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Siz nerede biz de orada! Pakmaya’dan

9¥§lfl?mah nefis tarifler icin adresimiz: E n Le Ziz Ku ra biye1er

=" mutfaginyildizi.com

e . L Kurabiyeler... Kim kurabiyeye hayur diyebilir ki.. Sadece ¢ay saatinde degil, giiniin her saati
Bizi izleyin, en son yeniliklerden habeciniz olsun! sicactk bir ¢ay veya kahvenin yaninda keyifli bir mola. Astk yiizleri glildiirmenin, okul déndisii
y [mutfaginyildizi kiigiikleri sevindirmenin en lezzetli yolu. Kimi zaman “sana deder veriyorum” demenin,

kimi zaman dogumglind, yeni gelen bebek, yeni yil gibi ézel giinlerde sevdiklerimize hediye

Her giin birbirinden giizel tarifler igin... etmenin mutlulugu..

n /mutfaginyildizi o
Pakmaya Sekerli Vanilin, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Kakao yardimyla tat

Gelin siz de kattlin, paylasin... katacaguniz bu nefis kurabiye tarifleri sizler igin dzel olarak hazirlandi. Lezzetli, hizli ve pratik.

@ /mutfaginyildizi Kolayca hazilaywn, gururla sunun...
Uygulamasi kolay, lezzeti olay Pakmaya videolar: sizi bekliyor!

You T

/mutfaginyildizity

Lezzet bu kanalda!
[mutfaginyildizi

En giizel gériintiiler, en keyifli paylasimlar..
/mutfaginyildizi

ZPakmaya

Pakmaya hakkinda merak ettiginiz her sey:
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Kurabiye Hamuru igin:

« 3 Su Bardag! Un (300g)

« Tereyag! (170g)

« 3 Adet Yumurtanin Saris!

« 1 Su Bardag! Toz Seker (170g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Sable Kurabiyeler

Uzeri igin:

+ 1 Adet Yumurtanin Sarisi
« 1 Yemek Kasig! Su

« Pakmaya Pudra Sekeri

1. Firininizt 8nceden 165°C ayarlayin ve 1sitin.

2. Un ve tereyagint bir karistirma kabina alip, parmak uglarinizla tereyagi eriyip karisim kum kivamina gelene dek ovusturarak
karistirin.

3. Diger hamur malzemelerini de ekleyip, ele yapismayan bir kurahiye hamuru elde edinceye dek kisaca yogurun. *
4. Hazirladiginiz hamuru iki veya Ui parcaya ayurip yassilastirin ve streg filme sararak en az 40 dakika buzdolabinda sogutun.
5. Buzdolahindan aldiginiz hamur parcalarint merdane yardimt ile 0.3-0.4 cm kalinliginda agin.

6. Yuvarlak sable kaliplari veya bir cay bardagl ile keserek pisirme kagidi serili tepsiye aktarin. Uzerine yumurta sarisi ve su
karisimint firca ile siirlin ve pudra sekeri serpistirin.

7. Onceden 165°C 1sitilmis firinda 14-16 dakika pisirip, firindan alinca izgara teli iizerinde sogutup servis yapin.

*Kurabiye hamurunu fazla yogurup ¢ok yumusatmamaya dikkat edin.

2 Pakmaya

pudra Sekeri

5 Pakmaya

Kurabiye Hamuru igin:

« 3 Su Bardag! Bugday Unu (280-300g)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« Tereyag (75g)

« 1 Su Bardag! Toz Seker (175g)

+ 2 Adet Yumurta

« ¥ Cay Bardag! Siit (50ml)

« 1 Adet Yesil Elma (Soyulmus, rendelenmis)
« 1 Gay Bardagi Kuru Uziim

- istege Gore 1 Cay Bardag1 ince Findik Kirigt
« 1 Cay Kasig! Karabiber

« Y Cay Kasigl Tuz

1. Fuininizi dnceden 180°C ayarlayin ve isitin.

2. Bir karistirma kabina un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu eleyerek aktarin. Uzerine tereyagini ekleyip, parmak uglarinizla
ovusturarak tereyag eriyip karisim kum kivamina gelene dek karistirin.

