ey

Yeni Yila “Merhaba” Derken
Pakmaya’'dan

En Sevilen Kutlama ve
Hediyelik Tarifler

mutfaginyildizi.com | f facebook.com/mutfaginyildizi



Siz nerede biz de orada!

Uygulamal nefis tarifler icin adresimiz:
I mutfaginyildizi.com

Bizi izleyin, en son yeniliklerden haberiniz olsun!
y [mutfaginyildizi

Her giin birbirinden giizel tarifler igin...

n /mutfaginyildizi

Gelin siz de kattlin, paylasin...

@ /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:

Yen! Yila “Merhaha” Derken

En Sevilen Kutlama ve
Hedlyelik Tarifler

Yeni yu geliyor... Aileniz ve dostlarinizla birlikte olma; kutlama softalaryla sevdiklerinize
verdiginiz degeri gdsterme zamant.

Sizin icin llkemizde ve diinyada en g¢ok sevilen yeni yu lezzetlerini bir araya topladik.

Yeni yu kurabiyelerini bir bardak stitle kiigiiklete sunabilir, kahve ya da sicak gikolata
ile misafirlere ikram edebilirsiniz. Dilerseniz ufak posetlerde kurdeleyle baglayip siis diye
kullanabilir, sevdikletinize yeni yil hediyesi olarak sunabilirsiniz.

Kurabiye ev tatifini gocugunuzla hirlikte uygulayip keyifli zaman gegirmeye ne dersiniz?
Dahasy, seketlemeletle birbirinden glizel farkli evler hazilayabilirsiniz!

Gasterin hiinerinizi! Hazirladiguniz evleri bize yollaywn, yayinlayalim, mutlulugu paylasalim.
facebook.com/mutfaginyildizi

ZPakmaya
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Karli Yeni Yil Pastast
- 5 -y Kek Hamuru igin:

- « 1 Su Bardag! Bugday Unu (30-100g)

« ¥, Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 5 Adet Yumurta (Beyaz ve Sarilari Ayrilmis Olarak)
« % Gay Bardag! Toz Seker (70g)

- Y Cay Bardag! Pakmaya Kakao (20g)

Dolgu Kremasi igin:

+ 6 Yemek Kas18! Bugday Unu (30g)

« 2% Su Bardag! Siit (500ml)

« 1 Cay Bardag! Toz Seker (100g)

« Tereyag (10g)

« 4 Adet Yumurtanin Sarisi

« 4 Yemek Kasigl Pakmaya Misir Nisastas! (20g)
« 1 Cay Kasig! Pakmaya Sekerli Vanilin
- Bitter Cikolata (150g)

« 1 Su Bardag! Kestane Sekeri

« 1 Su Bardag! Damla Gikolata

Uzeri igin:

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

« Bitter Gikolata (50g)

Sisleme igin:
« 2-3 Yemek Kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri
« Sekerleme ve Yeni Y1l Siisleri

Firininizi dnceden 200°C ayarlayin ve isitin.
. Kek hamuru igin seker ve yumurtayt mikser yardimt ile 4-5 dakika kdpiiklenip kabarana kadar girparak karistirin.
. Uzerine un, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Kakao'yu eleyerek ilave edin.
. Bir spatula yardimt ile homojen olana kadar karistirin.
. Hazirladiginiz kek hamurunu, pisirme kagid: serili firin tepsisine yayarak aktarin.
. Onceden 200°C isitilmis firinda 6-8 dakika pisirip, sogumaya birakin.
. Krema igin siitli bir sos tenceresinde kaynatin ve kenara alin.
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. Yumurtayl, seker ve siitle birlikte yogun bir kivama gelene kadar girpin. Un, Pakmaya Sekerli Vanilin ve Pakmaya Misir Nisastast'nt
da ilave edip, yavas devirde mikser ile karisima yedirin.

9. Sicak siitli temperleyerek yumurtali karigima ilave edin ve hazirladiginiz karigimi tekrar sos tenceresine aktarin.

10. Sos tenceresini tekrar ocak izerine alin, orta ateste girpma teli ile karigtirarak pisirin.

11. Ocaktan aldiktan sonra tereyag! ve bitter gikolatay: da ekleyin, karistirarak kremaya yedirip sogumaya birakin.

12. Ilinan kekin {izerine dolgu kremasint siirlip, damla gikolata ve kestane sekerleri serpistirin, keki rulo seklinde sarip buzdolahina
kaldurin.

