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Siz nerede biz de orada! Pakmaya’dan

S Kapkek Tarifleri

£

Bizi izleyin, en son yeniliklerden haberiniz olsun! Pakmaya pisirme yardimcilary, pudinglet, krem santi ve tatlt soslar ile rengarenk,

y [mutfaginyildizi cesit cesit kapkekler ve kremalar hazirlayabilirsiniz... Segenekler hayal giiciiniizle sinclt...
Iste sizlere sosyal medyada en ¢ok begenilen ve sonbahar esintili yepyeni kapkek

Her giin birbirinden giizel tarifler igin... tarifleri...

n [mutfaginyildizi Kapkek yapimi, krema, siisleme ve sikma torbasi, seker hamuru gibi ipuglarint

Gelin siz de katilin, paylasin www.youtube.com/mutfaginyildizitv adresinden izleyerek dgrenebilirsiniz.

@ /mutfaginyildizi

Uygulamasi kolay, lezzeti olay Pakmaya videolar: sizi bekliyor!
You T

/mutfaginyildizity

Lezzet bu kanalda!

[mutfaginyildizi

En giizel gériintiiler, en keyifli paylasimlar..

/mutfaginyildizi

Pakmaya hakkinda merak ettiginiz her sey:
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Kek Hamuru igin:

« 1 Su Bardagina Yakin Bugday Unu (80g)

« 1 Cay Kasig! Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (3g)

« Tereyag (100g)

+ 2 Adet Yumurta

- 1% Cay Bardagina Yakin Pakmaya Pudra Sekeri (80g)
« 2 Yemek Kasig! Silme Pakmaya Kakao (10g)

- Bitter Cikolata (100g)

« 5 Yemek Kas18! Damla Gikolata (50g)

« 1 Tutam Tuz

Visneli Klasik
Kapkek

Krema igin:

« 1% Cay Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (150g)
« Tereyag! (140-150g)

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)

« 1% Cay Bardag! Sogutulmus Siit (150ml)

« Bitter veya Beyaz Cikolata (100g)

Uzeri igin:
« Taze Visne Taneleri
« Rendelenmis Gikolata

1. Fuininizt 8nceden 165°C ayarlayin ve 1sitin.
2. Un, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Pudra Sekeri'ni eleyerek karistirma kabina aktarin.

3. Yumurtalar ve Pakmaya Pudra Sekeri'ni kuru bir kaba alin. Mikser yardimi ile 5-6 dakika seker tamamen eriyip, karisim kdpiiklenip
kabarana dek yiiksek devirde cirparak karistirin.

4. Gikolatalarinizi ben-mari usulii* eritip, kenara alin.

5. Once ben-mari usulii erimis cikolatayl, ardindan kuru karisimi, yumurta ve pudra sekeri karisimina bir spatula yardimiyla
karistirarak yavasca yedirin.

6. En son damla gikolatay! ekleyip, kisaca karistirin ve elde ettiginiz kek hamurunu kapkek kaliplarina 2/3'tinii dolduracak sekilde
paylastirin.

7. Onceden 165°C isitmis oldugunuz firinda 22-25 dakika pisirin.
8. Kremast icin, tereyagini ve pudra sekerini mikser yardim ile yiiksek devirdeki krema kivamini alincaya dek cirpin.

9. Pakmaya Krem Santi'yi paket arkasindaki tarife uygun olarak 1 su hardag: soguk siitle, mikserle dnce diisiik, sonra yiiksek devirde
cirparak hazirlayin.

10. Pakmaya Krem Santi'yi tereyagi ve pudra sekeri karisimina spatula yardimiyla yedirin.

11. Tercih ettiginiz stkma uglart ve sikma torhasi ile veya spatula yardimt ile istediginiz sekilde kremay: soguyan keklerin iizerine
paylastirin.

