


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

Tarifler Cilek Aclyor!

ilkbaharin geldigini nereden anlariz? Canlanan doga? Cigeklenen agaglar? Peki, manavlart
siisleyen rengarenk mevsim meyveleri, izellikle cileklere ne dersiniz? €vet.. ilkbaharin lezzet
simgesi taze, pul pucil, nefis cilekler her zaman pasta, tatli ve hamurislerinin bastact olmustut.
Bahar sofralarinin, neseli pikniklerin vazgegilmezi gilek gibisi yoktur... Rengiyle, kokusuyla bile
hemen diizeltir insanin moralini: Mutlu, hafif, keyifli bir diinyamin habercisidir. Cilekle siislii bir
tart, pasta, ¢ilekli bir tatl hemen bir bahar riizgar gibi ortamt keyiflendiic...

Sevdikletinizle bu bahatin tadint gtkarmaniz igin size, gilekli, nefis 10 tarif hazirladik.

Afiyet olsun!
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Cilekli Viktoria Usulii
Pasta
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Pasta Keki igin:

+ 2 1/4 Su Bardagt Bugday Unu (225-230g)

« 1/2 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (5g)
« Tereyag! (225g)

« 2 Su Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (240g)

+ 4 Adet Yumurta

« 1 Adet Limonun Kabugunun Rendesi ve Suyu

Dolgu Kremast icin:

- 1 Su Bardag! Taze Gilek ve istege Gore Mevsim
Meyveleri

« 11/2 Su Bardag! Siit Kremas: (300g)

« 11/2 Yemek Kasi81 Toz Seker (18g)

« 1 Su Bardag! Cilek Marmelad:

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanillin

Servis icin:
+ 1/2 Yemek Kas181 Pakmaya Pudra Sekeri (27g)

2 adet 16 -17 cm gapinda kek gemberi veya yuvarlak kek kalibinin igini tereyagl ile yag siirerek ve toz seker serpistirerek
hazirlayin.*

. Firininizi dnceden 180°C ayarlayin ve isitin.
. Bir girpma kabinda, oda 1sisinda ve kiip kiip kesilmis tereyagi ve Pakmaya Pudra Sekeri'ni yliksek devirde mikser ile girparak

krema kivamina getirin. icerisine limon suyu ve rendesini ekleyip karistirin.

. Ayrt bir girpma kabinda yumurtalar mikser ile cirparak iyice kabartin.

. Yumurta karisiminin icerisine sekerli karisimi ekleyin. Ardindan un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu eleyerek ilave edin.
. Bir spatula yardimiyla yumusak hareketlerle karistirarak kuru karisimi sivi karisima séndiirmeden yeditin.

. 2 adet dnceden hazirlanmis kek kalthina hamuru paylastirarak aktarin.

. 20-25 dakika, énceden 180°C derece isitimis firinda pisirin ve sogumaya birakin.

. Dolgu kremasi igin, meyveleri ince dograyin. Bir sos tenceresinde marmeladi isitip atesten alin. igerisine meyveleri ekleyerek

karistirin.

10. Bir gurpma kabina, siit kremasi ve toz sekeri alip mikser yardimiyla orta devirde tok bir kivam alip, tepecikler olusuncaya kadar

1L Soguyan siinger keklerden ilkinin {izerine marmelat ve meyve karigiminy siiriin. Uzerine kremay: yaydiktan sonra bol gilek ve meyve

cupin. Igerisine Pakmaya Sekerli Vanilin ilave edip, karistirin.

ile siisleyip, ikinci siinger keki iizerine kapatin.