13. Uzeri igin, Pakmaya Gikolatal Sos'u 2 su bardagt siit ile birlikte bir sos tenceresinde karigtirarak kaynatin ve 1-2 dakika daha
karistirip atesi kapatin. Igerisine cikolatay! ekleyip karistirarak eritip, sosa yedirin. Arada bir karistirarak sogumaya hirakin.

14. Dolaptan aldiginiz rulo pastanin iizerine gikolatal kremay siiriin. Gatal yardimi ile desenler yapabilirsiniz.

15. Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek ve gesitli yeni yil siislemeleri ile servis yapin.

*Tempetleme islemi igin, kaynamis siit karisumindan birkag kastk yumuctalt
karisuma ilave ederek syt ayarlayin. Béylece iki katisumin arasindaki st fark

dengelenit, ani st ile yumurtantn pismesi tiski engellenmis olur. & Pakmaya

Pudsa Sekesi

@ Pakmaya

Zencefilli Kurabiye Hamuru igin:

« 4% Su Bardag! Bugday Unu (450g)
+ 1 Adet Yumurta

« Tereyag! (220g) (Soguk)

« 1 Su Bardag! Esmer Seker (175g)

« 1 Cay Bardagt Pakmaya Pudra Sekeri (60g)
« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 5Yemek Kasig! Pekmez

«+ 3 Cay Kasigl Targin

« 1 Gay Kasig! Toz Zencefil

« % Cay Kasigl Toz Karanfil

« Y Cay Kasigl Tuz

« % Cay Kasigl Karabiber

Kurabiye €v

Yapisturict Krema igin:

« 1% Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (200g)
« Su (208)

Siisleme igin:

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)

« 2 Su Bardag! Soguk Siit (400ml)

« 1 Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (120g)
« Cesitli Sekerlemeler

- Renkli Gikolatalar

+ Marshmallow

- Yeni Yul Stislemeleri

« Kurabiye Adam, Agag Gibi Siislemeler

« Tuzlu Krakerler

1. Fuininizi dnceden 200°C ayarlayin ve isitin.

. Kurabiye hamuru igin unu ve tereyagini parmak uglarinizla ovusturarak, tereyag tamamen eriyip karisim kum kivamina gelinceye
kadar birbirine yedirin.

. Uzerine diger tiim kurabiye malzemelerini ekleyip, kisaca sert bir kurahiye hamuru elde edinceye kadar yogurup, buzdolabinda en az
30 dakika dinlendirin.

. Buzdolahindan aldiginiz kurabiye hamurunu 5 dakika oda sicakliginda beklettikten sonra, kolaylikla agabilmek igin 2 pargaya ayirin.
. Bir merdane yardimi ile yavas hareketlerle 1 cm kalinliginda agin.

. Kurabiye ev kaliplari veya kitabimizin sonundaki kurabiye ev gizimlerini kullanarak evin pargalarini kesin.**

. Kalan hamurdan siisleme igin kurahiye adam, agac, kalp gibi sekiller kesin.

. Pisirme kagud: serili tepsiye dizip, sirastyla tek tek tepsilerde tiim pargalart dnceden 200°C isitimis firinda pisirin.

. Firindan almadan dnce lyice sertlesmesi igin kurabiyeleri bir siire kapali firinda bekletehilir veya sogumaya biraktiginizda iyice
sertlesmesi igin 1-2 saat bekleyebilirsiniz.***

10. Kurabiye evin duvarlari ve catisint birbirine yapistirmak igin, Pakmaya Pudra Sekeri ve su ile hazirladiginiz sert kremayt kullanin.
****Bu krema igin bir kaseye 200 gram Pakmaya Pudra Sekeri, 20-25 ml su ekleyip iyice karistiin .

1L Duvarlar &n taraf ve yanlardan baslayarak sirasiyla yapistirin. yice yapisip dondugundan emin olmadan bir diger duvara gegmeyin.
12. En emin yolu bir bardak veya siirahiye dayayarak kuruyana dek serbest kalmasina izin vermemektir.
13. Pakmaya Krem Santi'yi bir cay bardag soguk siitle mikser yardimi ile girparak hazirlayip, buzdolabinda sogutun.

