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Siz nerede biz de orada!

Uygulamal nefis tarifler icin adresimiz:

=" 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

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

[mutfaginyildizitv

Lezzet bu kanalda!

[mutfaginyildizi

En giizel gériintiiler, en keyifli paylasimlar..
/mutfaginyildizi

Pakmaya hakkinda merak ettiginiz her sey:

Pakmaya ile

En Gizel Yibas! Sofralari

Ylin bu en glizel zamant evler siislenir hatta salonun kisesine bir de ¢am agact kondurulur,
yulbast gecesi zengin sofralar kurulur. Cocuklarin génlii olsun diye rengarenk siislenir.
&€n (yi takimlar, en sk pegeteler ¢ikar.

Biz de Pakmaya olarak bu zenginlik ve cesitlilikte katkumiz olsun istedik!

Sizler igin Pakmaya Mutfaginda mikemmel bit finda tavuk hazirladik. Geceye zenginlik katan
gesitler ve birbirinden gtizel ekmekletin yant stra, ectesi giin yiin ilk kahvaltist.

Yeni ydda kar yagar mt hilinmez ama biz yine de beyaz pastamizt hazicladik!

Nefis serhetli armut tatlist da Pakmaya Krem Santi ile sizi bekliyor.
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Miikemmel Pisirilmis
Fuwrinda Tavuk

- Biylik Boy « 4-5 Dal Taze Kekik
Temizlenmis Ve Dist ve Biberiye
Tiitstlenmis Tavuk « 3-4 Dis Sarimsak

« 2 Adet Sogan (Piire halinde)
(Halka Kesilmis) « 2 Adet Limon

« 2 Adet Havug « Bir Tutam Dereotu
(Soyulmus, Jilyen « Taze Gekilmis Tuz
Dogranmis) ve Karahiber

« Tereyag! (40g)

1 Furininizt dnceden 220°C ayarlayin ve 1sitin.

2. Tavugunuzu hazirlamaya baslamadan @nce 1 saat
oda 1sisinda bekletin. Tiiyleri tiitsiileyin ve tavugu
sirkeli suyla yikayip, kagit havluyla iyice kurulayin.
Bacaklari mutfak ipiyle birbirine sikica baglayin.
Her yerine tuz ve karabiber gekin.

. Giizel koku ve aroma igin igine taze kekik, biberiye

ve sarmisak yerlestirin.

Bliyiik boy bir firin tepsisini hafifce yaglayin.

Soganlari ve havuglart dizip limon suyu sikin.

Limonlari da tepsinin kdselerine yerlestirin.

. Tavugun Uzerine tereyagini iyice siiclin ve dereotu
serpistirin.

. Firinda Uizerd lyice kahverengilesinceye kadar
15 saat pisirin.

Firindan alinca servis yapmadan dnce 15 dakika
dinlendirin.
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- Yahan Mersini Kurusu (1/2kg)

« 3 Gay Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri
(veya Toz Seker) (180g)

« 1 Yemek Kasigt Uziim Pekmezi

« Birer Tutam Toz Karanfil, Karahiber ve Tuz

« 1 Yemek Kas18! Limon Suyu

« 1 Su Bardagina Yakin Su

1. Tim malzemeleri tencereye alin ve karistirarak
kaynatin. Kaynadiktan sonra 25 dakika kisik ateste
arada karistirarak kivamint alincaya dek pisirin.

2. Taneli veya 2-3 yemek kasig! portakal suyu ile
rondoda gekerek servis yapin.

& Pakmaya'

Pudsa Sekeri
~

Yufka Ekmegi ile 5 W

T ] he « 5 -5 % Su Bardag! Bugday Unu (500-550g)
Durumler e ' . - 1 Paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayas!
- &% - « 3 Su Bardagt Soguk Su (600ml)
- Tereyag! (30g)
« % Cay Bardagl Toz Seker
« % Yemek Kasig! Tuz
« 1 Cay Bardag! Sivi Aygicek Yag! (pisirmek igin)

1. Unu eleyerek hiiyiikge bir karistirma kabina alin. Diger hamur malzemesini ilave edin. Suyu yavas yavas kivami kontrol ederek
ilave edin. Tamamint kullanmaniz gerekmeyebhilir.

2. 8-10 dakika ele yapismayan yumusak bir ekmek hamuru elde edinceye dek yogurun. Uzerini kapatip, mayalanmasi igin oda
sicakliginda 45 dakika - 1 saat bekletin.