3. Uzerine yumurtay: girparak ekleyin, siit ve diger hamur malzemelerini de ekleyip, kisaca yogurun.
4. Hamurdan ceviz hiyiikliigiinde parcalar koparip, pisirme kagid: serili firin tepsisine araliklarla dizin.
5. Onceden 180°C 1sitilmig firinda 14-16 dakika takip ederek pisirin.

@ Pakmaya



Kakaolu Sandvig
Kurabiyeler

Kurabiye icin:

« 2% Su Bardag! Bugday Unu (250-260g)

« 2 Gay Kasigl Pakmaya Hamur Kabhartma Tozu (4g)
« 1 Gay Bardag! Siit Kremas! (105ml)

« Tereyag! (200g)

+ 2 Adet Yumurta

« 1 Su Bardag! Toz Seker (175g)

« 2 Cay Kasi8t Pakmaya Sekerli Vanilin (4g)

« 1 Cay Bardag! Pakmaya Kakao (35g)

Dolgu igin:
« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)
« 1% Cay Bardag! Soguk Siit (150ml)

1. Fuininizi 8nceden 180°C ayarlayin ve isitin.

2. Un, Pakmaya Kakao, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu eleyerek bir karistirma kabina aktarin. Tereyagini da ekleyip, parmak
uglarinizla tereyag eriyinceye dek ovusturun.

3. Diger hamur malzemelerini de ekleyip, ele yapismayan bir hamur elde edinceye dek yogurun.

4. Hazirladiginiz hamuru buzdolabinda 1 saat dinlendirip, merdane yardimi ile 0.5 cm kalinliginda agin.

5. Hamurdan yuvarlak kaliplar kesip, pisirme kagid: serili firin tepsisine dizin.

6. Onceden 180°C isitilmis firinda 14-16 dakika takip ederek pisirin.

7. Kurahiyeler 1zgara teli tizerinde sogurken, Pakmaya Krem Santi'yi siit ile girparak hazirlayin ve buzdolabinda sogutun.

8. Soguyan kurabiyelerin yarisina krem santi siirlip diger yarisini tizerine kapatin. Soguk servis yapin.
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Malzemeler:
Portakallt Actbadem rezenelec
] [ Kurabiye Hamuru igin:

Kurabiyeleri +1 Gay Bautags Bugday Una (502
« 2% Cay Bardag! Toz Badem (100g)
« 3 Adet Yumurtanin Beyaz!
« 1 Cay Bardag! Toz Seker (85g)
« 1 Portakalin Kabugunun Rendesi
« 2 Cay Kasigt Pakmaya Sekerli Vanilin
‘ « 1 Tutam Tuz

Uzeri igin:
« 2 Yemek Kasi8! Pakmaya Pudra Sekeri

. Furininizt 6nceden 165°C ayarlayin ve isitin.

1
2. Yumurta beyazlari ve sekerin yarisint mikser yardimi ile karisim beyazlasip kdpiiklenene dek 4-6 dakika cirparak karistirin.
3.
A
5

Un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu baska bir karistirma kabina aktarip iizerine diger malzemeleri ilave edin.

. Hazirladiginiz unlu karisimi yumurtalt karisima bir spatula yardimi ile sondiirmeden yavasga yedirin.
. Hazirladiginiz kurabiye hamurundan pisirme kagid serili tepsiye hirer hiyiik kastkla araliklarla dizerek paylastirip, lizerine

Pakmaya Pudra Sekeri serpistirin.

. Gnceden 165°C 1sitilmis firinda, 10-12 dakika pisirip, izgara teli iizerinde sogutun. Soguk servis yapin.