14, Hazirladiginiz eve, tuzlu krakerletle citler yapabilir, sekerlemeleri krema ile duvarlara yapistirarak evi siisleyebilir, catiya veya
bahgeye marshmallow déseyebilirsiniz.

15. Pakmaya Krem Santi ile kar birikintileri yapabilir, Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek toz beyaz goriintii verebilirsiniz.
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*Kurabiye ev igin, kurabiyelerinizi bir gece Gnceden pisirip, bekletirseniz daha sert ve saglam olacakur.
& Pakmaya **€vin pargalarindan yedekler ve kurabiye adama ¢am agaglar pisivirseniz daha rahat edersiniz.

[ igin gz p lece, déviilmiis meyveli seker koyarsaniz, kurabiye pisetken eriyip fitndan pencere
seklinde ¢ikacakur.
pudra sekerj ****iki kisi cok daha rahat yapabileceginiz aktivite, izellikle evdeki minikler igin cok eglenceli olacaktir.
=< *Cig beyaz yumurta ile hazirlanan royal krema kullanwsaniz, kurabiye evi cocuklar ve hamileler tiiketemeyeceginden,
yumurtanin taze oldugundan emin olun. Royal kremayy, 300g Pakmaya Pudra Sekeri,

2 yumurtann beyazt ve 1 tatl kasigi limon suyunu mikserde 2-3 dakika g
Pakmaya

I
I AT
e Szt

< orta hizda guparak hazwlayabilisiniz.
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Zencefilli Kurabiye

A dam Zencefilli Kurabiye Hamuru: (bkz:kurabiye ev)*:

Desen Kremasi igin:

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

« 2 Cay Kas18t Limon Suyu

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

2. Kurahiye hamur malzemeleri ile kurabiye ev tarifindeki gibi hamuru hazirlayin ve pisitin.

3. Kurahiye adam kaliplart veya kitabin arkasindaki gizimleri kullanarak farkli boylarda kurabiye adam hamurlarini pisirme kagid:
serili tepsiye dizin.

4. Ust kisma kasigin arkasi veya bir kiirdan ile birer delik agin.

5. Onceden 200°C 1sitilmis firinda pisirin. Firin 1zgara teli tizerinde sogumaya birakin.

6. Biiyiik boy hir tencere veya caydanlik tizerine orta boy bir kap veya ben-matri tavas! yerlestirin. Krema malzemesini 15-20 dakika
lyice kizginlasip karisana ve krema kivamina gelene dek karistirin.

7. Hazirladiginiz krema soguduktan sonra, stkma torbast ve ince sikma ucu yardimi ile kurabiye adamlarinizi siisleyip kurdelelere
takarak hediye edebilir veya yilbasi agacinizt siisleyebilirsiniz.

*Esmer seker yerine toz seker kullanmak isterseniz, rondoda 1 su bardagt toz seker ve 1 ¢ay bardagt Pakmaya Pudra Seketi'ni
tarifteki miktart kadar pekmez ile gekip sonra kurabiye hamuruna ekleyebilirsiniz.

2 Pakmaya

pudra Sekeri
-

@ Pakmaya

. Furininizt 6nceden 200°C ayarlayin ve isitin.
. Kurabiye hamuru igin unu ve tereyagini parmak uglarinizla ovusturarak, tereyagi tamamen eriyip karisim kum kivamina gelinceye dek

Kurabiye Hamuru igin:

« 4% Su Bardag! Bugday Unu (450g)

« 1 Cay Kasig! Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 Adet Yumurta

« Tereyag! (220g)

« 1 Su Bardag! Esmer Seker (175g)

« 1 Cay Bardagt Pakmaya Pudra Sekeri (60g)
« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 4 Yemek Kasi8! Pekmez

« 2 Cay Kasigl Toz Targin

« 1 Cay Kasig! Toz Karanfil

« 1 Gay kasig! Toz Zencefil

« Y% Gay Kasigl Tuz

« % Cay Kasigl Karabiber

Hediyelik Yeni Y
Kurabiyeleri

Desen Kremas! igin:

« 2% Su Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (300g)
- 2 Adet Yumurta Beyazl

« 2 Gay Kasigt Limon Suyu

Siisleme ve Hediye Paketi igin:
« Renkli ip ve Kurdeleler
« Saydam Posetler veya Karton Kutular

birbirine yedirin.