12. En {iste Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek servis yapin.

*Kek gcemberi kullamyorsaniz tabamina pisirme kagidi yerlestitin.
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Cilekli Ekler
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Su (Choux) Hamuru igin:

« 2% Gay Bardag! Su (250ml)

« 2 Su Bardagt Un (200ml)

« 6 Yemek Kasig1 Tereyagi (105g)
« 4 Adet Yumurta

« 2 Gay Kasigt Tuz

Ganaj Krema igin:

« Beyaz Cikolata (150g)

« 1 Gay Bardag! Siit Kremasi (100g)

« 1 Gay Bardag! Taze Gilek veya Frambuaz

Servis icin:

« 1 Kase Taze Ayitklanmis Gilek

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi

« 1 Su Bardag! Soguk Siit (200ml)
« 1 Paket Pakmaya Cikolatali Sos
« 2 Su Bardag: Siit (400ml)

- Beyaz Cikolata (50g)

Firininizi dnceden 180°C ayarlayip isitin.

Bir sos tenceresinde su, tereyagl ve tuzu karistirip kaynatin.

Kaynamaya baslayinca ocaktan alip unu ekleyip karistirin, ardindan tekrar 2 dakika daha ocakta pisirip sogumaya birakin.
icerisine yumurtalari ekleyip, mikser yardimi ile orta devirde karistirin.

Hazirladiginiz hamur karisimint sikma torbasina aktarip*, pisirme kagud: serili tepsiye yuvarlaklar seklinde sikin.

GOnceden 180°C isitilmis firinda hafif kahverengilesinceye kadar pisirin.

Firin 1zgara teli Gizerinde sogumaya birakin. llindiginda tirtikly bigak ile ikiye kesin.

. Baska bir sos tenceresinde kremay isitip kaynamaya yakin, icerisine gikolatay: ekleyin. Atesten alip karistirarak gikolatay! eritip,

beyaz cikolatall ganaj krema hazirlayin.
Gilekleri ayiklayin ve kabaca dograyin, rondoda gekip, siiziin. Ganaj kremaya ilave edip, karistirin.

10. Paketteki tarife uygun olarak, bir ¢irpma kabina 1 su bardagt soguk siitli koyun, Pakmaya Krem Santi ekleyerek mikser ile 8nce

11

diisiik sonra hizli devirde 3 dakika girparak hazirlayin. Buzdolabinda sogumaya birakin.
. Pakmaya Cikolatall Sos’'u paketteki talimata uygun olarak siit ile pisirip hazirlayin, igerisine gikolata ekleyip, eritin.

12. ikiye kestiginiz eklerlerin arasin gilekli beyaz gikolatali ganaj krema ekleyip, iizerinde gikolatali sos ve krem santi ve yaninda

taze gilekler ile soguk servis yapin.

*Stkma uglart ve stkma torbast nasu kullamlie? videosu icin www.youtube.com/mutfaginyildizitv'yi ziyaret edin.
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Cilekli Krambul
(Crumble )
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Cilekli Kanigim igin:

« Gilek (400-500g)

« 1 Adet Limonun Suyu

+ 1Yemek Kasi8! Esmer Seker
« 1 Yemek Kasig! Tereyag! (15g)

Crumble igin (Kirambul) :

+ 1/2 Cay Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (30g)
« 1 Cay Bardagt Esmer Toz Seker (80g)

« 1 Su Bardagt Bugday Unu (100g)

- Tereyag! (80g) (soguk, kiip kiip kesilmis)

« 1 Gay Bardag! Toz veya ince Gekilmis Findik
« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Servis icin:
+ 1 Paket Pakmaya Krem Santi
« 1 Su Bardagt Soguk Siit (200ml)

Firint 6nceden 180°C ayarlayin ve 1sitin.

Bugday unu ve Pakmaya Pudra Sekerini birlikte eleyerek bir karistirma kabina alin. Uzerine tereyagini ekleyerek parmak
uglarinizla, tereyagl tamamen eriyip karisincaya dek birbirine yedirin.

Diger malzemeleri de karisima ekleyip iri taneli kirintilar elde edeceginiz sekilde yedirin.
Gilekleri yikadiktan sonra kiip kiip dograyin.
Bir karistirma kabinda gilek, limon suyu, esmer seker ve tereyagini karisticin.

