2 Yemek Kasig! Pakmaya Kakao
« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin
- Bitter Cikolata (100g)

« 1 Cay Bardag: Kirik Badem

« 1 Cay Bardag: Su (100ml)

1. Biiyiikge bir sos tenceresinde tereyagi ve unu kavurun, tizerine biskiivi harig tiim malzemeleri alin, en son su ekleyip,
kaynayincaya dek karistirin.

2. Kaynayinca altini kisip kapatin. igerisine gikolatay: ekleyip, spatula ile karistirarak eritin.
3. En son kirtk bademler ve ellerinizle ufaladiginiz biskiivileri de ekleyip, karistirin.
&4, Streg film igerisine alip, rulo yapip sarin, derin dondurucuda 3-4 saat dondurun.

5. Servis dncesinde derin dondurucudan alip, dilimleyerek istege gore iizerine hindistancevizi tozu veya Pakmaya Cikolatali Sos ile
soguk servis yapin.

5 Pakmaya

Kedi Duli (Savyer Biskiivisi)
ile Cok Meyveli Siislii Pasta
(Chatrlotte)

10.
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Kek igin:

« 4 Adet Yumurta (beyazlari ve sarilart ayri olarak)
« 1 Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (120g)

« 1% Su Bardag! Bugday Unu (125g)

Surup igin:

« 1 Gay Bardag! Toz Seker (80g)

« 4 Yemek Kasig! Su

« 1 Yemek Kasi81 Portakal Suyu

Mus icin:

« 1 Su Bardag! Toz Seker (175g)

« 1 Gay Bardag! Su (100ml)

« 4 Adet Yumurta Akt

« 5 Gay Kasig1 Orman Meyvesi

- Frambuaz Piiresi (Rondoda piire haline getirilmis)
(300g)

« 1% Gay Bardag! Siit Kremasi (150ml) (Girptlmis)
Uzeri igin:

« 1 Su Bardag! Tanesiz Gilek Regeli

« 2 Yemek Kasig! Cilek

Siisleme igin:

« Cilek, Frambuaz, Diger Orman Meyveleri (150g)

. ince Kuirilmig Fistik, Badem

Servis icin:

Coulis Cila Sos (Kouli) (bkz . Arka sayfa)

Kedi dilini evde hazirlamak igin, firininizi énceden 175°C ayarlayin ve isitin.

Bir karistirma kabinda mikser yardimiyla yumurta aklarini tek tek ekleyerek, karisip yiikselip kopik kivamina gelene dek girpmaya
devam edin.

Karisim kopiik haline gelince, yumurta sarilar ve unu da ekleyerek spatula yardimiyla yavasca yedirin.
Karisimi séndiicmeden yavas yavas karistirdiktan sonra yuvarlak ug takilmis olan bir stkma torbasina aktarin.

Pisirme kagud: serili tepsiye, stkma torbast yardimiyla 1 adet 15 cm capli daire (gember kalip) ve kalan hamuru da 5 cm lik parmaklar
halinde stkin. (kedi dili biyiikliigiinde)

Onceden 175°C 1sitilmis firinda 13-14 dakika pisirin. Firindan aldiginiz hiskiivileri, Pakmaya Pudra Seker'ine bulayip sogumaya birakin.
Surup icin hir sos tenceresi igerisinde toz seker ve suyu karistirarak kaynatin.

Charlotte kaht veya yuvarlak uygun boyutta bir kek kalibi igerisine yuvarlak keki ve etrafina dikey sekilde parmak kekleri dizerek,
lizerlerine surubu uygulayarak islatin ve beklemeye alin.

Mus igin hir sos tenceresinde yiiksek ateste; seker ve suyu kaynatin. Seker eriyip toparlanmaya basladiginda atesten alin.

Kuru bir girpma kabinda yumurta aklarint yiikselip kivamini alincaya kadar yiiksek devirde girpin. Hazirladiginiz mereng'in
(Meringue) kivamint alip almadigint anlamanin en iyi yolu kaseyi ters gevirdiginizde asagl akmayacak kivamda olmasidur.

Karistirmaya devam ederken mereng'in igerisine sicak surubu agir agir ilave edin. Soguyana kadar cirpmaya devam edin.
icerisine rondoda gektiginiz frambuaz piiresini de katarak sogumaya burakin.
Mereng karisimina, 6nce frambuaz piireli karisimi ve sonra gurpilmis kremayt bir spatula yardimuyla ilave edin.

Elde edilen mus karisimint charlotte veya kek kalibinda bekleyen kek karisiminin icerisine dokiip, ortasina bir kat orman meyvesi
dizerek streg filmle kapatip, buzdolabinda sogumaya birakin.