. Uzerine diger tiim kurabiye malzemelerini ekleyip, kisaca sert bir kurabiye hamuru elde edinceye kadar yogurun.
. Hamuru merdane yardimi ile acp, kurabiye kaliplari veya kitabin sonundaki gizimleri kullanarak istediginiz sekilleri kesin.

Ust kisimlarina sonradan asahilmek igin bir kagigin arkasiyla ufak delikler agin.

. Pisirme kagud: serili firin tepsisine aralikli olarak dizip, dnceden 200°C 1sitilmig firinda 15-20 dakika pisirin. Firindan alip sogumaya

birakin.

. Biiyiik boy hir tencere veya gaydanlik lizerine orta boy bir kap veya ben-mari tavasi yerlestirin. Krema malzemesini 15-20 dakika iyice

kizginlasip karisana ve krema kivamina gelene kadar karistirin.

. Hazirladiiniz krema soguduktan sonra, stkma torbast ve ince sikma ucu yardimi ile kurabiyelerinizi siisleyebilirsiniz.
. Krema donduktan sonra, kurdele ile hediyeliklerinizi veya agag siislerinizi hazirlayip kullanahilirsiniz.

2 Pakmaya

pudra Sekeri
-
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Hamur igin:

« 5-6 Su Bardag! Bugday Unu (500-600g)

« 1 Paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayast
« 2% Cay Bardag! Ilik Siit (250g)

+ 3 Adet Yumurta

- 1 Cay Bardag! Toz Seker (85g)

« 1 Cay Kasigl Tuz

ici igin:

« % Gay Bardag! Bugday Unu (35-40g)

« 8 Yemek Kasigl Soguk Tereyag! (120g)

« 1 Su Bardag! Esmer Seker (175g)

« 1 Gay Bardagi Kuru Uziim

- Y Paket Siit Kremasi (veya 1 Gay Bardag! Siit )
(200ml)

« 2 Cay Kasi8! Toz Targin

Uzeri igin:

« 1 Cay Bardagt Pakmaya Pudra Sekeri (60g)
- 2 Yemek Kasig! Siit Kremast

« 2 Yemek Kasi8! Pakmaya Kakao (10g)

« 1 Yemek Kasig! Toz Targin

Kestaneli Yent Yul
Makaronlart

Unu eleyerek bir karistirma kabina aktarin. Uzerine Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayast ve diger hamur malzemesini ekleyip, ele
yapismayan yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

Hazirladiginiz hamuru, mayalanmast igin oda sicakliginda 1 saat bekletin.
Firininizt dnceden 180°C ayarlayip 1sitin.
Mayalanan hamuru kisaca yogurun ve merdane ile 1 cm kalinliginda bir kare seklinde agin.

. Stit kremast veya siit ile bir kenarint firgalayin. Boylece rulo rahat yapisacaktir.
. Ici icin, un, tereyagy, tarcin ve sekeri parmak uglarinizla ovusturup iyice birbirine yedirin. En son iiziimii de ekleyip karistirin.

Bu karisimi hamurun igerisine serpistirip, ok siki olmayacak sekilde yuvarlayarak rulo haline getirin.

. Yaglanmis veya pisirme kagidi ile kaplanmis 1siya dayanikl derin bir firin tepsisi veya borcamda 28-30 dakika pisirin.

Firindan alinca Pakmaya Pudra Sekeri ve kremayi girparak lizerlerine siiciip, 10 dakika tlinmaya birakin.

10. Soguyunca turtikly bir bigakla rulolarinizi dilimleyin, targin ve Pakmaya Kakao serpistirerek servis yapin.

@ Pakmaya

X Pakmaya

pudra Sekeri
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1 Fuininizi dnceden 175°C dereceye ayarlayip, isitin.
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Makaron igin:

« 2 Su Bardag! Toz Badem (140g)

« 1 Cay Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (50-60g)
« 2 Cay Kasi81 Tiirk Kahvesi

« 1 Tath Kasigt Su

« 3 Adet Yumurta Beyazi (mereng igin)

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

Dolgu Kremasi igin:

« Tereya§ (120g)

« 1 Su Bardag! Kestane Sekeri (Piire Haline
Getirilmis)

- 1 Yemek Kasi81 Pakmaya Kakao (5g)

« 1 Yemek Kasigi Uziim Pekmezi

Siisleme igin:
- Renkli Siis Sekerlemeleri

2. Toz bademi rondoda gekerek inceltin. Pakmaya Pudra Sekeri (50g) ve Tiirk kahvesi ile harmanlayin. **
3. Merengi hazirlamak igin karistirma kabt kuru olmalidir. Yumurta beyazint girpmak igin kullanilan highir ekipman islak olmamali ve

yumurta sarist bulagmamalidir.