3. Elde ettiginiz hamurdan her biri yaklasik 50g parcalar kesin ve yuvarlayin.

4. Un serpistirdiginiz tezgahta 18-20 cm genisliginde agin.

5. Bir yemek kasig! swvi yag ile kizdirdiginiz teflon tavada her bir parganin her iki yiiziinli de 2'ser dakika pisirip, sogumaya birakin.
6. Soguyunca streg film ile sarip 2 giin saklayabilir veya direk diiriim yaparak servis yapabilirsiniz.
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Mini Pizzalar

Pizza Hamuru igin:

« 3 % Su Bardag! Bugday Unu (350-400g)

« 1 Paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi
« 4 Y Cay Bardag! ik Su (250ml)

« 1 Tutam Toz Seker

« 1 Gay Kasigl Tuz

Uzeri igin:

« 1 Su Bardag! Rendelenmis Dil Peyniri
« 4 Yemek Kasig! Domates Sosu

« Kekik ve Taze Feslegen

« 2-3 Yemek Kas18! Zeytinyag!

« Tuz ve Karahiber

1. Unu eleyerek hir karistirma kabina alin. Uzerine Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayast ve diger hamur malzemesini ekleyip ele
yapigmayan yumusak bir hamur elde edene dek yogurun.

2. Bir kaseyi hafifge yaglayip igine hazirladiginiz hamuru koyun. Uzerine nemli bir havlu serip, hamurun hacmi iki katina gikana kadar
sicak bir yerde bekletin. (40-50 dakika)

3. Bu strada firininizt 220°C ayarlayip, 6nceden isitin.

4 Hamurun igindeki havay! almak igin yumrugunuzla bastirin ve 1-2 dakika daha yogurun.

5. Hazirladiginiz pizza hamurundan 25-30 adet parga koparip, yuvarlak agin.

6. Uzerlerine sirasiyla domates sosu veya salgasi, zeytinyag, peynir ve baharatlari yerlestirip, pisirme kagidi serili tepsilere dizin.
7. Onceden 220°C isitilmis firinda, 10-12 dakika pisirip, servis yapin.

5 Pakmaya

Tuzlu Biskiiviler

« 2 %- 3 Su Bardag! Bugday Unu (250-300g)
« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
- Tereyag! (100g)

« 1 Su Bardag! Siit Kremasi (200ml)

- 2 Yemek Kasigt Toz Seker

« 1 Yemek Kasi81 Tuz

- 1 Yemek Kasig! Karahiber

1 Firininizi nceden 180°C ayarlayin ve isitin.

2.Unu eleyerek hir karistirma kahina alin, iizerine
tereyagint ilave edip tereyag tamamen eriyip
karigim kum kivamint alincaya dek parmak
uglarinizla ovusturun.

3. Uzerine diger tiim kurahiye malzemelerini ilave
edip, kisaca yogurun. Elde ettiginiz hamuru
en az 22-25 dakika huzdolabinda bekletin.

4. Kurabiye hamurunuzu un serpistirilmis bir tezgah
lizerinde merdane yardimt ile 1 cm kalinliginda
agin.

5. Dilediginiz kurahiye kalibi ile kesip, pisirme kagidi
serili tepsiye dizin. Onceden 180°C isitumis firinda
18-20 dakika pisirin.

Ekmek icin: (bkz. Sandvig ekmekleri arka sayfa)

Hindi Kdftesi igin:

« Hindi Kiymasi (1/2Kg)

- 1 Adet Sogan (ince Kiyilmis)

« 1 Yemek Kasi81 Tuz

- 1 Yemek Kasig! Biber Salgas!

« 2 Cay Kasig! Karabiber

Servis icin:

- 2-3 Yemek Kas18! Ev Yapimi Ketgap*
(www.mutfaginyildizi.com)

- Yesil Salata

- Burger Peyniri

- Domates ve Kirmizi Sogan (Halka Kesilmis)

« Tuz ve Karahiber

1. Sandvig ekmekleriniz hazir oldugunda, hindi
kiymanizi diger kofte malzemeleriye yogurun.
8 parcaya hollip, dnce yuvarlayip sonra lizerine
bastirarak burger koftesi seklini verin.