12. Uzerine vigne taneleri ve rendelenmis gikolata ile servis yapin.

“Ben-mari usuld igin bir kiiglik tencere veya ¢caydanlikta kaynayan sicak su lzerine, iswya dayaniklt bir kap yerlestirilic ve igine
¢ikolata koyulur. Ikinci kap suya degmeden ve slanmadan su buhatinda gikolatanwn eritilmesi saglanu.
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Kek Hamuru igin:

« 1% Su Bardag! Bugday Unu (150g)

« 3 Gay Kasigl Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (6g)
- 1 Cay Bardag! Yogurt (105ml)

« Tereyag! (120-125g)

+ 2 Adet Yumurta

« 2% Cay Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (150g)
- 1 Gay Kasigl Pakmaya Sekerli Vanilin

« 1 Limon Kabugu Rendesi

« 2 Yemek Kasig! Pakmaya Kakao (10g)

« 1 Su Bardag! Toz Badem (80g)

« 1 Su Bardagt Orman Meyvesi

Beyaz Cikolatali

Krema igin:

« Beyaz Gikolata (ince Dilimlenmis) (120g)
« 3 Yemek Kasig! Siit Kremast (50ml)

« 3 Gay Bardag! Labne Peyniri (300g)

« 3 Yemek Kasi8! Pakmaya Pudra Sekeri

Siisleme igin:

« Renkli Sekerlemeler
- Rendelenmis Cikolata
« istege Gére Meyve

1. Fuininizi dnceden 180°C derece ayarlayin ve isitin.

2. Bir karistirma kabina un, toz badem ve Pakmaya Kahartma Tozu'nu eleyerek aktarin. Pakmaya Kakao, toz badem ve Pakmaya Sekerli
Vanilin'i de ekleyip harmanlayin.

3. Bir girpma kahinda tereyagy, limon kabugu rendesi ve sekeri krema kivamina gelene kadar girparak karistirin. Yumurtalart tek tek
ilave ederek girpmaya devam edin.

4. En son yumurtay! ekleyip diisiik devirde girptiktan sonra, yogurt ve kuru karisimi ilave edip spatula ile karistirin.
5. Elde ettiginiz kek hamuruna orman meyvelerini de ekleyip tekrar karistirarak kek hamuruna yedirin.

6. Hazirladiginiz kek hamurunu, kapkek kagitlari yerlestirilmis kapkek kalibina, her birinin 2/3'linden fazlasini gegmeyecek sekilde
paylastirin.

7. Onceden 180°C derece isitilmis firinda 22-25 dakika pisirin. Firindan aldiginiz kekleri 1zgara telinde sogumaya birakin.

8. Krema igin, bir sos tenceresinde siit kremasint isitin, kaynamadan dnce ocaktan alip icerisinde beyaz cikolatay: siirekli karistirarak
eritin. (Ganaj krema elde etmis olacaksiniz))

9. Bir cirpma kabinda labne ve Pakmaya Pudra Sekeri’ni mikser yardimiyla diisiik devirde cirparak karistirin.

10. Labneli karisima ganaj kremasint da ilave edip, spatula ile birbirine yedirin.

11. Hazirladiginiz kremayy, buzdolabinda 1-2 saat soguttuktan sonra sikma torbast ve ucu yardimiyla keklerin iizerine uygulayin.
12. Uzerine renkli seketler, gikolata rendesi ve istege gére orman meyveleri ile servis yapin.
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Miisli ile Hafif

Kek Hamuru igin:

Kapkekler « 2 Su Bardag!t Bugday Unu (200g)

« 2 Gay Kasigl Pakmaya Hamur Kabhartma Tozu (4g)

| \' - + 1% Su Bardag! Yogurt (300g)
Py - « 2 Adet Yumurta
- Fe « 2 Cay Kasi81 Pakmaya Sekerli Vanilin (4g)
- < F

« 11/4 Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (150g)
« Tereyag (75g)
« 1 Su Bardag! Miisli Veya Yulaf Ezmesi

Krema icin:

« 3 Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (360g)

« 1% Su Bardag! Yogurt (120g) (Suyu Siizlilmis
Olarak)

« 1 Damla Vanilya Oziitii (istege Gére)

Sisleme igin:
« 1 Cay Bardag! Ceviz

Firininizi nceden 180°C dereceye ayarlayin ve isitin.