4. Yumurta heyazi yiiksek devirde cirpilmaya baslanur, tek basina kar beyazi kivamina gelmeye hasladiginda (150g) Pakmaya Pudra

Sekeri'ni kastk kastk ilave edin. Yaklasik 8-10 dakika arasinda el mikseri ile istenilen kivama kavusulur.
. Mereng kivamint aldiginda, unlu karisimi spatula yardimiyla karigimi séndiicmeden ilave edin.
. Hazirlanan karisimi bir stkma torbast ve stkma ucu yardimiyla pisirme kagud: serili tepsiye uygulayin.
. Onceden 175°C isitilmis firinda 20-25 dakika pisirin.
. Furindan gitkan makaronlar firin 1zgara teli iizerinde sogumaya hirakin.

. Dolgu kremasi igin, kestane sekerini piire haline getirin. Tereyag, pekmez ve Pakmaya Kakao ile karistirin ve gerekirse mikser
yardimt ile girparak krema kivamina getirin.

10. Tepside yaris! ters gevrilmis makaronlara, sikma torbasi ve yuvarlak ug yardimiyla uygulayin. Krema uygulanmis makaronlar tizerine

diger makaronlar! kapatarak son haline getirin.

1L istege gére iizerine Pakmaya Kakao serpistirerek veya sade olarak kahvenin yanina servis yapabilirsiniz.

*Makaron yapumint www.youtube.com/mutfaginyidizitv adresinden izleyebilirsiniz.

** Pakmaya Pudra Sekeri ince graniillii yapiswla bu tip tarifler igin ¢ok uygundut.

X Pakmaya
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Kek Hamuru igin:

« 2 Su Bardag! Bugday Unu (180-200g)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« Tereyag (140g) (Oda Sicakliginda)

+ 2 Adet Yumurta

« Y Cay Bardag! Toz Seker (50g)

Karamel Sos &sliginde
Pudingli Muffin

- 1 Yemek Kasi8! Pakmaya Kakao (5g)
« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 1Su Bardag! Kuru Uziim

« 1% Gay Bardag! Siit (150ml)

Tuzlu Karamel Sos igin:
« 1 Su Bardag! Toz Seker (175g)

« 1% Paket Siit Kremas! (300ml)
« Tereyag (55-60g)
« 1 Cay Kasigl Tuz

Uzeri igin:

« 1 Cay Bardagt Pakmaya Pudra Sekeri (60g)
« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)

« 1 Su Bardag! Soguk Siit (200ml)

« 6 Yemek Kasig1 Uziim veya Kegi Boynuzu Pekmezi

« 2 Yemek Kasig1 Uziim Veya Kegi Boynuzu Pekmezi

1. Fuzini nceden 180°C ayarlayip isitin.
2. Toz sekeri, 2 yemek kasigt pekmez ile birlikte rondoda gekin.

3. Tereyagl, pekmezle gekilmis seker ve sivi yagl mikser ile seker tamamen eriyinceye dek girpin. Yumurtalari ekleyerek 3-4 dakika
cirpmaya devam edin.

4. Bir sos tenceresinde siit, kuru iiziim ve kalan pekmezi kaynatip, sogumaya birakin.

o

. Yumurtall karisim {izerine dnce Gziimli sogumus karisim, sonra diger tiim hamur malzemelerini ekleyip spatula ile birbirine iyice
yedirin.

. Yaglanmis muffin kaliplarina paylastirip, nceden 180°C isitilmis firinda 20-22 dakika pisirin.

. Tuzlu karamel sos icin, malzemeleri bir sos tenceresine alip, diisiik ateste karistirarak pisirmeye baslayin.

