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Pakmaya’'dan anneler giiniine ozel

R | Anne Sevgisi Kadar
Tath Tarifler

pakmaya.cum.tr‘ f facebook.com/mutfaginyildizi
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Pakmaya’dan anneler giiniine 6zel

anne sevgisl kadar
tath tarifler

Mutfagin Yildizi Pakmaya'dan sevgili anneler ve ¢ocuklari igin, birlikte
hazirlayabilecekleri, hazirlarken mutlulugu paylasacaklari kolay ve sevimli
tarifler bir arada... Anneler gliniine 6zel bu lezzetleri hazirlamak da zevkli,
tadini cikarmak da... Haydi anneler, haydi ¢cocuklar:

Pakmaya urlnleri ve tarifleriyle hiinerlerinizi gosterin, evdekileri kendinize
hayran birakin, Mutfagin Yildizi siz olun!

En iyi dileklerimizle... Anneler glintiniz kutlu, her glintiniiz mutlu olsun!
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Harf Kurabiyeler

Kurabiye Hamuru igin :

« 2 Su Bardag: Bugday Unu (200g)
« 2 Gay Kasig1 Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 Yumurta
- 8 Yemek Kasig1 Tereyag (130g)
(0da Sicakliginda)
- Esmer Seker (200g)
« % Paket Pakmaya Sekerli Vanilin (2.5g)
« Fistik Ezmesi (250 g)

Siisleme icin :
« Bir Gay Bardag iri Déviilmiis Yer Fistig1

Jpucu :

*Pisirmeden once 10-15 dakika buzdolabinda
bekletirseniz daha iyi sonug alirsiniz.

*Harf kaliplarinin yani sira kalpli vb.

kaliplarla da gesitlendirebilirsiniz.
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1. Firininizt 6nceden 170°Cye ayarlayin ve isitin.
2. Bir karistirma kabinda seker ve tereyagini mikser uglari yardimiyla
krem kivamina gelene kadar girpin.
. Yumurta, Pakmaya Sekerli Vanilin ve Pakmaya Hamur Kabartma
Tozunu ilave ederek bir spatula yardimiyla karistirin ve 3-4

dakika yogurun.
Karisima en son olarak fistik ezmesini ekleyin ve 2 dakika daha
yogurmaya devam edin. Bu gorevi evdeki kiiciiklere verebilirsiniz :)
Kiigliklerin yardimiyla, merdaneyle hamuru 1 cm kalinliginda agin.
. Harf kaliplariyla istediginiz harfleri beraber kestikten sonra pisirme
kagid: serilmis tepsiye yerlestirin.

isteginize ve gocuklarin begenisine gore {izerine bir tutam fistik
serpebilirsiniz.
. Onceden 170°C 1sitilmis firinda, 12-15 dakika pisirin.

Firindan ciktiginda tel iizerinde bir siire bekletip tek basina servis
edebilir, pasta veya cupcakelerin siislemesinde kullanabilirsiniz.

Haziclanist:
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Kolay Tart Tabani igin :

« 1 Paket Potihor Biskiivi
« 3 Gorha Kasig! Tereyag (45g) (Soguk ve
kiip kiip kesilmis)

Pastaci Kremasi icin :

« 5 Su Bardag: Siit (500gl)

- 1 Cay Bardag: Bugday Unu (50g)

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

« 1 Cay Bardag! Toz Seker (30g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin (5g)

- Beyaz gikolata (100g) (istege gore)

Siisleme icin :

« Yikanmis ve Ayiklanmis Taze Gilek
- Pakmaya Krem Santi (istege Gére)
« Pakmaya Pudra Sekeri

Cilekli Mayts Tartt

Misir Nigastas, Pudra Sik_eél

1 Firininizi dnceden 180°C'ye ayarlayin ve isitin.
2. Tart tabani igin, biskuvi ve tereyagini rondoda gekin. Rondoyu

calistirip hiskiivi ve tereyaginin karigmasini izlemek kiiiiklerin gok
hosuna gidecektir. Bera berce 16 cm’lik bir tart kabina veya kiiglik
tart kaliplarina parmaklarinizla bastirarak kenarlarini da kaplayacak
sekilde yayin. Uzerini pisirme kagidi ile kaplayin. Onceden isitilmis
firinda 180°C'de 8 dakika pisirip, sogumaya birakin.