. Muffin kalibina kapkek kagitlarini yerlestirin.
. Bir kase igerisinde yumurtay! kirin ve girparak karistirin.
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yardimuyla girpin.

o

6. Baska bir karistirma kabina un ve Pakmaya Kabartma Tozu'nu eleyerek aktarin. Pakmaya Sekerli Vanilin'i ve miisli veya yulaf
ezmesini ilave edin.

7. Kuru karisimy, 1slak karisimin izerine aktararak spatula yardimiyla karistirin,
8. Onceden hazirlanmis kaliplara 2/3'leri dolacak sekilde aktarin.

9. Onceden 180°C derece isitilmis firinda 18-20 dakika pisirin.

10. Pistikten sonra keklerinizi bir firin 1zgara teline aktarip sogumaya birakin.

11. Krema igin, yogurt icerisine yavas yavas pudra sekerini ilave edip, mikser ile cok kisa ve diisiik devirde girparak birbirine yedirin.
istege gore vanilya 6ziitii de ilave edin.

12. Buzdolahinda 1 saat dondurduktan sonra stkma torbasi yardimiyla veya spatula ile sogumus olan keklerin iizerine uygulayin.*
13. Kremantn {izerinde ceviz ile siisleyerek servis yapin.

*youtube.com/mutfaginyildizitv
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. Biiyiikge bir girpma kabu igerisinde tereyagi ve Pakmaya Pudra Sekeri'ni, seker eriyip karisana ve krema kivami alana kadar mikser

. Sekerli karigima yumurtay! ekleyin ve kdpiiklenene dek girpmaya devam edin. En son yogurdu ekleyip spatula ile karisima yeditin.

Cok Cikolatali

Kek Hamuru igin:

KapkEkler « % Su Bardag! Bugday Unu (80g) (1 Su
Bardagindan Biraz Az)

- 1 Cay Kasigl Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (2g)

+ 2 Adet Yumurta

- Tereyag! (100g)

« 1% Cay Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (80-90g)

« 2 Yemek Kasig! Pakmaya Kakao (10g)

- Bitter Cikolata (100g)

« 1 Cay Bardagt Damla Cikolata (70g)

« ¥ Cay Bardag! Findik Kirigt

« 1 Cay Kasigl Toz Targin

« 1 Cay Kasig! Tuz (1,5g)

« 1 Tutam Karabiber

Krema igin:

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)

« 1 Su Bardaginin 2/3'li Kadar St (150ml)
« 1 Paket Pakmaya Bitter Cikolatali Puding
« 3 Yemek Kas181 Pakmaya Kakao

« ¥ Cay Bardagi Damla Cikolata

Siisleme igin (istege gore) :
« Cikolatali Sekerlemeler
« ince Rendelenmis Bitter Gikolata

1 Fuininizi dnceden 165°C derece ayarlayin ve isitin.
2. Tencere veya gaydanlik iizerinde ikinci bir 1siya dayanikli kapta veya ben-mari tavasinda gikolatalarinizi eritin.*

3. Un, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu, Pakmaya Kakao, tarin ve karabiberi birlikte eleyerek karistirma kabina aktarin ve hir tutam tuz
ekleyerek karistirin.

4, Yumurta ve Pakmaya Pudra Sekeri'ni mikser yardimi ile 5-6 dakika yiiksek devirde girparak karistirin.

5. Surasiyla, 6nce ben-mari usulii erimis gikolata, sonra kuru karisimi, yumurtalt karisima sirasiyla bir spatula yardimiyla yavasca
yedirin. En son findik ve damla cikolatay: ekleyerek karistirin.

6. Elde ettiginiz kapkek hamurunu sikma torhasi ya da bir kastk yardimiyla iclerine kapkek kagud! yerlestirilmis mini kaliplara 2/3'tini
dolduracak sekilde paylastirin.

