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Siz nerede biz de orada!

Bizi izleyin, en son yeniliklerden haberiniz olsun!

/mutfaginyildizi

Her giin birbirinden giizel tarifler igin...

f [mutfaginyildizi

Gelin siz de katilin, paylasin...

@ [mutfaginyildizi

Uygulamas! kolay, lezzeti olay Pakmaya videolar! sizi bekliyor!

%Y /user/mutfaginyildizi

gg pakmaya.com.tr

Pakmaya’dan babalar giiniine 6zel
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Babalar da arada swrada ne kadar sevildiklerini bilmek isterler...
Haydi anneler, ¢ocuklar! Pakmaya’dan ézel tariflert, ince diisiinceniz
ve el emeginizle hirlestitin, onu ne ¢ok sevdiginizi gosterin.

Mis gibi kokan, birbirinden glizel lezzetleti paylasarak

bir arada olmanin mutlulugunu bir kez daha tadun.

Ona bu glzel ailenin babast olma gururunu doya doya yasatin...

Ne de olsa Pakmaya ile “Mutfagun Yildiz” sizsiniz!

Tiim babalacin babalar giini kutlu olsun.
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Hamuru igin :

« 1% Su Bardag! Bugday Unu (ekmek icin orta
kuvvette)* (150g)

« 2 Su Bardag! Kek Unu (veya diisiik kuvvette un) (200g)

« 1 Paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi

« 1 Su Bardag! Siit (200ml)

« 1 Yemek Kasi8! Tereyag! (18g)

« 1 Yumurta

« 2 Yemek Kasig1 Esmer Seker (rondoda inceltilmis)

« 2 Cay Kasi8l Targn

« 1 Gay Kasigl Tuz

« 1 Limonun Suyu

Dolgu Kremasi igin:

1. Pakmaya Bitter Cikolatall Puding ile Kolay Krema

- 1 Paket Pakmaya Bitter Cikolatali Puding

« 2 Su Bardag! Siit (400ml)

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi

2.Pakmaya Misir Nisastas! ile Pastact Kremast
(tarifi kitapgigin arkasinda bulabilirsiniz)

3.1 Su Bardag: Cilek Marmelad:

Uzeri igin :

« Pakmaya Pudra Sekeri

« Pakmaya Gikolatali Sos

« Pakmaya Puding Cesitleri**

Kizartmak igin :

« Aycicek Yag (1it)

ipucu :

*Unlar, iglerindeki protein oranina gore; diistik,
orta ve yiiksek kuvvetli unlar olmak lzere 3'e
ayriliclar. Bu tarifimizde hem ekmek yapimt
icin kullandan orta kuvvette, hem de kek ve
kurabiyelerde kullandan diisiik kuvvette unu
harmanliyoruz.

el

. Bir karistirma kabina unlari eleyerek aktarin. Uzerine Pakmaya Instant

8.
3.

Neseli Donatlar
(Doughnut)
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Kuru Hamur Mayast’nt ekleyin.

. Bir sos tenceresinde siit ve tereyagini karistirarak tereyagl eriyene dek

1sitin. Atesten alinca icerisine yumurtay! da ilave edip girpma teli
yardimyla cLepin.

. Un karisiminin ortasini agp, yumurtall kanglml ilave edin. Uzerine tuz ve

tarcint da ilave ederek 10-15 dakika yogurun.

. Hazirladiginiz hamuru, pisirme kagidr serili tepsiye, aralarinda 3-4 cm

hosluk birakacak sekilde, cevizden biraz hiyiik toplar halinde dizin.

. Uzerini film ile kapatarak, mayalanmas! icin, oda sicakliginda

45 dakika-1 saat bekletin.

. Derin bir tencerede aygicek yagini kizdirin ve hamurlari kizartin.
. Hamurlart gikarttikca dnce esmer seker ve targina batirin ardindan

havlu pegete lzerinde sogumaya birakin.
Pakmaya Vanilyali Puding’i, 2 su bardag! siit ile pisirin ve tlitin.
Pudingi, toz krem santi ile girparak kolay pudding kremasint hazirlayin.

10. Stkma tormast ve sikma uglart yardimiyla, donatlarin yan taraflarindan

1L

icerilerine sikarak dolgu kremasint iglerine doldurun.
Dilerseniz donatlarin bir kisminin iclerine gilek receli doldurun.

12. Pakmaya Puding cesitlerini, ikiser su bardagi siit (400ml) ile

pisirdiginizde, donatlari igine batirarak dondurabilir, sonrasinda renkli
sekerlemelere batirarak negeli, renkli ve farkli lezzetler elde edehilirsiniz.