3. Pastaci kremas! igin, tiim malzemeyi (gikolata harig), bir sos

tenceresine alin spatula ile karistirarak orta ateste kaynayincaya
kadar pisirin. Kaynayinca atesten alin. llimaya birakin.

4. Eger kremanizi beyaz gikolatall tercih ederseniz, beyaz gikolatay!

rendeleyin ve ocaktan aldiktan sonra sicak krema icerisinde,
kiigtiklerin yardimiyla, eriterek karistirin.

5. Krema tlidiktan sonra, sogumaya biraktiginiz tart tabaniniza dokerek,
10-15 dakika oda sicakliginda sogumaya birakin.

6. Soguduktan sonra taze gilekleri kiigliklerin yardimiyla kremanin
tizerine dizerek, buzdolahinda sogutun.

7. Uzerine Pakmaya Pudra Sekeri ekleyerek veya Pakmaya Krem Santi ile
soguk servis edehilirsiniz.

a'a Pakmaya



Ctkolatali Top Ekmekler
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Ekmek Hamuru igin :

« 5 Tepeleme Su Bardagt Un (550g)
« % Paket Pakmaya Yas Maya (30 g)
« 3,5 Cay Bardag! Siit (350g)

« 1 Adet Yumurta

- Tereyag! (80g)

- 1 Cay Bardag: Seker (30g)

« 2 Cay Kasig1 Tuz (3-3,5g)

« 1% Gay Bardag! Damla Gikolata

Susleme icin :

« 1 Yumurta
« 1 Yemek Kasig! Targin (istege gore)

e;'s Pakmaya
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1. Furininizi 6nceden 180°C'ye ayarlayin ve isitin.

2. Pakmaya Yas Maya'y! tarifteki siit miktarinin yarisiyla bir karistirma
kabinda karistirarak eritin ve 15 dakika bekletin.

3. Bir karistirma kabina bugday ununuzu eleyin. Uzerini yag maya siit
karisimini ve yumurtay! ekleyin. Damla gikolata en son olmak lzere
tlim malzemeleri ekleyin ve 15 dakika yogurun. Damla cikolatay: bol
tuttuk, kiiglikler tadina bakacag! igin. :)

&4 Hamurdan pargalar koparip, yuvarlayarak, kiigiik toplar hazirlayin.
Eminiz evdeki ufakliklar bu islemden keyif alacaktir.

5. Yaglanmis dikdortgen kek kaliplarina yanyana veya pisitme kagid!
serilmis tepsilere dizerek 40-45 dakika mayalanmaya birakin.

6. Mayalanan ekmeklerin iizerine ¢irpilmis yumurta karigiminin
yarisiny, firga yardimiyla siiriin. isteginize gére iizerine targin
serpebilirsiniz.

7. Onceden isitilmis firinda 180°C’de 20 dakika pisirip, sogumaya
birakin.

8. Anneler giinii kahvaltisinda yaninda cesitli marmelatlar ve findik
ezmeleri ile servis edebilirsiniz.

Haziclanist:

« 1 Su Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri
« 1,5 Su Bardag! Ayiklanmis Gilek
« 1,5 Su Bardagi ayiklanmis Boglirtlen
« % Cay Bardag! Taze Limon Suyu

Jpucu :

*E@er plastik dondurma kaliplari
bulamazsaniz, buz posetlerine doldurabilir, bir
miktar dondurduktan sonra seker cubuklari
saplayarak dondurmaya devam edebilirsiniz.
Poseti etrafindan soyarak soguk sekerlemeler
seklinde servis edebilirsiniz.

Donmus Meyvell
Yalanct Dondurma

X Pakmaya & Pakmaya

Misyc Nigastas, Pudra Sf‘ki'i

Hazirlanist: Jasantt¥!

1. Bir sos tenceresine 1 cay bardag: su ile Pakmaya pudra sekerini
karistirarak kaynatin.

2. Kaynadiktan sonra kistk ateste, seker suyun igerisinde ¢oziiliinceye
kadar karistirip ocaktan alin. Segumaya birakin.

3. Meyvelar1 rondo veya blenderda piire kivamina gelene kadar gekin.

&4, Karisima timis puda sekeri surubunun yarisint ilave edin ve gekmeye
devam edin. (Kalant buzdolabinda kapali bir kavanozda muhafaza edip,
1 hafta kullanabilirsiniz.)