7. Onceden 165°C isitilmis firinda 22-25 dakika pisirin.

8. Kremasl igin, Pakmaya Krem Santi'yi paket arkasindaki talimata uygun olarak ama daha az siit ile, mikserle dnce yavas, sonra hizli
devirde girparak hazirlayin.

9. Pakmaya Bitter Cikolatali Puding’i ve Pakmaya Kakao'yu ilave ederek girpmaya devam edin. En son damla gikolatalari da ekleyerek
karisima yedirin ve 2 saat buzdolabinda sogutun.

10. Stkma torbast ve uglart ile veya bir spatula yardimiyla soguyan keklerin tizerine uygulayin.
11 Uzerine sekerlemeler ve gikolata rendesi ile siisleyip servis yapin.

*Ben-mari usulii igin bir kiigiik tencere veya ¢aydanlikta kaynayan sicak su lzecine, sia dayantklt bir kap yerlesticilic ve igine
cikolata koyulur. Ikinci kap suya degmeden ve tslanmadan su buhatinda gikolatanwn ecitilmesi saglant.

youtube.com/mutfaginyildizitv
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Kek Hamuru igin: Kek Hamuru igin:

« 1% Su Bardag! Bugday Unu (150g) « 2 Su Bardag! Bugday Unu (180g)

« 2 Gay Kasigl Pakmaya Hamur Kabhartma Tozu (4g) « 2 Cay Kasigl Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (4g)
- 1 Cay Bardag: Siit (100ml) « 1 Gay Bardag! Aygicek Yag! (100ml)

« Tereyag! (125g) « 1% Cay Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (90g)

« 2 Adet Yumurta « 2 Yumurta

« 1 Su Bardag! Toz Seker (165g) « 1 Cay Bardag! Cilek Regeli

« 2 Cay Kasigt Pakmaya Sekerli Vanilin
« 1 Su Bardag! Fistik Ezmesi

« 1 Adet Portakalin Kabugunun Rendesi

Fisttk €zmeli Cikolatall Regelli Pembe Kapkek

>

Krema icin:

- Beyaz Gikolata (ince Dilimlenmis) (120g)
« 3 Yemek Kasi8! Siit Kremast (50ml)

« 3 Gay Bardag! Lahne Peyniri (300g)

« 3 Yemek Kasi8! Pakmaya Pudra Sekeri
« 3 Yemek Kasig! Cilekli Marmelat

Krema igin:

« Tereyag! (200g)

« 3 Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (360g)
« 4 Yemek Kasigl Siit

« 1% Cay Bardag! Fistik Ezmesi Siisleme igin:

« Renkli Stis Sekerlemeleri
Siisleme igin:

« Cikolata veya Ufak Kirilmis Gofretler
« 1 Cay Bardagt Kurik Fistik

1. Fuininizi 8nceden 180°C derece ayarlayin ve isitin. 1. Fuininizi dnceden 180°Cye ayarlayin ve isitin.
2. Bir cirpma kabinda tereyagl, portakal kabugu rendesi ve sekeri krema kivamina gelene kadar girparak karistirin. 2. 12ik muffin kalibina, kapkek kagitlari yerlestirip bekletin.
3. Yumurtalar: da tek tek ilave ederek cirpmaya devam edin. 3. Bir cirpma kabinda Pakmaya Pudra Sekeri, yumurta ve sivi yagl seker eriyene kadar cirpin. Regeli de ekleyip, karistirin.
&4 En son yumurtay! ekleyip diisiik devirde cirptiktan sonra, fistik ezmesi ve diger hamur malzemelerini ilave edip spatula ile 4. Un ve Pakmaya Hamur Kahartma Tozu'nu eleyerek karisima ilave edin ve bir spatula yardimi ile karistirin.
karigturin. 5. Kek hamurunu, nceden hazirladiginiz kaliplara, her birinin 2/3 ‘iinii dolduracak sekilde aktarin.
5. Hazirladiginiz kek hamurunu, kapkek kaliplarina, her birinin 2/3'linden fazlasini gegmeyecek sekilde paylastirin. 6. Gnceden 180°C 1sitilmis firinda 20-22 dakika pisicin.
6. Onceden 180°C derece isitulmis firinda 22-25 dakika pisirin. Firindan aldiginiz kekleri izgara telinde sogumaya burakin. 7. Krema igin, hir sos tenceresinde siit kremastni 1sitin, kaynamadan dnce ocaktan alip igerisinde beyaz gikolatay! siirekli karigtirarak
7. Kremast igin seker ve tereyagini mikser yardimiyla seker eriyip karigim krema kivamina gelinceye dek girparak karistirin. eritin.
8. Uzerine siit ve fistik ezmesini de ekleyip, spatula ile birbirine yedirin. 8. Bir girpma kabinda labne ve Pakmaya Pudra Sekeri'ni mikser yardimiyla diisiik devirde girparak karistirin.
9. Sikma torbast ve uglar yardimiyla veya spatula ile kremalari sogumus kapkeklerin {izerine paylastirin. 9. Labneli karisima ganaj kremasint ve marmelatt da ilave edip, spatula ile birbirine yedirin.
10. Uzerine gikolata veya gofret pargalari ve fistik kiriklar ile siisleyerek servis yapin. 10. Hazirladiginiz kremayy, buzdolabinda 1-2 saat soguttuktan sonra stkma torbast ve ucu yardimiyla keklerin iizerine uygulayin. *