Hafifce yagladiginiz yuvarlak, cam veya istya dayanikli bir firin kabina, dnce cilekli karisimy, {izerine de kirintilart tamamen
kaplayacak sekilde ekleyin.

Onceden 180°C isitilmis firinda {ist kisim altin rengi kahverengilesinceye kadar yaklasik 15-20 dakika pisirin.

. Pakmaya Krem Santi'yi, 1 su bardagi soguk siitle girparak hazirlayin.

Gilekli krambuli yaninda veya iizerinde Pakmaya Krem Santi ile sicak servis yapin.

Cilekli Ilkbahar Kapkekleri

. Fuzininizt dnceden 180°C'ye ayarlayin ve isitin. 12'lik muffin kalibina kapkek kagutlari yerlestirin.
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Kek Hamuru icin

« 2 Su Bardag! Bugday Unu (180g)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 Gay Bardag! Aygicek Yag: (100ml)

« 1% Gay Bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (30g)
« 2 Adet Yumurta

« 1 Gay Bardag! Cilek Marmelad

Kapkek Kremas! icin

« Beyaz Cikolata (120g)

« 1 Su Bardag! Siit Kremasi (200ml)
« 3 Yemek Kasi8! Cilek

Siisleme igin:
« Mevsim Meyveleri
« Renkli Sekerlemeler

. Bir cirpma kabinda Pakmaya Pudra Sekeri, yumurta ve sivi yagi seker eriyene kadar girpin. Gilekleri rondoda gekin ve {izerine

ilave edin.

. Bugday unu ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu bitlikte eleyerek karisima ekleyip, bir spatula yardimi ile karistirin.

. Kek hamurunu, dnceden hazirladiginiz kaliplara, her birinin 2/3‘Unii dolduracak sekilde aktarin.

. Onceden 180°C 1sitilmis firinda 20-22 dakika pisirin.

. Krema igin, bir sos tenceresinde siit kremasint isitin, kaynamadan dnce ocaktan alip igerisinde beyaz cikolatay: atin ve

stirekli karigtirarak eritin.

. Gilekleri rondoda gekip, suyunu siiziin. Ganaj kremasina ilave edin.
. Hazurladiginiz kremayl, buzdolabinda 1-2 saat soguttuktan sonra stkma torbast ve ucu yardimiyla keklerin iizerine uygulayin. *
. Uzerini taze cilekler, mevsim meyveleri veya sekerlemelerle siisleyip servis yapin.

*Stkma uglart ve stkma torbast nasu kullaniir? videosu igin www.youtube.com/mutfaginyildizitv'yi ziyaret edin.
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Cilekli Kolay Tart |

Kolay Tart Tabant icin:

- 1 Paket P6tibor Biskiivi

« 3 Yemek Kas181 Tereyag! (45g) (Soguk ve kiip kiip
kesilmis)

Kremas! icin:

« 2 % Su Bardag! Siit (500ml)

« 1 Gay Bardag! Bugday Unu (50g)

« Y Cay Bardagi Pakmaya Misir Nisastas! (20g)
« 4 Yumurta Sarist

« 1 Gay Bardag! Toz Seker (30g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Uzeri igin:
« Yikanmis ve Ayiklanmis Taze Cilek
« Servis Igin Taze Nane Yapraklar!

1. Furininizt 6nceden 180°Cye ayarlayin ve isitin.

2. Biskivi ve tereyagini rondoda gekin. 16 cm’lik bir tart kabina parmaklarinizla bastirarak kenarlarint da kaplayacak sekilde yayin.
Uzerini pisirme kagudi ile kaplayin.
3. Onceden isitimis firinda 180°C'de 8 dakika pisirip, sogumaya hirakin.

4. Krema igin, tiim malzemeyi (sekerli vanilin harig) bir sos tenceresine alin, spatula ile karistirarak orta ateste kaynayincaya dek
pisirin. Kaynayinca atesten alin ve Pakmaya Sekerli Vanilin'i de ekleyip karistirin ve ilinmaya birakin.