5. Hazurladiginiz piireyi, ince uzun plastik dondurma kaliplarina, 2/3'iini
dolduracak sekilde aktarin. Buzdolabinda 2 saat sogumaya birakin.

6. Buzdolahindan aldiginiz karisimlarin ortasina dondurma gubuklariny
saplayarak buzlukta dondurup, servis yapin.

d:'a Pakmaya



Kiilahta Kurabiyeli
Yogurt Dondurmast
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« 1,5 Gay Bardag! Siit Kremasl

« %, Cay Bardag! Pudra Sekeri (30-35g)

« 2,5 Su Bardag! Yogurt (480-500g)

« 3 Adet Biiyiik Boy, Ev yapim1 veya Hazir
Kurabiye

. stege Gore Gikolata / Biskiivi Gesitleri

- Istege Gore Kopiik, Damla gikolata,
M&M, Jelibon...

- Dondurma Kiilahlar1 (5-6 Adet)

a's Pakmaya
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1 Yogurt, krema ve Pakmaya Pudra Sekeri'ni karistirma kabinda mikser
uglari yardimyla cirpin.

2. Karisimin igerisine pargalanmis kurabiyeler ve diger istediginiz
sekerlemeleri ekleyin. Bu kisim kiigiiklerin en sevdigi kisimdir :)

3. Uzerini strech filmle kapatarak dondurucuda dondurun.

4. Donduktan sonra dondurma servis kastklariyla, top seklinde
kiilahlara yerlestirip soguk servis yapin.

X Pakmaya X Pakmaya

Misiz Nisastas, Putl:i 5"‘"!

« 4 Bardak Kakaolu Piring Patlag: (400-450g)
« 1 Cay Bardagi Pakmaya Kakao (35g)

« 3 Gorha Kasig1 Tereyagl (45g)

« 2 Yemek Kasig! Bal (60 g)

« 1 Su Bardag! Hindistan Cevizi Tozu (60g)

« 1 Cay Bardag: Pakmaya Pudra Sekeri

« 1 Su Bardagi Rendelenmis Bitter Cikolata

Ipucu :

* Kolay ¢ikmasit icin, kaliplari cok cok az
tereyagyyla ile yaglayabilirsiniz.

* Bu karisima cikolata yerine findik veya
fistik ezmesi de uygulayabilir, arasina M&M

cikolatalar, renkli sekerlemeler katabilirsiniz.

* Blyuikler icin servis yaparken kirik badem
veya krokan ¢ok yakisacaktir.

1. Bir sos tavasinda tereyagini eritin. Atesten alarak, icine rendelenmis
cikolatalar1 ekleyip, spatulayla lyice karistirarak eritin.

2. Tarifin bu noktasindan itibaren evdeki kiigiikler tamaminy
uyuglayahilirler. Sos tenceresinin igine, kakao, bal, kakaolu piring
patlagini ekleyerek karistirin.

3. Yatay biiyiik bir tabak veya buzdolabina sigabilecek bir tepsiye pisirme
kagud: serin. Uzerine kalp seklindeki kurabiye kaliplarini dizin.

4, Kaliplarin igini piring patlakli karisimla doldurun.

5. Buzdolahinda sogumaya birakin.

6. 2 saat sonra kaliplardan gikararak servis tabaklarina aktarin.
Uzerine Pakmaya Pudra Sekeri serperek soguk servis edin.

a's Pakmaya
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» Bugday Unu (165g)

« Pakmaya Kakao (30g)

» 2 Gay Kasigl Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 Yumurta

- Tereyagl (110g)

« Esmer Seker (veya Toz seker) (200g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

- Damla Cikolata (200g Bitter ve Siitlii Karisik)

Siisleme igin (istege gore) :

« Renkli Sekerleme Cikolatalar (M&M)

- Krokan

« Jelibon

« Kiigtiklerin Sevdigi Her Tiirlii Gofret ve
Cikolata

Jpucu :
*Kurabiye hamuru buzdolabinda kapali olarak
bir hafta, deepfreeze de 1 ay kalabilir.

a's Pakmaya

AN TH

1. Fiininizi 6nceden 190°Cye ayatlayin ve isitin.

2. Tereyag! ve sekeri karistirma kabina alip spatula veya mikser ile
karistirin. Cok fazla ¢irpip krem kivamina gelmesine izin vermeyin.