1L Uzerini sekerlemelerle siisleyip servis yapin.

*Stkma uglart ve stkma torbast nasul kullanlir? videosu igin www.youtube.com/mutfaginyildizitv'yi ziyaret edin.
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Kek Hamuru igin:

« 2% Su Bardag!t Bugday Unu (250g)

« 2 Gay Kasigl Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
- 2 Yemek Kasig1 Siit

« 1 Cay Bardag! Sivi Aycicek Yag! (200ml)

+ 2 Adet Yumurta

« 3 Gay Bardag! Pakmaya Pudra $Sekeri (180g)
« 2 Cay Kasigt Pakmaya Sekerli Vanilin

+ 2 Adet Muz

« 1 Su Bardag! Kirik Antep Fistigl

Muzlu Antep Fistiklt
Kapkek

Krema igin:

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)

« 1 Su Bardaginin 2/3'li Kadar Sit (150ml)
« 1 Paket Pakmaya Antep Fistikli Puding
« 1 Adet Muz

Firininizi dnceden 175°C derece ayarlayin ve isitin.
. Tencere veya gaydanlik iizerinde ikinci bir 1stya dayanikli kapta veya hen-mari tavasinda, gikolatalarinizi eritin.*
. Un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu bitlikte eleyerek karistirma kabina aktarin.

& o

. Yumurta ve Pakmaya Pudra Sekeri’ni mikser yardimi ile 5-6 dakika yiiksek devirde girparak karistirin. Uzerine sivi yag ekleyip
karistirin.

. Muzlart rondoda gekerek piire haline getirin.

6. Sirastyla, dnce hen-mari usulii erimis cikolata, sonra kuru karisimi, yumurtalt karisima sirastyla bir spatula yardimiyla yavasca
yedirin. En son muz pliresi ve antep fistigini da ekleyerek karistirin.

o

7. Elde ettiginiz kapkek hamurunu sikma torbast ya da bir kastk yardimiyla iclerine kapkek kagid: yerlestirilmis mini kaliplara
2/3'lnii dolduracak sekilde paylastirin.

8. Onceden 175°C isitilmis firinda 22-25 dakika pisirin.

9. Kremast icin, Pakmaya Krem Santi'yi paket arkasindaki talimata uygun olarak ama daha az siit ile, mikserle dnce yavas, sonra
hizli devirde girparak hazirlayin.

10. Pakmaya Antep Fistikll Puding’i ilave ederek cirpmaya devam edin. En son damla cikolatalar: da ekleyerek karisima yedirin ve
2 saat buzdolabinda sogutun.

11. Stkma torbast ve uglart ile veya bir spatula yardimiyla soguyan keklerin {izerine uygulayin.
12. Uzerini muz dilimleri ile siisleyip servis yapin.