. Seker tamamen eriyince istyl arttirin ve yliksek ateste kaynayincaya dek karistirin.

w oo ~N o

. Kaynadiktan sonra, kivamint alana dek arada karistirarak, kopiirerek kaynamaya devam etmesine izin verin.
10. Atesten alip, firindan gikmis tlik muffinlerin tizerine dékiin.

11. Karamel sos dondugunda Uzerine Pakmaya Pudra Sekeri serpistirebilir, istege gére yaninda Pakmaya Krem Santi ile
servis yapabilirsiniz.

& Pakmaya
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Kek Hamuru igin:

« 2 Su Bardag!t Bugday Unu (200g)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 4 Adet Yumurta

« 8-10 Yemek Kasi81 Tereyag (150g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin (6g)

« 2 Yemek Kasi8! Pakmaya Kakao (10g)

- 3 Gay Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (180g)
« Y% Gay Kasigl Tuz

Karli Mini Kekler

Uzeri igin:

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)

« 1 Su Bardag! Soguk Siit (200ml)

« Dondurulmug Orman Meyveleri

« 1 Cay Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (60g)

g
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. Firininizt 6nceden 160°C'ye ayarlayin ve isitin.
. Bir karistirma kahinda Pakmaya Pudra Sekeri ve tereyagint mikser uglari yardimiyla, krem kivamina gelene kadar curpin.
. Karisima, Pakmaya Sekerli Vanilin ve yumurtalari teker teker ekleyip cirpmaya devam edin.

S~ ow N

. Yumurta ve seker tamamen karisip kabarinca, unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu ve Pakmaya Kakao'yu karisima eleyerek ilave
edin.

3,1

. Tuz da ekleyerek spatula yardimuyla karisimi séndiirmeden yavas hareketlerle karistirin.

6. Sikma torbasi, dondurma servis kasig! veya bir kepge yardimuyla, karisimi kapkek kagutlari dizilmis, kapkek kaliplarina, kaliplarin
2/3Unii dolduracak sekilde paylastirin.

7. Onceden 160°C isitimis firinda 25-30 dakika pisirin. Firindan alip firin 1zgara teli {izerinde sogumaya birakin.
8. Pakmaya Krem Santi'yi 1 su bardag! soguk siit ile girparak hazirlayin ve buzdolabinda sogutun.

9. Soguyan santiyi keklerin {izerine bir spatula veya sikma torhasi yardimuyla uygulayin.

10. Uzerini orman meyveleri ile siisleyip, Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek servis yapin.

*Kapkek yapunt igin size dzel Pakmaya videolarini, youtube.com/mutfaginyildizitv adresinden izleyebilirsiniz.

**Kapkek kremast uygulamas, stkma torbast kullanunt ve krema stkma teknikleri icin size dzel
Pakmaya videolarint youtube.com/mutfaginyildizitv adresinden izleyebilirsiniz.

& Pakmaya
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Cok Cikolatalt Pasta

. Firint dnceden 180°C ayarlayin ve isitin

9.

Kek Hamuru igin:

« 1% Cay Bardag! Bugday Unu (125-130g)
« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 Gay Bardag! Siit Kremas! (105ml)

+ 3 Adet Yumurta

« Tereyag (50-55g) (veya 1 Cay Bardag: Findik Yagt)
« 1% Su Bardag! Toz Seker (260g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 1 Yemek Kasi8! Pakmaya Kakao (5g)

- Bitter Cikolata (150g)

« ¥ Cay Kasigl Tuz

Gikolatali Biberli Krema igin:

- 1 Paket Pakmaya Cikolatall Sos
« 2 Su Bardag! Soguk Siit (400ml)
« 2 Gay Kasi81 Toz

« 2 Gay Kasigt Kirmizi Biber

- Bitter Cikolata (100g)

« 1 Cay Bardagt Damla Gikolata

Uzeri igin:
- istege Gore Gikolata Rendesi veya
Pakmaya Pudra Sekeri

Yildiz Kurabiyeler

. Bitter cikolatay, igerisinde 3-4 parmak su olan ve kaynayan bir gaydanlik lizerine ben-mari tavasi veya istya dayanikli bir kase

icerisinde tereyag! ile hirlikte karistirarak eritin ve sogumaya burakin.