2. Kizdrilmis teflon tavada 3-4 dakika her iki
tarafini da pisirin.

3. Ketgap, peynir, domates ve sogan dilimleri ve
yesillikler ile burgerlerinizi hazirlayip, servis

yapin.
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Uziimlii Kitwr Ekmekler [N

- Hamur igin:

y + 3 -3 % Su Bardag! Bugday Unu (300-350g)
« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (10g)
« 11/2 Su Bardag! Siit (300ml)

« 2 Cay Kasig! Pakmaya Karhonat (4g)

- Tereyag! (150g)

+ 2 Adet Yumurta

« % Cay Bardag! Toz Seker (45g)

« 2 Cay Kasigl Tuz

- 1 Gay Bardag! Kirik veya File Badem

« 1 Gay Bardagi Kuru Uziim

- 1 Gay Bardag! Yaban Mersini Kurusu

Kremast icin:

« 2 Su Bardag! Siit (400ml)

« 2 Su Bardag! Siit Kremas! (400ml)

« 4 Adet Yumurta

- Tereyag! (15g)

« 3 Yemek Kasi81 Taze Sogan (ince kiyilmis)
« 2 Cay Kasigl Tuz ve Karahiber

1. Firininizt dnceden 190°C ayarlayin ve isitin.

2. Tereyagl ve sekeri girpmaya baslayin, yumurtalar: da ilave edip, karisim kdpiiriip kivamint alincaya dek girpmaya devam edin.
En son siitii de ilave edip spatula ile karisima yedirin.

3. Tiim kuru karisimi biylikce bir kaba alip harmanlayin.

4. Yumurtalt karisima 6nce kuru karisimi ardindan badem, {iziim ve yaban mersinlerini ilave edip spatula ile karistirin.
5. Yaglanmis kare ve algak bir kaliba hazirladiginiz karigimi yayarak aktarin.

6. Onceden 180°C 1sitilmis firinda 35-40 dakika pisirin.

7. Fizindan alinca sogumaya birakin ve buzdolabinda saklayin.

8. Servis dncesinde firininizi énceden 160°C ayarlayin ve isitin. Ekmegi kiip kiip dograyip, cam bir firin kalibini tereyagt ile yaglayin
ve ekmekleri 30-35 dakika isitin.

9. Bir karistirma kabinda tiim krema karisimint girparak hazirlayin, en son soganlart ekleyip, firindan gikan ekmeklerin Gizerine
dokdin.

10. Isisint 200°C'ye getirdiginiz firinda 30-35 dakika pisirip, garnitiir olarak servis yapin.

XPakmaya

Karbonat
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sandvig Ekmekler =¥
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Ekmek Hamuru igin:

« 5 Su Bardag! Bugday Unu (500g) (+50g galisma unu)
« 2% Su Bardag! Su (200ml)

- 1 Gay Bardag! Ilik Siit (100ml)

« 1 Paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayast (10g)

- Tereyag! (35g)

Uzeri igin:
« 1 Adet Yumurtanin Sarist

1. Unu eleyerek hiiyiikge bir karistirma kabina alin. Diger hamur malzemesini ilave edin. Suyu yavas yavas kivami kontrol ederek ilave
edin. Tamamtnt kullanmaniz gerekmeyebhilir.

2. 8-10 dakika ele yapismayan yumusak bir ekmek hamuru elde edinceye dek yogurun. Uzerini kapatip, mayalanmast igin oda
sicakliginda 45 dakika - 1 saat bekletin.

3. Hamuru hafifletmek igin kisaca yogurup, 8 esit pargaya ayirin. Her bir pargaya yuvarlak veya elips, dilediginiz sandvig ekmegi seklini
verip, pisirme kagid: serili tepsiye dizin.

4. Tekrar mayalanmasi icin Uzerini streg film ile ortlip, oda sicakliginda 1 saat bekletin.

5. Firininizt dnceden 200°C ayarlayip isitin.

6. Mayalanan ekmeklerin {izerine 1 yumurta sarisini girparak siiriin ve dnceden isitimis firinda 22-25 dakika pisirin.

7. Bu sandvig ekmekleri ile geceden kalan et ve salatalar ile nefis sandvigler hazirlayabilirsiniz.
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« 3 Su Bardagi Bugday Unu

« 1 Paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi
« 2 Y% Cay Bardag! Siit (250ml)

- Tereyag! (80g) (Oda Sicakliginda)

« 3 Yemek Kasig! Dereotu (ince Kiyilmis)

« 1 Adet Ufak Boy Sogan (Gok ince Kiyilmis)

« 1 Gay Bardag! Kirik Ceviz

+ 11/2 Yemek Kasig! Tuz (30g)

Yuvarlak Ekmekler

1. Unu eleyerek bir karigtirma kabina aktarin. Dereotu ve sogan disinda tiim malzemeyi (tereyagindan 2 yemek kasigt ayirin) ekleyip,
8-10 dakika ele yapismayan yumusak bir hamur elde edinceye dek yogurun.