“Ben-mari usulii igin bir kiiglik tencere veya ¢aydanlikta kaynayan sicak su lzerine, siya dayantklt bir kap yerlesticilic ve igine
¢ikolata koyulur. Ikinci kap suya degmeden ve tslanmadan su buhatinda gikolatanwn eritilmesi saglanu.
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Kek Hamuru igin:

« 2 Su Bardag! Bugday Unu (210g)

« 2 Cay Kasigl Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (4g)

« 2 Cay Kasigt Limon Suyu ve Yarim Limon Kabugu
Rendesi

« % Cay Bardag! Siit Kremas! veya Labne Peynir
(80ml)

« Tereyag! (30g)

+ 2 Adet Yumurta

« 2% Cay Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (150g)

« Beyaz Cikolata (100g) (Rendelenmis)

- 4 Yemek Kasig! Bogiirtlen Regeli

« Bir Tutam Tuz

Gokkusagt Kapkekler

Krema icin:

« 4 Su Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (500g)
« Tereyag! (120g)

- 1 Yemek Kasig! Siit

« Bir Damla Vanilya Oziitii (istege Bagli)

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)

« 1% Gay Bardag! Siit (150ml)

Siisleme igin:
« Cesitli Renklerde Siisleme Sekerleri

1. Fuininizi dnceden 180°Cye ayarlayin ve isitin.
2. Bir karistirma kabina un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu heraber eleyin. Tuz ilave ederek harmanlayin.

3. Bagka bir girpma kahinda tereyagi ve Pakmaya Pudra Sekeri'ni, mikser ile yiiksek devirde képiiklii ve kremsi bir kivam alana kadar
GlrpIn.

4. Tereyag! ve pudra sekeri karisimina, limon suyu ve limon kabuklarini ekleyip girpmaya devam edin. Yumurtalar: teker teker ilave edin.
Tamami karisana kadar girpmaya devam edin.

. Yumurtall karisima yavas yavas kuru karisimi ilave edip, diisiik devirde girpmaya devam edin.

. Uzerine regel ve rendelenmis heyaz cikolatay: ekleyerek hir spatula yardimiyla karisticin

. Kapkek kaliplarina kagutlari yerlestirin ve her bir kalibin 2/3'tinii dolduracak sekilde karigimi kaliplara paylastirin.
. Onceden 180°C isitilmis firinda 20-25 dakika pisirin.

. Krema igin, bir ¢irpma kabinda tereyagini dnce diisiik sonra yiiksek devirde girpmaya haslayin, icerisine yavas yavas pudra sekerini
ilave edin.

w o N o U

10. Bir yemek kasigt siit ve vanilya dziinii de ilave ederek, pudra sekeri tamamen eriyip karisana kadar girpmaya devam edin.
11. Bagka bir kapta Pakmaya Krem Santi'yi, siit ile cirparak hazirlayin.

12. Tereyagli krema karisimina ilave ederek karistirin.

13. Kremay! 1-2 saat buzdolahinda bekletip, stkma torbasina aktarin.

14 Firindan cikmis ve sogumus kapkeklerin Gizerine distan ige halkalar halinde sikarak siisleyin.

15. Uzerini renkli sekerler ile gokkusag seritleri halinde tamamen kaplayarak servis yapin.
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Kek Hamuru igin:

« 1% Su Bardagi Bugday Unu (150g)

« 1 Cay Kasig1 Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (4g)
- 1 Cay Bardag: Siit Kremas! Veya Lahne Peynir (100ml)
« 1 Cay Bardag: Aycigek Yag! (100ml)

« 2 Adet Biiyiik Yumurta

« 45 Su Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (100g)

« 1 Limonun Kabugunun Rendesi

- Istege Gore 1 Cay Kasig! Kolay Géziinen Kahve

- 1 Cay Bardag: Bal (140-150g)

« 1 Cay Kasig! Toz Targin

Krema igin:

« Tereya§ (45-50g)

+ % Cay Bardag! Suyu Siiziilmis Labne Peynir (30ml)
. istege Gére 1 Damla Vanilya Oziitii