3. Yumurta ve Pakmaya Sekerli Vanilin’i ekleyin. Spatula veya tahta kastk
ile karistirmaya devam edin.

4. Unu, tuzu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Kakao'yu
ekleyerek karistirmaya devam edin.

5. Oldukga sert bir hamur elde edeceksiniz. Artik yogurmaya ellerinizle
devam edebilirsiniz. Bu kurabiye hamurunun en giizel tarafi
cok fazla yogurulmasina gerek yoktur.

6. En son damla cikolatalari da ekleyip ellerinizle yogurarak veya
spatulayla karistirmaya devam edin.

7. Cikolatalarin esit karistigindan emin oldugunuzda, karistirma kabinin
tizerini strech filmle ile kapatin ve 30 dakika buzdolabina kaldirin.

8. Buzdolahindan aldiginiz kurabiye hamuruyla 1 veya 2 adet dev kurabiye
yapabilirsiniz.

9. Cok yassilastirmadan, pisirme kagid: serili tepsiye aktarin.

10.10-12 dakika dnceden 190°C isitilmis firinda pisirin.

11. Firindan alip, heniiz yumusakken dilediginiz sekerlemeler ve
atistirmaliklarla siisleyip, tel firin 1zgara lizerinde sogumaya hirakin.

12. Sogudugunda kurabiye sertlesmis ve diger malzemeler izerine islemis
olacaktir.

Kek igin :
« 2 Su Bardag! Un (200g)
» 2 Gay Kasigt Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 2 Gay Kasig! Su veya Siit
« 4 Yumurta
« 12-14 Yemek Kasig1 Tereyag (150g)
« 1 Corba Kasig1 Pakmaya Sekerli Vanilin (6 g)
« 3 Gay Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (180g)
« Bir Tutam Tuz
Kremast igin :
« 5 Yemek Kasi81 Tereyag! (80g)
(Soguk ve kiip kiip kesilmis)
« 1,5 Gay Bardag1 Mascarpone Peyniri (150g)
« 15 Gay Bardag! Krem Peynir (150g)
« 1 Su Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (120g)
Siisleme icin :
« 1 Paket Balik Kraker

Ipucu :
*Mascarpone Peyniri yerine suyu stiztilmus
Labne Peyniri de kullanabilirsiniz.

Cicaians I

Balik Krakerli Cupcake

X Pakmaya X Pakmaya
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1 Firininizt dnceden 160°C'ye ayarlayin ve isitin.

2. Bir karistirma kabinda Pakmaya Pudra Sekeri ve tereyagini mikser uglart
yardimiyla, krem kivamina gelene kadar girpin.

3. Karisima, Pakmaya Sekerli Vanilin ve yumurtalari teker teker ekleyip girpmaya
devam edin.

4. Yumurta ve seker tamamen karigip kabarinca, unu karigima eleyerek ekleyin.
Tuz ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu ekleyerek spatula yardimiyla karisimi
sondiirmeden yavas hareketlerle karistirin: Kiigliklere mutfakta verilecek ideal
bir gorev.

5. Eger karisimn kivamint yumusatmak ihtiyact hissederseniz, siit veya su ekleyin.

6. Stkma torhasi, dondurma servis kasigt veya bir kepge yardimiyla, karigimi
cupcake kagtlari dizilmis, cupcake (muffin) kaliplarina, kaliplarin 2/3 Ginii
dolduracak sekilde dokiin.

7. Onceden 160°C isitilmis firinda 25-30 dakika pisirin.

8. Kremast igin, tiim malzemeyi bir karistirma kabina aktarin. Mikser uglariyla,
krema kivamint alincaya kadar 6-8 dakika girpin.

9. Kremay! huzdolabinda bekleterek daha sonra uygularsaniz daha rahat sekil
verehilirsiniz.

10.Kremayl, stkma torbasi ve yildiz uglar yardimiyla, distan ige yuvarlaklar gizerek
sogumus keklerin {izerine uygulayin.