& Pakmaya'

pudra Sekeri
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Bademli Tiirk Kahveli
- 1% Su Bardag! Bugday Unu (135g)

BlSCO ttl « 1 Gay Kasig1 Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (2g)

- 1Y% Gay Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (80g)

« 2 Yemek Kasi8! Soguk Tereyag! (35g, Kiip Kiip
Kesilmis)

« 1 Adet Yumurta

- 1 Su Bardag! File Badem

« 2 Yemek Kasig! Tiirtk Kahvesi

« Bir Tutam Tuz

Firininizi nceden 160°C ayarlayip isitin. Firin tepsinize pisirme kagid sererek dnceden hazirlayin.

Un, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Pudra Sekeri'ni eleyerek karistirma kahina aktarin.

Uzerine soguk ve kiip kiip kesilmis tereyagini ekleyip, parmak uglarinizla ovalayarak un kivamina gelene kadar karistirin.
Uzerine yumurtay! da ilave edip, hamuru gok kisa yogurun.

Un serpistirdiginiz tezgah {izerinde hamuru ikiye héllip silindir seklinde yuvarlayin.

Onceden 160°C isitimis firinda 20-22 dakika pisirin.

Firindan alip turtikly bir hamur/ekmek bigagt ile ince dilimler halinde kesip, firin sicakligini 10-15 derece diisiiriin.
Kestiginiz dilimleri tepsiye yayin ve 8-10 dakika daha pisirin.

LW oE N s W N

Firindan alip, firin 1zgara teli {izerinde soguyup katilasana kadar 1-2 saat dinlendirin ve soguk servis yapin.

2 Pakmaya

pudra Sekeri
-

@ Pakmaya

« 3 Su Bardag! Bugday Unu (300g)

« 1 Cay Kasigl Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
- Tereyag (115g)

+ 1 Adet Yumurta

« 2 % Gay Bardag! Toz Seker (235g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« Bir Tutam Tuz

Cay Kurabiyesi

ME

. Furininizt 6nceden 165°C ayarlayin ve isitin.

. Un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu birlikte eleyerek bir karistirma kabina aktarin. Uzerine bir tutam tuz ilave edin.
. Baska bir girpma kabinda seker ve tereyegini mikser yardimi ile krema kivamina gelinceye dek girparak karistirin.

. Yumurta ve Pakmaya Sekerli Vanilin'i ekleyerek 2-3 dakika daha girpmaya devam edin.

. Unlu karisimi {izerine ilave edip, ele yapismayan bir kurabiye hamuru elde edinceye dek kisaca yogurun.

. Hazirladiginiz hamuru 40-50 dakika buzdolabinda sogutup, merdane yardimi ile 0.3 cm kalinliginda agin.

. Gesitli kurabiye kaliplart veya gizimler {izerinden bigakla keserek, pisirme kagid! serili firin tepsisine araliklarla dizin.

. Onceden 165°C isitilmis firinda 16-18 dakika pisirin.

. Firindan alinca, 1zgara teli iizerinde sogutup, cay ile birlikte servis yapin.
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Kakaolu Kar Taneleri

Hamur Kurabiyesi :

- 1% Cay Bardag! Bugday Unu (80g)
« 1 Cay Bardag! Pakmaya Kakao (35g)
« Tereyag (70g)

+ 1 Adet Yumurta

« 2 Cay Kasi81 Tiirk Kahvesi

« 3 Gay Kasigl Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (6g)
« 1 Su Bardag! Toz Seker (175g)

« 2 Yemek Kasig1 Uziim Pekmezi

- Bitter Cikolata (100g)

« 2 Yemek Kasig! Siit

Uzeri igin:
« 1 Cay Bardagt Pakmaya Pudra Sekeri (60g)

1. Fuininizt 8nceden 170°C ayarlayin ve isitin.

2. Un, Pakmaya Kakao ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu hitlikte eleyerek bir karistirma kabina aktarin.

3. Gikolatayl, caydanlik igerisinde 3-4 parmak kaynayan su iizerinde ben-mari* tavasi veya isiya dayanikli bir kap igerisinde eritin

ve arada karistirarak sogutun.