15. Kaplama igin bir sos tenceresinde gilek regelini diistik 1sida karistirarak eritin ve karigimi siizerek sogumaya
birakin.

16. Buzdolahindan gtkardiginiz pastanin iizerine meyveleri yerlestirin ve kaplamay: yayin.
17. Fistik serpistirip, izerinde coulis sos (kuoli) ile servis yapin.

é.:j) Pakmaya



Caylt Kek

Tarifimiz asla annemizin ¢aylt kekinin
yerini tutmaz ama, siz yine de hir
pecete igine bir dilim alip, bir balkona
ctkin. Ve iyi tarafindan bakun, artik
bekleyen matematik ddevlerimiz yok.
Tiim annelerin eline saglik.

« 2% Su Bardag! Bugday Unu (260g)

« 2 Cay Kasig1 Pakmaya Kakao

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 11/2 Gay Bardag: Swvi Aygigek Yag! (150ml)
« 2 Adet Yumurta

« 1 Su Bardag! Toz Seker (175g)
« 1 Su Bardag: Demlenmis Earl Grey, Ceylan gibi Kokulu Gay
« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1 Fuzininizt 6nceden 180°C ayarlayin ve isitin. Kek kalibint yaglayip hazirlayin.

2. Bir karistirma kabinda yumurtay: yiiksek devirde girpmaya baslayin, sonra yavas yavas sekeri ekleyin ve 4-5 dakika seker iyice
eriyip karisim kopiiklenip kabarincaya dek cirpin.

3. Mikseri kapatip bir spatula yardimuyla sivi yag ve gay! yavasca yedirin.

4. Baska bir karistirma kabina, bugday unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu, Pakmaya Seketli Vanilin ve Pakmaya Kakao'yu eleyerek
harmanlayin.

5. Unlu karisimi spatula yardimiyla swvi karisima yavas hareketlerle séndiirmeden yeditin.
6. Kek hamurunu kaliba aktarin ve 8nceden 180°C isitilmis firinda 22-25 dakika pisirin.
7. Dilerseniz bu keki {izerine Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek, yaninda labne veya mascarpone peyniri ile servis edin.

@ Pakmaya

Herkesin gocuklugunda annesi ile
mutfakta bir kurabiye yapma anist
vardi. Kurabiye hamuru ile oynamak,
icine sevdigimiz gikolatalardan koyup,
ftrina verdigimizde, o keyifli bekleyisi
kim unutabilir. Evi saran kurabiye
kokusu ve bir bardak siite batwdigimiz
anne kurabiyelerimiz...

« 3 Su Bardag! Bugday Unu (300g)

« 2-3 Yemek Kasig! Toz Badem

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 Gay Bardag! Yogurt (100g)

« 1 Gay Bardag! Sivi Aygicekyagi (100ml)

1 Firininizi 8nceden 180°C ayarlayip isitin.

« 2 Gay Bardag! Toz Seker (170g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 1 Adet Yumurta

- 1 Su Bardag! ince Déviilmiis Ceviz
« 1 Su Bardag! Bitter Damla Cikolata

2. Un ve toz bademi bitlikte eleyerek bir karistirma kabina aktarin. Ortasint gukur seklinde agtp yumurta, yogurt ve yag ekleyin.
Yogurarak malzemeleri birhirine yedirin.

3. Ardindan toz seker, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu, Pakmaya Pakmaya Sekerli Vanilin, cevizleri ve damla gikolatalari ekleyip
yogurmaya devam edin.

&4 Hamurdan ceviz hiiylikliigtinde parcalar kopararak yuvarlayin. Pisirme kagid: serili tepsiye dizin.
5. Gnceden 180°C isitilmus firinda, 20-25 dakika pisirin.

% @ Pakmaya



Kirazli Kirmizt Meyveli
Mekikler (financier)

Hiinetli annelerin, degerli misdaficlere,
en giizel cay takimlart ile ikram ettigi

ders calisicken “bize de gelse”
dedigimiz, evcilik oynarken oyuncak
cay setimizle taklit ettigimiz, kurabiye
diinyastnin en degeclileri. Bugiin, siwra
sizde! Kirazlt mekikler pisitin,

en giizel gaylar, mis gibi drtiiler ve
en sevdiginiz ¢ay takimlaryla, siz ve
anneniz evcilik oynayin...

nefis mekikler. Artsa da siitiin yaninda

« Bugday Unu (35-40g)

« Toz Badem (60g)

« 8 Yemek Kasig! Tereyagi (120g) (kiip kiip dogranmis)
« 1% Gay bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (30g)

« 4 Adet Yumurta Beyaz!