13. Uzerlerine pudra sekeri serpistirerek servis edin.
14. Dilerseniz Pakmaya Cikolatali Sos ile siisleyebilir, cikolata keyfini

arttirabilirsiniz.
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Ctkolatalt Araba
Pasta

Siinger Kek icin :

» 2.5 Su Bardag! Un (250 Gram)
(Protein Orant Diisiik)

« % Su Bardagl Pakmaya Misir Nisastas! (60g)

« 2 Gay Kasigl Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 10 Biiyiik Boy Yumurta (oda sicakliginda)

« 4 Cay Bardag! Bardagl Toz Seker (360g)
(veya Pakmaya Pudra Sekeri )

« 3 Yemel Kasig1 Su (45ml)

« % Su Bardag! Pakmaya Kakao (40g)

Arasina Krema igin* :

« Pakmaya Cilekli Puding

» 2 Su Bardag: Siit (400ml)

« Pakmaya Krem Santi

Uzeri igin :

» Pakmaya Puding Cesitleri

« Pakmaya Cikolatali Sos

« Cikolata ve sekerlemeler

Jpucu :
*Pasta kremas! tarifimiz, kitapgigin arkasinda,

Pratik Faydali Tacifler béliimiimiizde bulabilicsiniz.
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Firininiz dnceden 180°C'ye ayarlayin ve isitin.

. Araba seklindeki kek kalibinizi yaglayip hazirlayin. Dilerseniz tiim tepsiyi yaglayip

ince dokebilir, kaliplarla kesip st iiste koyarak da kullanabilirsiniz.

. Yumurtalarinizin beyazlari ve sarilarint ayirin. Beyazlara highir sekilde sart

karismadigindan, beyazlarin bulundugu girpma kabi ve glrpma uglarina sart
degmediginden, kap ve ekipmanin kuru oldugundan emin olun.

. Yumurta aklarini 8nce yavas sonra yiiksek devirde girpmaya baglayn. Uzerine,

sekerin yarisini yavasga ekleyin. Beyazlasip, tepecikler olusana kadar girpmaya
devam edin. Fazla katilagtirmayin.

. Yumurta sarilarint girpmaya baslayip, izerine sekeri de ekleyerek girpmaya devam

edin. Seker tamamen eriyinceye kadar cirpmaya devam edin. 1-2 yemek kasig! su
ekleyerek bir siire daha girpin.

. Bu asamada biraz limon 6ziitii veya vanilya dziitii ekleyehilirsiniz. 1 gay kasigint

gecmesin.

. Kuru malzemeleri ayri bir kapta hazirlayin. Un, nisasta ve kakaoyu eleyerek

karistirma kahina aktarin ve harmanlayin.

. Harmanladiginiz kuru malzemeyi bir spatula yardimiyla yumurta sarilarinin oldugu

karisima yavagga séndiirmeden yedirin. Ardindan yumurta beyazlarinin oldugu
karisima ekleyin ve spatula yardimiyla yavas yavas karistirarak tiim malzemeleri
birbirine karisimi séndiirmeden yedirin.

Kek kalibiniza aktararak, 40-45 dakika pisirin. Pisme esnasinda her firinin pisirme
stiresi farklilik gdsterdigi igin liitfen takip edin.

10. Pistigini anlamak icin bir kiirdan batirin, temiz gikarsa pismistir.
11. Firindan aldiginiz keki tel 1zgara tizerinde dinlendirin.
12. Pasta kekini tirtikll bigak yardimiyla saat yoniinde déndirerek ikiye kesin, arasina

2 su hardagy siit ile pisirdiginiz gilekli pudingden siiriip, cikolata serpistirin.

13. Kekin diger pargasini iizerine kapatp, istediginiz Pakmaya Puding cesitini

2 su hardagt siit ile pisirerek, lizerine dokiip, cikolata ve seketlemelerle siisleyin.

14. Buzdolahinda sogutup, soguk servis edin.

1% Bugday Unu (165g)

« % Gay Bardag! Pakmaya kakao (20g)

« 2 Cay Kasigi Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (5g)
« 1 Yumurta

» Tereyagi (110g)

« Esmer Seker (200g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

- Bitter Damla Cikolata (250g)

Uzeri igin:

» Pakmaya Pudra Sekeri

Jpucu :

*Kurabiye hamurunun fazlasint dondurucuda
1 ay saklayabilit, istediginiz her an dondurma
kasigt kullanarak pisirme kagitlarinda
pisicebilirsiniz.