2. En son ceviz, sogan ve dereotunu da ekleyip, hamur kesici ile homojen karistiklarindan emin oluncaya dek kesip st iiste koyarak
kisaca yogurun. Bakiniz: Youtube.com/mutfaginyildizitv

3. Hazuladiginiz ekmek hamurunun dizerini ortlip, mayalanmast icin oda sicakliginda 1 saat bekletin.
4. Firininizt dnceden 180°C ayarlayin ve isitin.

5. Mayalanan hamurdan 8 esit parga kesip, yuvarlayin. Uzerlerine tereyag siiriin ve pisirme kagidi serili tepsiye dizin. Uzerini drtiip
tekrar mayalanmasi icin 30 dakika oda sicakliginda bekletin.

6. Onceden 180°C isitilmis firinda 20-22 dakika pisirin.

@ Pakmaya

Pasta Keki (Stinger Kek) igin:

« 1 Su Bardag! Bugday Unu (200g)
« Tereyag! 50g

- 8 Adet Yumurta

« 2 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin
- 3 Gay Bardag! Toz Seker (270g)
« Bir Tutam Tuz

Beyaz Pasta

A

Pastact Kremast icin:

« 2 % Su Bardag! Siit (500ml)

« 11/5 Cay Bardag! Toz Seker (100g)

« 4 Adet Yumurtanin Sarisy

« 4 Yemek Kasi81 Pakmaya Misir Nisastas! (20g)
« % Cay Bardag! Bugday Unu (30g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

- Tereyag! (10g)

« Beyaz Cikolata (100g)

Kaplamasi igin:
« 5 Su Bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (600g)
« 1 Gay Bardag! Limon Suyu (100ml)

1. Furininizt 6nceden 165°C ayarlayin ve isitin.

2. Yumurtalarin beyaz ve sarilarint ayirin. Sekerin yarist ile heyazlary, diger yarisini tereyagt ve Pakmaya Sekerli Vanillin ile mikser
yardimiyla girpin.

3. Beyazlari girparak elde ettiginiz mereng kivamindaki karisima, sarilarin krema veya mayonez kivamindaki karisimint ekleyip spatula ile
karistirin.

4, Uzerine un ve Pakmaya Misir Nisastasrni ilave edip, spatula ile séndiirmeden karisima lyice yedirin.

5. Tabanina pisirme kagud! yerlestirdiginiz gember kek kalibiniza kek hamurunu aktarin ve dnceden isitilmis firinda 25-30 dakika pisirin.
6. Kekiniz piserken hir sos tenceresinde sekerli vanilin ve gikolata haricindeki malzemeyi karistirarak pisirin.

7. Atesten alinca igerisine Pakmaya Sekerli Vanilin ve gikolatay! ekleyin ve karistirarak eritin.

8. Kaplama igin Pakmaya Pudra Sekeri ve limon suyunu girparak kivamini alana dek karistirin.

9. Firindan aldiginiz kek sogudugunda tirtikly bigak ile iki kat kesin. Her bir kata beyaz cikolatall pastact kremast siiriin.

10. En iistii ve yanlarl pudra sekeri ve limon suyu ile hazirladiginiz sert krema ile kaplayin.

11. Buzdolahinda 1-2 saat dondurup dilediginiz gibi siisleyin ve servis yapin.

& Pakmaya ZPakmaya
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Tath igin:

« 5 Adet Armut (Soyulmus)

« 2 Su Bardagt Su (400ml)

« 3 Su Bardag1 Uziim Pekmezi (600ml)
« 1 Su Bardag! Toz Seker (175g)

« 2 Adet Gubuk Targin

« 3-4 Adet Karanfil

Armut Tatlist

Servis igin:
« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)
« 1 Su Bardag! Soguk Siit (200ml)

1. Biiyiik ve genis bir gelik tencereye armutlari dizin. Uzerlerine tiim malzemeyi ekleyip, kaynatin.
2. Kaynadiktan sonra atesi kisin ve 15-20 dakika suyun yarisindan fazlasini gekip, yumusayincaya dek pisitin.

3. Armutlart servis tabagina dizin, kalan suyun igerisinden karanfil ve cubuk targinlart alin, suyu ufak bir sos tenceresinde surup kwvami
alincaya dek kisik ateste pisirin. Surubu armutlarin tizerine dokiin.