+ 1% Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (180g)
Lokma igin:

« 2% Su Bardag! Bugday Unu (250g)

- Pakmaya Yas Maya (20g)

« 2 % Cay Bardag! Su (250ml)

« 2 Yemek Kasigt Sivi Aygicek Yagt (28-30ml)

- 1 Gay Kasigi Tuz

Balli Lokmalt Kapkek

%,

Lokmay! Kizartmak Siisleme igin:

« Sivi Aygigek Yagt « 3 Su Bardag! Su (600ml)
(1Litre) « % Limon Kabugu Rendesi

« Kuru Lavanta (7-8g)

« 3-4 Yemek Kasig! Petek Bal

icin: « 3 Su Bardag! Toz Seker (500g)

Firininizt 8nceden 170°C ayarlayin ve isitin.
. Bir sos tavasinda siit kremasi veya labne peyniri, bal ile ¢irpma teli ile karistirarak isitin ve karistirin. Kaynamadan énce ocaktan alin.
. Bir karistirma kabina unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ile birlikte eleyerek aktarin. Uzerine targin ekleyin ve harmanlayin.

. Portakal kabugu rendesi, sivi yag, Pakmaya Pudra Sekeri ve kahveyi baska bir karigtirma kahinda mikser ile ¢irpin. Girparken yumurtalart
ilave edip girpmaya devam edin.

5. Bu karisima kuru karigimi aktarin. En son balli karisimi da aktararak spatula yardimiyla karigtirin.

6. Hazirladiginiz balli kek hamurunu, muffin/Kapkek kaliplarina pisirme kaliplari icerisine 2/3'iinii dolduracak sekilde aktarin.
7. Onceden 170°C isitilmis firinda 22-24 dakika pisirin.
8.
9.
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Bir firin 1zgara teli iizerinde sogumaya hirakin.

Krema icin, bir ¢irpma kahinda dnceden tereyagini, peynir ve vanilya oziitii ekleyerek ¢irpmaya devam edin.
10. En son kastk kastk Pakmaya Pudra Sekeri ilave ederek cirpmaya devam edin.
11. 45 dakika-1 saat buzdolabinda bekletin.

12. Lokma igin, mayay! 1lik su ile karistirip eritin. Unu eleyerek bir karigtirma kabina alip, tuz, ardindan su ve Pakmaya Yas Maya karigimint
ekleyip karistirin.

13. Uzerine zeytinyag! ve su da ekleyerek civik bir hamur haline getirin.
14. Avucunuzda sikarak elde ettiginiz lokmalart derin bir tencerede kizdirdiginiz aygicek yaginin igerisinde kizartin.

15. Bir sos tenceresinde su, seker, lavanta ve limon kahugu rendesini kaynatip serbet elde edin. Sogumaya birakin.

16. Soguyan serbetin bir kismint kapkeklerin iizerinde gezdirin.

17. Kalan serhete soguyan lokmalart aktarip iyice serbete bulayin.

18. Soguk kremay: sitkma ucu yerlestirdiginiz stkma torbasi yardimiyla veya spatula ile sogumus keklerin lizerine aktarin.
19. Krema tizerine lokmalari yerlestirip, lizerine en son petek bal gezdirip soguk servis edin.
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Elmalt Targinlt Kapkek B8

Kek Hamuru igin:

« 2 Su Bardag! Bugday Unu (200g)

« 1 Cay Kasigl Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (2g)
« 1 Su Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (120-125g)
« 2 Yumurta

- Tereyag (135g) (1 yemek kasig! elmalar igin)

« 2 Adet Soyulmus ve Rendelenmis Elma

. istege Gore 6 Yemek Kasigi Karamel Sos

« 1 Cay Kasigl Toz Targin

« 1 Cay kasig! Toz Karanfil

« Bir Tutam Karahiber

Krema icin:

« 4 Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (480g)
« Tereyag (120g)

« 2 Yemek Kasigl Siit

Siisleme igin:

« % Elmanin Kabugu

« Bir Tutam Toz Targtn

« 1Yemek Kasi81 Esmer Seker

»
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1. Krema igin, bir ¢irpma kahinda oda sicakligindaki tereyagini krema kivamina gelene kadar mikser yardimiyla girpin. Yavas yavas
Pakmaya Pudra Sekerini ilave ederek girpmaya devam edin.