Babalar Giinii
Kurabtyelerl

T Pakmaya

T Kl

pudra §ekiz

L "
mm 75 76 7 b

1. Furininizi dnceden 190°C'ye ayarlayin ve isitin.
. Tereyag! ve sekeri karistirma kabina alip spatula veya mikser ile

karistirin. Gok fazla girpip krem kivamina gelmesine izin vermeyin.

. Yumurta ve Pakmaya Sekerli Vanilin'i ekleyin. Spatula veya tahta

kasik ile karistirmaya devam edin.

. Unu, tuzu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Kakao'yu

ekleyerek karistirmaya devam edin.

. Oldukga sert bir hamur elde edeceksiniz. Bu kurabiye hamurunun en

glizel tarafl gok fazla yogurulmak zorunda olmamasudir.

. En son damla gikolatalari da ekleyip ellerinizle yogurarak karistirin.
. Gikolatalarin esit karistigindan emin oldugunuzda, karistirma kabinin

tizerini streg film ile kapatin ve minimum 30 dakika buzdolabina
kaldurin.

. Buzdolabindan aldiginiz kurabiye hamurunu dondurma servis kasigt

veya bir gorba kasig! yardimiyla, cok yassilastirmadan olduklar: gibi
birakarak pisirme kagid: serili tepsiye aktarin.

9. Onceden 190°C isitilmis firinda 10-12 dakika pisirin.
10. Firindan gikardiginizda iizerlerine Pakmaya Pudra Sekeri serpistirip,

soguyup sertlestiklerinde servis edin.

&.3 Pakmaya



Babam igin
ala_y Brar_ri

« E

FPalmaya

pudra ezt

« 3 Yemek Kas181 Bugday Unu

« 2 Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (240g)
* 4 Yumurta

« 15 Yemek Kasig! Tereyagi (240g)

- Bitter Cikolata (260g)

Ipucu :

*Ben-mari metodu, igerisinde 1/3 i kadar
sicak su olan bir kabn lzetine ikinci bir kap
yerlestirerek su buharinda eritme islemine
verilen addur. Bir tencere lizerine ben-mati
tavast veya ¢aydanlik izetine siya dayaniklt
bir kase ile eritme islemini yapabilirsiniz.
*Uygulamalt videomuzu youtube.com/
mutfaginyildizitv adresinden izleyebilirsiniz.

e:'s Pakmaya

g
Haziclanist: h

1. Furininizi nceden 150°C'ye ayarlayin ve isitin.

2. Bitter gikolatay: dograyip, tereyag! ile bitlikte ben-mari metoduyla*
eriterek bir kaba alin ve ara ara karistirarak erimeye birakin.

3. Baska bir karistirma kabina un ve sekeri eleyerek aktarin ve
harmanlayin.

4. Cikolatali karisimin iizerine tiim malzemeleri de ekleyip, bir spatula
yardim ile iyice karistirin.

5. Tepside, ufak kagit kaliplar icerisine 2/3 lerini dolduracak sekilde

aktarin ve dnceden 150 derece isitilmis firinda 22-24 dakika pisitin.

Kakao ve Cilekli
Misir Patlaklart

pukss #ed

Kakaolu Misir Patlagl igin :

- 8 Bardak Patlamis Misir

« 4 Cay Kasigl Pakmaya Kakao (10g)

- 2 Yemek Kasig! Tereyag! (36g)

« 4 Cay Kasig! Pakmaya Pudra Sekeri (8g)
« % Gay Kasigl Targin

Gilekli Misir Patlagl igin :

« 8 Bardak Misir Patlag:

« Gilek (300g)

- 4 Cay Kas181 Pakmaya Pudra Sekeri (8g)
« 2 Yemek Kasig! Tereyag! (36g)

Servis igin:
» Pakmaya Cikolatali Sos*

Ipucu :
*Pakmaya Cikolatali Sos ile harika bir bitiris
yapabilirsiniz.

oo | Gikalatal Sos ;
b ——
is S

1. Derin ve genis hir tavada, tereyagini eritin, misur patlaklari ilave edin.

2. Uzerine kakao ve sekeri ilave edip karistirin. Uzerine targin
serpistirin.

3. Gilekli sos igin, cilekleri yikayip temizleyin, dograyip dgitiiciide
pudra sekeri ile birlikte gekin.

4. Derin ve genis bir tavada misir patlaklari ve tereyagini isitip,
tizerine gilekli sosu dokiip, karistirin.

5. Kakaolu ve gilekli misir patlaginiz servise hazir.

&.3 Pakmaya



Hamburger Ekmegi icin :