11 Uzerlerine balik keakerler serpistirerek servis edin.

a's Pakmaya



Giiliimseyen Pizza

X Pakmaya

a Sekerj ZPakbrayal XPakmayal
Pud:(),f ~

Pizza Hamuru igin :

« 4 Su Bardag! Bugday Unu

« 1 Yemek Kasig! Pakmaya Instant Kuru Maya
» 2,5 Cay Bardag! Ilik Su

« Bir Tutam Toz Seker

« 1 Cay Kasig1 Tuz

Siisleme igin :

« 2 Corba Kasig! Zeytinyag!

« 1 Cay Bardag: Domates Piiresi

« 1 Su Bardag! Rendelenmis Dil Peyniri
(veya ince dilimlenmis Mozarella Peyniri)

« Bir Gay Bardag! Siyah Zeytin

« 2 Adet Ceri Domates

« 1 Adet ince Yesil Biber

&.3 Pakmaya

Haziclanist:

1. Bir karistirma kahina Pakmaya Instant Kuru Maya'yy, ik suyu ve
sekeri ekleyip karistirin. 10 dakika oda sicakliginda bekletin.

2. Karistirma kabina unun 2/3'lindi ve tuzu ilave ederek karistirip
yogurun.

3. Unun 1/3'Unii galisma unu olarak tezgahta kullanarak 10 dakika
yogurun.

4. Hamuru, zeytinyagl ile yagladiginiz bir kaba aktarip, lizerini bic
bezle veya strech filmle drterek, oda sicakliginda 40-50 dakika
mayalanmaya birakin.

5. Fuininizi 6nceden 240°Cye ayarlayin ve isitin.

6. Mayalanan hamuru, ikiye ayirip, her bir parcay: 0,8-1 cm kalinliginda
olacak sekilde agin.

7. Uzerine domates sosunu siiciin ve peyniri serpin.

8. Ve dileginiz surat bigimini vermek igin siisleyin.

9. Dilerseniz, zeytinlerle sag, geri domateslerle goz, biberle agiz
yapabilirsiniz.

10.istediginiz sekilde siisledikten sonra, iizerine kekik serpip,
zeytinyagl gezdirerek pisirme kagid: serilmis tepsilere aktarin.

11. Gnceden 240°C firinda kenarlari kizarip , peynirler eriyinceye kadar
15-20 dakika pisitin.

Pudingli Cakepops

Sade ve/veya Kakaolu Siinger Kekler :

(Hazir pasta keki kullanabilirsiniz..)

Ganaj Krema icin :

- 100 Gram Siit Kremast

- 100 Gram Bitter Cikolata

Siisleme igin :

- Pakmaya Puding Cesitleri : (Cikolataly, Bitter,

Antep Fistikly, Cilekli, Muzlu, Vanilyall...)

« Siitlii Cikolata

- Bitter Cikolata

« Hindistan Cevizi

« Stisleme Sekerlemeleri

- Top Kekleri takmak igin gubuk

« Cubuklar igin koplik veya sekerleme dolu
bardak veya mini saksilar

Ipucu :

*Benmari: Benmari usuld, altinda sicak su kaynayan
bir sos tenceresi veya caydanlikta sicak suyun
buharinda, ustteki kapta, hi¢ su degdirmeden
cikolatay eriterek hazirlamaktir.

Tiim tarifler icin 6nemli hatirlatma:

Kekinizi rondoda gekip buzdolabina kaldurin.

. Sos tenceresinde kremay! Isitin. Kaynayinca ocaktan alip, hitter cikolatay:
bir spatula ile hizli hizli karistirarak eritin ve ganaj kremasini yapin. Kremay!
sogumaya burakin.

. Buzdolahindan gikardiginiz iginde kek kuirintilari olan karistirma kabina
2-3 corha kasig! ganaj krema ekleyin.

. Yogurarak ceviz hiiyiikliglinde toplar haline getirin.

. Toplart buzdolabinda 45 dakika bekletin.

. Siislemek icin: istediginiz renk ve aromadaki Pakmaya Pudingi segin.

Toz pudingi siit ile pisirin. Stitii daha fazla kullanip, pudingin kivamini fazla
katilastirmamaya 6zen gdsterin. Siisleme esnasinda akict ve sicak
olmasina dzen gosterin.

. Atesi azaltip, kiigiiklerle beraber top kekleri gonliiniizce siisleyebilirsiniz.