4, Pakmaya Krem Santi'yi 1 su bardag: soguk siit ile dnce yavas, sonra hizli devirde 3-4 dakka girparak hazirlayin.
5. Armut tatlinizi keem santi ile servis yapin.
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Krepler igin:

« 11/4 Su Bardag! Bugday Unu (125g)

« 2 Yemek Kasi81 Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
(L5 Paket - 15g)

+ 21/2 Gay Bardag Siit (240-250ml)

- 1 Biiyiik Boy Yumurta (veya 2 Kiigiik Yumurta)

« 2 Yemek Kasi81 Toz Seker (24g)

« 1 Gay Kasig! Tuz (15g)

« 5-6 Yemek Kasig! Tereyagi (90-100g) veya
Aycicek Yagi

Cesit Cesit Krepler

Uzeri igin: (istege gére):

« Muz, Bal, Kaymak

- Pakmaya Gikolatall Sos

« 2 Su Bardag! Siit

- Krem Peynir ve Zeytin Ezmesi

. Bir karistirma kabina un ve Pakmaya Kahartma Tozu'nu heraber eleyerek aktarin. Tuz ve toz sekeri ilave ederek harmanlayin.

. Bir cirpma kabinda, yumurta, tereyagi ve siitli mikser yardimiyla cirpin.

. Yumurtall karisima kuru karisimi da ilave ederek spatula veya mikser yardimiyla karistirin.

. Ocakta 1sittiginiz bir teflon tavaya her seferinde 1-2 yemek kasig! tereyagi (veya bir yemek kasig! aycicek yag) ile birer biyiik kepge
krep hamuru dokerek her iki tarafini da pisirin.

180-200°C 1suttiginiz ve kapattiginiz ihik firinda servis etmeden dnce krepleri sicak tutabilirsiniz.

Kreplerinizi isteginize gore muz, bal ve kaymak ile veya Pakmaya Gikolatall Sos'u 2 su bardagt siit ile paket arkasindaki tarife uygun
olarak hazirlayip kreplerin lizerine dokerek servis yapabilirsiniz. Cesitli recel ve marmelatlar kullanabileceginiz gibi, eger tatli-tuzlu
lezzet isterseniz krem peynir ve zeytin ezmesi de cok yakisacaktir.
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Yilbas! sofrasi i¢in ipuclart:

« Yeni yil stislemelerinde kirmizi, beyaz, altin sarisi ve glimis rengi on plana gikar. Alternatif
olarak mavi ve glimiis rengi de ¢ok kullanilir.

« Kar veya melekler sevilen temalardandir. Kar kiiresi, kar kristalleri, kardanadam, geyikler.

« Agag slislemeyi sevenlerdenseniz size dnerimiz, {i¢ farkli renk siisleme ve agacin etrafina
hafifce doladiginiz ayni renklerde aydinlatma. Aralarda sizinle en sevilen kutlamalik hediyelik
tarifler kitabimizda paylastigimiz kurabiye siislemeler veya el yapimi 6zel siisler. Ve tabii ki
ganlar agaca gok yakisacaktir.

- Ister hazirlayacaginiz nefis zencefilli tarcinli yeni yil kurabiyeleri, ister mumlarla evlerde

genellikle bu nefis baharatlarin kokusu hakim olur. Mumlar hem evin hem de sofranin
vazgecilmez aksesuarlaridir. Mum altliklarint kirmizi desenli kagitlar veya yeni yila dzel
aksesuarlarla tamamlayabilir; kirmizy, altin sarist her boydan mumlarla evinize yeni yil havast
getirebilirsiniz.

« Yeni yila girerken hazirladiginiz neseli ve zengin sofranizda olmazsa olmazlariniz masaya
daginik olarak yerlestirdiginiz mumlardir. Ozellikle beyaz masa ortiisii tizerinde kirmizi 6zel
servisler veya tabak altiklari, kirmizi pegeteler ve beyaz servis tabaklart uyum iginde olacaktur.

« Masaya kirmiz! tonlarinda gicek ve daginik olarak serpistirdiginiz agag siisleri ayri bir hava
verecektir.

« Eger misafir agirliyorsaniz masanizi dgleden sonra siislemeye ve kurmaya baslamanizi dneririz.

« Bir giin dnceden tavuk veya hindinizin yaninda servis edeceklerinizi hazirlayip buzdolabinda
muhafaza ederseniz, 0 aksam telasa kapimazsiniz! Ana yemegi de ayni giin yine sahahtan
hazirlarsaniz aksam siz de keyifli sohbetlere katulir, gecenin heyecanindan hirsey
kagirmazsiniz.