5. Krema 1lindiktan sonra, soguyan tart tabanina dokerek 10-15 dakika oda sicakliginda sogumaya birakin.

6. Soguduktan sonra taze cilekleri kremanin izerine dizerek, tartinizi buzdolabinda sogutup, dilimleyerek {izerinde taze nane
yapraklart ile servis yapin.

® Pakooiaya

5 Pakmaya

¢ilekli Vanilyali Nefis |

. Kup igin:

Bahal' Kuplaﬂ « 1 Paket Pakmaya Vanilyali Puding
E « 1 Paket Pakmaya Cilekli Puding

« 4 Su Bardag! Soguk Siit (800ml)

Siisleme igin:

« Cesitli Mevsim Meyveleri

« Cikolata Pargalari veya File Badem
« Pakmaya Gikolatall Sos

« 2 Su Bardag: Siit (400ml)

« Renkli Sekerlemeler

« Taze Nane Yapraklari

1. Pakmaya Gilekli ve Vanilyali Puding’i, 2’ser su bardag siit ile pisirerek sirasiyla hazirlayin.

2. Cam kup bardaklarina hir kat cilek, arasina meyve ve sekerlemeler, Gizerine vanilyali pudingi ekleyin. Bu islemi birkag kez tekrar edin.
3. Ustiinii dilediginiz gibi siisleyip, 2 su bardag: siit ile pisirilmis Pakmaya Gikolata Sos ile lezzeti arttirabilirsiniz.

4. Taze nane yapraklari ile servis yapin.
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Cilekli Milfoy Pasta Cheesecake ile Cilekler

Malzemeler: Malzemeler:
- 10 Adet Milféy Yaprag: P i « Gilek (1 kg)
« 2 % Su Bardag! Siit (500ml) A \ « Labne Peynir (250g)
. » 1/2 Su Bardag! Bugday Unu (50g) ’ « 3-4 Yemek Kasi81 Pakmaya Pudra Sekeri
« 15 Gay Bardag! Toz Seker (130g) « 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin
- « 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin « Y5 Paket Biskiivi
e « 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75 g)

“-ﬂ‘,'.;-_* 5 - » 1/2 GCay Bardagt Findik Kirigt

.T..r _',:;-;:F -'E.!- ] - 1 Kase Gilek (Temizlenmis, ayiklanmis ve iri
e A rk . dogranmis)
Uzeri igin:

« 1/2 Gay Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (30g)

1. Dondurucudan aldiginiz milfdy hamurlarint ortadan kesin ve bix firin tepsisine yerlestirerek, 200°C'deki firinda kizarincaya dek 1 Gilekleri yikayip tepesinden halka seklinde keserek iglerini gikartin.

20-25 dakika pisirin. 2. Bir karistirma kabu igerisine labne peynir, Pakmaya Pudra Sekeri ve Pakmaya Sekerli Vanilin ekleyip, krema kivamina gelene dek
2. Siit, un ve toz sekeri hir sos tenceresine alip, orta-yiiksek ateste, kaynayincaya dek karistirarak pisirin. sertge karistirin.

3. Kaynamaya haslayinca, Pakmaya Sekerli Vanilin'i de ekleyip ocagt kisin ve 3-4 dakika daha karistirarak pisirin.

&4, Siire sonunda ocaktan alip, sogumaya birakin. Soguyan muhallebiyi bir ¢irpma kabina aktarin ve iizerine toz Pakmaya Krem
Santi'yi ekleyin. Mikser yardimi ile 2-3 dakika cirpin.

5. Furindan ctkan milféyleri, bicakla enlemesine ikiye ayirin. Bir parca tizerine kremadan koyun, gilek ve findik kirigl serpistirip,
ikinci parga milfdy ile kapatin.

Karisimi streg film ile kapatip, buzdolabinda sogutun.

Sekerli biskiivileri ellerinizle kirip, kiilik pargalara bélin.