. Pudingler tencerede sicakken, gubuklara taktiginiz top keklerinizi batirarak
1 veya 2 kat pudinge bulayin. Karton kdplige takarak veya bardaklara koyarak
kurumaya birakabilirsiniz.

. Benmari usulu erittiginiz cikolatalariniza (beyaz, bitter veya siitlii renk
segiminize hagli olarak) top keklerin sadece yarisini daldirip, sekerlemelere
veya hindistan cevizine hulayin.

10.istege gére ikinci katta pudingden sonra Pakmaya Gikolatali Sos da

kullanabilirsiniz. Segim tamamen hayal giictiniize kalmis.

11 Onemli olan sicak puding veya cikolata ile sekerlemeleri yapistirmak veya

sadece cikolatal veya pudingli olarak hazirlamak ve kurutmak.

12. Cake pops, bu seker top kekler o kadar seker ki hata yapmaniz imkansiz,

ozgiirce lyi vakit gegirmenizi dileriz. '
& Pakmaya
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Mutfakta calisirken giivenlik ve
hijyen icin oneriler

« Cig yumurta, et gibi tirlinlere dokundugunuzda ellerinizi yikamalisiniz.
« Sicak tepsi, kalip gibi ekipmana sadece firin eldivenleri ile dokunmalisiniz.
« Sos tavasl veya tava kullaniyorsaniz sapindan sikica tutarak karistirmalisiniz.
Ocakta tavanin sapini ice cevirerek carpma, diisme gibi kazalar 6nleyebilirsiniz.
« Kek ve cupcakelerde yumurta, yag ve sit oda sicakliginda olmali.
« Ekmek ve diger hamurlari hazirliyorsaniz yag soguk, ortam ve elleriniz serin olmali
« Hamur kabartma tozu kullandiginizda, hazirladiginiz karnsimi firina cok cabuk vermelisiniz.

Pisirme kagditlan ve kaliplar 6nceden hazir durumda, yaglanmasi gereken kaliplar yaglanmis olmali.
« Pisme esnasinda firin kapagini agmamali, en azindan pisme siresinin 2/3 tine kadar beklemelisiniz.
« Kekler, yiiksek ses, carpan kapi veya mutfak tezgahinda tuttugunuz tempodan cok etkilenir, kekleriniz

pisene kadar onlara nazik davranin :)

1)} Mutfagin kiigik yildizlan igin
~ Oneriler

« Mutfakta anneniz ve sevdiklerinizle tarifleri uygularken sekil verme ve siisleme asamasinda
cesur olun, yeni seyler deneyin.

- Sevdiginiz sekerlemeler, cikolatalar ve meyvelerle farkliliklar yaratip, gelistirin.

« Sekiller tam istediginiz gibi ctkmadiginda Giztilmeyin. Unutmayin ki onlar size 6zel ve sevgiyle
hazirlandi.

» Rahat ve yaratici olun.

« Dikkatinizi hazirlik asamalarina verin ve asla paniklemeyin.

« Mis gibi aromalarla, kokularla ve annenizin sevgi dolu bakislari altinda eglenin, iyi vakit gegirin :)

e:'s Pakmaya

Anneler igin dneriler

« Firin sicakliklar mini firin kullanildigi durumda 10 derece dustik olmalidir.

« Tarifleri uygularken mutfak tartisi ve sivi 6lcer kullaniimasi 6nerilir.

« Tereyad), unla yogurmadan 6nce soguk olmali.

« Tereyadini bicagin arkasiyla kiip kiip keserek kolaylik saglar.

« Cikolatalar eritmeden once dogramak veya kiip kiip kesmek kolaylik saglar.

« Kremay! sos tavasinda isitirken kaynama noktasina geldigi an ocaktan almalisiniz.

« Yas maya kullanirken tuz veya sekerle direkt temas etmemesine 6zen gostermelisiniz.

« Yumurta akini ¢irparken ekipmanlarin ve karistirma kabinin kuru,
yumurta sarisinin degmediginden emin olmalisiniz.

« Kuglikler spatulada ve kasede kalanlar yemekten cok keyif alirlar. Ancak ¢ig krema veya hamur
spatulalarini kiictiklerden uzak tutmali, pismis krema veya puding spatulalarini, sunmalisiniz