4. Toz sekeri pekmez ile rondoda cekerek inceltin. Daha sonra tereyagi ile mikserle krema kivamini alincaya dek girparak karigtiin.

Uzerine yumurtay! da ekleyip 2 dakika daha girparak karistirin.

5. Unlu karisimi da ilave edip, ele yapismayan bir kurabiye hamuru elde edinceye dek kisaca yogurun.

6. Buzdolahinda 1 saat soguttuktan sonra hamurdan ceviz biiyiikligiinde pargalar koparip, Pakmaya Pudra Sekeri'ne bulayin ve

pisirme kagud: serili firin tepsisine dizin.

7. Onceden 170°C isitilmig firinda 14-15 dakika pisirin. Izgara teli {izerinde sogutup servis yapin.

*Ben-mari usulii. Bkz. Youtube.com/mutfaginyildizitv

@ Pakmaya

X Pakmaya

pudra Sekeri
=

Bademli
Un Kurabiyesi

. Fiininizi 6nceden 160°C ayarlayip isitin.

N
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Hamuru igin:

« 3 Su Bardag! Bugday Unu (300g)

« Tereyag! (220g)

« 1% Su Bardag! Toz Badem (120g)

+ 1 Adet Yumurta

«+ 2% Cay Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (150g)
« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

- 1 Adet Portakal Kabugunun Rendesi

Uzeri igin:
« 2-3 Yemek Kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri

ekleyip 1-2 dakika girpmaya devam edin.

X Pakmaya

pudra Sekeri
=

1. Firininizi 6nceden 160°C ayarlayip isitin.

. Pakmaya Pudra Sekeri ve tereyaginit mikser yardimi ile krema kivamina gelinceye dek girpin. Yumurta ve Pakmaya Sekerli Vanilini

. Uzerine diger hamur malzemelerini de ekleyip ele yapismayan yumusak hir kurabiye hamuru elde edinceye dek yogurun.

. Hazirladiginiz hamuru 1 saat buzdolabinda dinlendirin.

. Hamurdan 2 ceviz biyiikliigiinde parcalar koparip hafif uzatarak yay seklini verin ve araliklarla pisirme kagid: serili tepsiye dizin.

. Onceden 160°C isitilmis firinda 22-24 dakika pisirin.
Firindan alinca, pudra sekerine bulayip sogumaya birakin.

@ Pakmaya



Hamur igin:

« 3 % Su Bardag! Bugday Unu (350g)
« Tereyag! (220g)

« 1 Su Bardag! Krem Peynir (200g)

+ 3 Adet Yumurtanin Sarist

« % Su Bardag! Toz Seker (135g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« Bir Tutam Tuz

Elmali Regelli Rulo
Kurabiyeler

h»‘.
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Dolgu igin:

« 1 Cay Bardag! Toz Seker (85g)
« 1 Su Bardag! Ceviz Kirigt

« 1 Su Bardag! Bal

« 1 Gay Bardagi Kuru Uziim

« 1 Cay Kasig! Toz Targin

Uzeri igin:
« 1 Adet Yumurta
« 1 Su Bardag! Pudra Sekeri (120g)

Firininizi 6nceden 170°C ayarlayin ve isitin.

. Un ve tereyagint parmak uglarinizla tereyagl lyice eriyip karisim kum kivami alincaya dek ovusturun.

. Diger hamur malzemelerini de ekleyip ele yapismayan yumusak bir hamur elde edinceye dek 3-4 dakika yogurun.

. Hazirladiginiz hamuru buzdolabinda 2 saat sogutun.

. Rondoda dolgu malzemelerini birlikte gekip hazirlayin.

. Merdane yardimi ile 0.5 kalinliginda bir gember seklinde agtn ve 15 adet iiggen kesin.