. Un, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu, Pakmaya Sekerli Vanilin ve Pakmaya Kakao'yu bitlikte eleyerek bir karistirma kabina alin ve

lizerine tuzu ilave edin.

. Toz seker, siit kremasi ve yumurtalart mikser yardimiyla seker tamamen eriyip karisim képiiklenene dek girparak karistirin.
. Uzerine, ince eritilmis cikolata sonra unlu karisimi ilave edip spatula yardimiyla karistirin ve malzemeleri birhirine karisip homojen

olana dek yedirin.

. Pisirme kaguid! serili bir kek gemberine veya yaglanmis bir kaliba aktarip, 6nceden 180°C 1sitilmus firinda kabarana dek 40-45 dakika

pisirin.

. Firindan alip sogumaya birakin, soguduktan sonra tirtikll bigak ile ortadan ikiye kesin.
. Pakmaya Cikolatali Sosu 2 ¥ su bardagt siit ile sos tenceresinde karistirarak pisirin, kaynayinca 1-2 dakika daha karistirip

ocaktan alin.
icerisine kirmizi toz hiber ve bitter cikolatay: ekleyip karistirarak eritin ve arada karistirarak tlimaya birakin.

10.ilk katin {izerine hazirladiginiz gikolatali hiberli kremadan siiriip, damla gikolata serpistirin.
11 ikinci katt {izerine kapatin ve kalan kremay iizerine ve yanlarina spatula yardimi ile siiriip, buzdolabinda en az 2 saat soguttuktan

@ Pakmaya

sonra istege gore Uizerine Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek servis yapin.

& Pakmaya'

pudsa Sekeri

. Fiininizi 6nceden 180°C ayarlayip isitin.
. Unu eleyerek karistirma kabina aktarin, tereyagint da ekleyip parmak uglarinizla ovusturarak kum kivamina gelene kadar

& Pakmaya'

Kurabiye icin:

« 2 % Su Bardag! Bugday Unu (300g )

« % Cay Bardag! Pakmaya Bugday Nisastas! (25-30g)
« 1 Cay Kasig! Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 Paket Pakmaya Vanilyali Puding

- 1 Gay Bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (60g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

+ 2 Adet Yumurta

« Tereyag (100g)

« 2 Yemek Kasi8! Aycicek veya Findik Yagt (30ml)
« ¥ Cay Kasi8! Toz Zencefil

« 1 Tutam Tuz ve istege Gore Toz Karanfil

karistirin.

. Uzerine Pakmaya Vanilyali Puding ve diger malzemeleri ekleyip, 5-6 dakika ele yapismayan yumusak bir kurabiye hamuru elde

edinceye dek yogurun.

. Hazirladiginiz hamuru 30 dakika buzdolabinda dinlendirin.
5. Buzdolahindan alinca, oda sicakliginda 5 dakika hekletip, merdane yardimi ile 1 cm kalinliginda agin.
. Yildiz seklinde kurabiye kaliplari veya kitahin sonundaki gizimleri kullanarak kurabiyelerinizi kesip, pisirme kagid serili firin

tepsisine yerlestirin.

. Onceden 180°C isitilmis firinda 22-25 dakika pisirin.
8. Furindan aldiktan sonra 1zgara telinde sogutup servis yapin veya istediginiz kurdele veya paketle hediyelik olarak hazirlayin.

pudsa Sekeri
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Kurahiye ev 6n-arka, yan duvarlar ve gati pargalarini kesmek igin, gizimi gercek dlciilerde bir pisirme
kagidina cizin, keserek kurabiye hamurunun Uzerine yerlestirip, hamuru sivri bir bigakla ayni sekilde kesin.

19 cm

7.5 cm

O

On ve arka
(2 adet kesin

Cati
(2 adet kesin

15.24 cm x 17.78 cm

14 cm

Yan
(2 adet kesin)
7.62cmx 12.7 cm

JE— ——
254 cm 2.54 cm 2.54 cm
£
S 5 §
— (2] ©
§ e} ©
QS (2 adet
N kesin)
Sémine
parcalari
E—

Bu sekilleri, iizerlerine pisirme kagidi koyup kopyalarak
Gizehilir, pisirme kagidint kesip kurabiye hamurunun {izerine
koydugunuzda sinirlarindan bigakla keserek istediginiz sekilde
kurahiyeler elde edebilirsiniz.
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