« 1 Paket Pakmaya Seketli Vanilin

« 1 Kase Ayiklanmis Kiraz veya Kuru Yaban Mersini
« 1 Limon Kabugu Rendesi

1 Fuininizi 6nceden 200°C ayarlayin ve isitin.

2. Tereyagini paslanmaz celik bir sos tenceresine alip, kahverengilesinceye dek kaynatin. Bir tiilbentle siizerek sos tenceresinden
bir kaba alin ve sogumaya birakin.

Bugday Unu, Pakmaya Pudra Sekeri ve toz bademi bitlikte eleyerek biiyiikge bir karistirma kabina alin.
Baska bir kapta yumurta beyazlarini el cirpicisi ile cirpin ve {izerine sogumus kahverengi tereyagini ekleyin.
Mekik kaliplari kapkek veya muffin kaliplariny, kabin dibinde kalan kahverengi tereyagl ile hafifice yaglayin.

oo os oW

Yumurtalt karisimy, unlu karisima ekleyip, lizerine Pakmaya Sekerli Vanilin ve limon kabugu rendesini de ilave edip, el girpicist ile
homojen, akiskan bir hamur elde edene dek 1-2 dakika girparak karistirin.

7. Hazirladiginiz hamuru, kaliplara paylastirin. Uzerlerine meyvelerin %’ iinii ilave edin.

8. Onceden 200°C 1sitilmis firinda, 4-5 dakika pisirin.

9. Fuindan alip, kalan meyveleri iizerlerine serpistirin ve tekrar 7-8 dakika pisitip, firindan alin.
10. Izgara teli tizerinde sogumaya birakip, ilininca kaliplardan gikarin.

@ Pakmaya

Pudingle ilkbahar
Kuplart

Anneler Glinii’'niin en giizel
taraflarindan biri de ilkbahara

denk gelmesi. Biylece taze mevsim
meyveleri ile rengarenk nefis
pudinglerle kuplar hazirlayabilirsiniz.
Annelerimiz ne gok kullanurdi
pudingi, pudingle bardaklar, kuplar,
pastalar... Siz de anneniz gibi setin
ve mis gibi gikolata kokan bir kup
hazilayabilirsiniz.

« 1 Paket Pakmaya Bitter Cikolatali Puding
« 1 Paket Pakmaya Cikolatali Bademli Puding
« 4 Su Bardag! Soguk Siit (800ml)

Siisleme igin (istege gore):

« Cesitli Mevsim Meyveleri

« Gikolata Pargalari veya File Badem
« Pakmaya Cikolatali Sos

« 2 Su Bardag! Siit (400ml)

« Renkli Sekerlemeler

- Taze Nane Yapraklar!

1. Pakmaya Bitter Cikolatali ve Gikolatali Bademli Pudingi, 2'ser su bardagt siit ile pisirerek sirastyla hazirlayin.

2. Cam kup bardaklari veya mini kavanozlara bir kat bitter, arasina, meyve ve sekerlemeler, {izerine bademli pudingi ekleyin.
3. En Ustiinii dilediginiz gibi siisleyip, 2 su bardag! siit ile pisirilmis Pakmaya Gikolata Sos ile lezzeti arttirabilirsiniz.

4. Taze nane yapraklari veya file badem ile servis yapin.
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Meyveli Cila Sos (Coulis) Nasll T .__# Gaylt Kek

s Hazirlanir? E g
Malzemeler: —

Cayli Kek tarifini sizin i¢in uyguladik, adim adum videoya aldik... Kolayca izlemek

- Gilek (500g) : ve basaniyla uygulaytp annelerinizi gddllendirmek igin bizi izlemeyi unutmayn.
:ﬁfdff f,-,gg,f,ﬁggf;fmaya Pudra Sekert (30-100g) youtube.com/mutfaginyildizitv'deyiz.. Mutlaka bekleriz.
Hazirlanist:

1 Cam kanistiema kabinda gilekleri ezerek, seker ve limon suyuyla katistuwen.
2. Siizgegten gegiretek serin bir yerde bekletin.

« Islak malzeme ve kuru malzemeyi aytt ayrt hazwlamak ve sekeri slak malzeme ile birlikte kullanmak.

- Unu ve kabartma tozunu eleyerek kullanmak.

- Yumurta ve seketi 6-8 dakika seker tamamen eriyinceye ve katisim kdpiiklenene kadar ¢upmaya
devam etmek.

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

- Kalibt yaglamak ve 2/iinden daha fazla kek hamuru aktarmamak.

- Kek pisme stiresinin 2/;'li gegmeden firin kapagunt agmamak.

- Her zaman dnceden tarifte dnecilen sida sitimis firinda pisirmek.

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

- Mutfagin cok sicak olmamast.

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

Tariflerin her hakkt Pakmaya’ya aittit, izinsiz kullamlamaz.
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