. Dolgu malzemesini paylastirip rulo seklinde sarin. Uzerine yumurta siiriip seker serpistirin ve pisirme kagidi serili tepsiye dizin.
. Onceden 170°C isitimis firinda 22-24 dakika pisirin.

o ~N oW N
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Antep Fistikli
Makaronlar

L

Makaron igin:

« 1 Su Bardag! Toz Badem (70g)

« 1 Su Bardag! Toz Antep Fistig1 (70g)

- 1 Cay Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (50-60g)

« 2 Gay Kasigt Su

« 3 Adet Yumurta Beyazi (mereng igin)

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

Dolgu Kremasi igin:
« Gilek veya Bdgiirtlen Marmelad

Firininizi dnceden 175°C dereceye ayarlayip, 1sitin.

2. Toz badem ve antep fistigini rondoda gekerek inceltin. Pakmaya Pudra Sekeri ile (50g) harmanlayin.

w o N o

*

. Merengi hazirlamak igin karistirma kabi kuru olmalidir. Yumurta beyazint girpmak igin kullanilan highir ekipman islak olmamali ve

yumurta sarisi bulasmamalidir.

. Yumurta beyazt yiiksek devirde girpilmaya baslanir, tek basina kar beyazi kivamina gelmeye hasladiginda (150g) Pakmaya Pudra

Sekeri'ni kastik kasik ilave edin. Yaklasik 8-10 dakika arasinda el mikseri ile istenilen kivama kavusulur.

. Mereng* kivamint aldiginda, toz badem, antep fistig1 ve pudra sekeri karigimini spatula yardimiyla sondiirmeden ilave edin ve

merenge yeditin.

. Hazirlanan karisimi bir sikma torbasi ve sikma ucu yardimiyla pisirme kagid serili tepsiye uygulayin.

Onceden 175°C 1sitilmis firinda 20-25 dakika pisirin.

. Firindan gtkan makaronlar firin 1zgara teli tizerinde sogumaya birakin.
. Tepside yarisi ters cevrilmis soguk makaronlara marmelat siirtin ve diger makaronlar ile kapatin.

Makaron yapimint www.youtube.com/mutfaginyidizitv adresinden izleyebilirsiniz.

& Pakmaya'
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Kurabliye yapmanin pif noktalari:

« Kurabiye hamuru fazla yogrulmamalidir.

« Kurablye hamuru hazirlarken un ve tereyagini parmak uglarinizla
ovusturarak birbirine yedirip daha sonra diger malzemeleri eklerseniz
¢ok daha kolay olur.

« Kurabiye hamurunu mutfak robotunda dusiik devirde de hazirlayabilirsiniz.
Ancak cok fazla karistirmamalisiniz.

» Kurabiye hamuruna Pakmaya Sekerli Vanilin, vanilya 6z, limon veya portakal
kabugu rendesi eklediginizde nefis bir aroma elde edersiniz.

» Pisirirken slirenin yarisinda tepsiyi cevirerek tiim kurabiyelerin esit
pismesini saglayabilirsiniz.

« Pisirme kagid: kullanmali ve kurabiyeleri birhirine mesafe birakarak
dizmelisiniz.

« Yumusak seviyorsaniz, kurabiyelerinizi 1-2 dakika daha kisa pisirin.
« Sert kurahiyeler icin yumurtanin beyazini kullanin.

» Soguk tereyagini rendeden gegirerek hizlica yumusatabilirsiniz.

» Firindan gikan kurabiyelerinizi soguk 1zgara teli Gizerinde sogutun.

« Kurabiye hamuru buzdolab! poseti veya filme sarili olarak 2 giin
buzdolabinda saklanabilir.

« Kurabiye hamuru hazirladiginizda daha iyi sonug almak icin en az 30 dakika
buzdolabinda bekletin. Hemen pisirmeyecekseniz muhakkak buzdolabinda
tutun.

« Kat1 yaglar (tereyagi, margarin) soguk kullanilmalidir. Sivi yag yerine
bu yaglar tercih ederseniz daha lyi sonug alirsiniz.

« Kurabiyelerinizi hava gegirmeyen cam kavanozlar veya saklama kaplarinda
saklayin.