. Slitli de ekleyerek, seker tamamen eriyene kadar, mikser yardimiyla 5-6 dakika yiiksek hizda girpin.
. Kremay! kekler pisene ve soguyana kadar en az 1 saat buzdolabinda bekletin.
. Kek hamuru igin, firininizi dnceden 180°C ayarlayin ve 1sitin.

. Un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu bir karistirma kabina eleyerek aktarin. Toz baharatlarin yarisini da ekleyerek
harmanlayin.

6. Elmalart soyup, kiip kiip dograyin ve 1 yemek kasig! tereyaginda karanfil, tarcin ve karabiber ile 4-5 dakika pisirip sogumaya
birakin.

7. Bir cirpma kabinda, tereyagl ve pudra sekerini kremsi bir kivam alana kadar girpin. Yumurtalari teker teker ekleyerek yiiksek
devirde girpmaya devam edin.

8. Karisim kabarip, seker eridiginde karamel sosu da ekleyerek spatula ile karistirin.

9. Yumurtal karisima, elmalt i¢ malzeme ve unlu karisimi da ekleyerek spatula yardimiyla sondiirmeden karistirin.

10. Hazirladiginiz kek hamurunu kapkek kagitlart yerlestirilmis kaliplara, her birinin 2/3'linii gegmeyecek sekilde aktarin.
1L Gnceden 180°C 1sitilmis firinda 22-25 dakika pisirin.

12. Furin 1zgara telinde sogumaya birakin.

13. Soguyan keklerin iizerine soguttugunuz kremay! bir spatula yardimiyla veya youtube.com/mutfaginyildizitv'de gosterdigimiz gibi
stkma torhas! ve uglart ile kremayt uygulayin.

14. Uzerine toz targin, elma kabuklar1 veya esmer seker serpistirerek servis edin.
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Pratik siisleme onerileri:

« Firindan aldiginiz kekin (Gzerini krema ile siislemek igin dnce st
tabakasini bigakla, yatay olarak kesin. Kesilen kismi krema Gzerine
elinizle ufalayarak siislemeden kullanabilirsiniz.

« Hazir veya daha once hazirladiginiz kurabiyeler, kapkekleriniz igin
ideal stisleme malzemeleridir.

« Evinizde bulunan recel, marmelatlar veya Pakmaya Pudingler ideal
dolgu kremas! malzemesidir.

- Pakmaya Cikolatali Sos’'u 1 %2 su bardagi siit ile hazirlayip |8
sogutun. Krema Uzerine siislemede kullanabilirsiniz.

Ayrica cikolatali sosu tatll veya kekleri sundugunuz

tabaklarin zeminine bir bigak yardimiyla siicip, hafif (;ikqlagi Sos

desenler vererek sunumu zenginlestirehilirsiniz. g

- Pakmaya Pudra Sekeri ile klasik Kapkek kremasi s
hazirlayabilirsiniz. Pakmaya Krem Santi'yi 3/4 su bardagl M
sitle ve 1/2 paket arzu ettiginiz Pakmaya puding cesidini _
Pudra Sekeri
de ekleyerek cirparsaniz kolay ve hizli Kapkek kremasi S
elde edebilirsiniz. Cilek veya antep fistikli puding ile

dogal yollarla hafif renkli kremalar yaratirsiniz.

« Evde her zaman bulundurahileceginiz sekerleme ve gikolatalar hatta
balik krakerler ideal stisleme malzemeleridir.

« Bitter cikolatay! eritip, kremanin Uzerine dokup tekrar
dondurdugunuzda nefis ¢ikolata tad: ve goriintisi elde edersiniz.

- Taze meyveler her zaman ideal siisleme malzemeleridir.