Sogutulmus cheesecake karisimini cileklerin igine doldurun ve tepelerini biskiivi kirintilarina batirarak siisleyin.
Soguk servis yapin.

A L I

6. Uzerlerine Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek servis yapin.

8 Pakmaya 8 Pakmaya



Malzemeler:

Kek igin:

« 1% Su Bardag! Un (150g)

« Y Su Bardagt Pakmaya Misir Nisastast (45g)
« 1 Gay Bardag! Siit (100ml)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 3 Adet Yumurta

« 1% Su Bardag! Toz Seker (260g)

« 1 Gay Bardag! Sivi Yag (100ml)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 1 Paket Pakmaya Gilekli Puding

« 2 Su Bardag: Soguk Siit (600ml)
« 1 Su Bardag! Siit Kremasi (200ml)
« 1 Kase Ayiklanmis Cilek

Uzeri igin:

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)

« 11/2 Gay Bardag!t Soguk Siit (150ml)

« Renkli Sekerlemeler, Rulolar ve Cikolatalar
« Taze Cilek ve Mevsim Meyveleri

Uzeri igin:

« 1% Su Bardag! Siit (300 ml) (1slatmak igin)
« 1 Paket Pakmaya Cilekli Puding

« 2% Su Bardag! Siit (500ml)

« 1 Kase Taze Ayiklanmis Gilek

1. Fuininizi 8nceden 175°C ayarlayip isitin. 1. Gileklerin bir kismint Uist siisleme igin ayirdiktan sonra, diger gilekleri blender yardimiyla yaklasik 1 su bardag: piire haline getirin ve
2. Yumurta ve sekeri mikser yardim ile 3-4 dakika girparak karistirin. suyunu stiziin.
3. Uzerine Pakmaya Misir Nisastasi, un, siit, sivi yag, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Sekerli Vanilin ekleyin. Homojen bir 2. Bir sos tenceresine 2 su bardag! soguk stit, Pakmaya Gilekli Puding, krema ve cilek piresini koyun ve karistirarak pisirin.
karisim elde edinceye dek, diisiik devirde yaklasik 1-2 dakika daha girpmaya devam edin. 3. Kaynama baglayinca ocag! kisin ve 3 dakika daha karistirarak pisirmeye devam edin.
4. Hazurladiginiz kek hamurunu 20-30 cm boyutlarindaki énceden yaglanmis kek kalibina dékiin. 4. Siire sonunda ocaktan alin, servis kaselerine paylastirip, buzdolabinda 1-2 saat sogutun.
5. Gnceden 175% isitilmis firinda iizeri pembelesinceye kadar, 30-40 dakika pisirin. 5. Uzerini 11/2 ay bardagi soguk siit ile girpilarak hazirlanmis Pakmaya Krem Santi ve cilek taneleri ile siisleyerek servis yapin.
6. Firindan gikardiginizda tepsisinde hirakin ve 5 dakika sonra, 15 su bardagt siit ile islatip, sogumaya birakin.
7. Pakmaya Cilekli Puding'i 2 % su bardag! siit ile karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca ocagt kisin ve 3 dakika daha pisirmeye

devam edin.

©

Siire sonunda ocaktan alin ve arada karistirarak yaklasik 10 dakika sogumasint bekleyin. Sonra pudingi tepsideki kek iizerine diizgiin
bir sekilde yayin.
Hazirladiginiz pastayl, buzdolabinda 1-2 saat sogutun ve gilek ile siisleyerek servis yapin.
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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 iiziim 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 fistig! (toz) 60 g 30g 3g 08 g 0 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 nisastast 90 g 45g 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) 0 g 45g 45g 1lg 110 g 288 Pudra sekeri 120 g 60 g 18g 2g 140 g 35g

Ceviz (iti doviilmiis) 80 g 40 g bg lg Salga 125 ¢ 62 g g 3g

Gorek 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 15g 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 75 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 28 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 10g 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 25¢g

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.
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