« 4,5 Su Bardagt Un (450g)

« 1 Paket Pakmaya Instant Hamur Mayas: (10g)

« 1,5 Su Bardagt Su (300ml)

« % Cay Bardag! Aycicek Yagi (50ml)

« 1 Cay Bardag Toz Seker (30g)

+ 2 Gay Kasi81 Tuz

Ii igin:

1 Burger Koftesi :

- 400g Kiyma

« 1 Gay Kasigt Kimyon

« 1-2 Yemek Kasigt Zeytinyag!

« 1Yemek Kasigi Tuz

2.G1tur Tavuk :

« 2 Parca Tavuk Gogiis Eti

« 1 Biiylik Yumurta (girpiimis)

« 2-3 Yemek Kasig! Sade Kahvaltilik Misir Gevregi

« 1Yemek Kasig1 Pakmaya Misir Nisastasi

« 2-3 Yemek Kasigi Bugday Unu

« 3-4 Yemek Kasigl Pakmaya Galeta Unu

« Tuz ve Karahiber

Siisleme igin :

« Ev Yapimi Ketcap* (Kitapgtk arkasinda tarifini
bulabilirsiniz)

« Slizme Yogurt ve Hardal Sosu

« 1 Adet Domates

« Salatalik Tursulari

« Dilim Cheddar Peyniri

Hazirlanist: J
# : i

Babalar Giinii
Burgerleri

1 Burger ekmekleri igin, firininizi dnceden 240°C'ye ayarlayin ve isitin.

2. Unu, karistirma kabina eleyerek aktarin. Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi ve
diger malzemeleri ilave edin.

3. Karisimi yogurarak, kulak memesi kivaminda yumusak bir hamur elde edin.
Hamurun dizerini drtiip, mayalanmast icin oda sicakliginda 40 dakika bekletin.

4. Mayalanan hamuru 2 dakika daha yogurduktan sonra, 6 pargaya hdliip yuvarlayin.

5. Pargalan bir tepsi lizerine dizin ve iizerlerine bastirarak her birine disk sekli verin.

6. Sekil verdiginiz ekmek hamurlarini tekrar mayalanmalart icin oda sicakliginda
1 saat daha hekletin.

7. 240°C'lik nceden 1situmis firinda 10 dakika pisirin.

8. Ekmekler piserken, bir karistirma kabina tiim kdfte malzemesini alin ve 4-5 dakika
yogurarak hazirlayin.

9. Hazirladiginiz harca hamburger kdfteleri seklini verip, gok az yaglanmis teflon
tava veya Izgarada pisirin.

10. Tavuk gdgis etlerini, ince seritler halinde dograyin, bir kasede un, yumurta, misir
nisastasl, gevreg, tuz, karabiber ve galeta ununa bulayip, kizgin aycicek yaginda
kizartin. Havlu pecete izerinde sogutun.

11. Soguyan hamburger ekmeklerini ortadan ikiye kesin, ev yapimi ketgap siiriip,
kofteleri yerlestirin, Uizerine peyniri ardindan yogurt ve hardall sosu, domates ve
tursulart ilave ederek, burgerleri servis edin.

12. Cutur tavuklary, birer yemek kasigt hardal ve bal ile soslayip, yesillik ve domates ile
birlikte hamburger ekmeklerine aktarin, en iiste cheddar peyniri ekleyin.

13. Kofteli ve cutir tavuklu burgerleriniz servise hazir.

d:'a Pakmaya



Atistirmalik Top Kdfte

s -

L

2/

Kdfte Harc igin: 1. Bir karistirma kabinda kiymayy, sizma zeytinyagi ve tuz ile bir siire Patates Kroket igin: 1. 4 adet patatesi hasladiktan sonra rendeleyin.

ogurun. 2. Uzerine 2 yumurta, 1 tath kasig! nisasta, karahiber, 2 corba kagig

e . . . - 3 Adet Orta Boy Patates o y . §g' : . ¢ ) e

2. Maydanoz disindaki malzemeleri yogurarak devam edin. A . ezilmis beyaz peynir ve ince dogranmis salamlari ilave edin.
3. En son maydanoz ve feslegen ekleyerek 1 dakika daha elle yogurun. . € umvur d . . Tim malzemeyi iyice yogurun.

. o P - « 2 Gay Kasig1 Pakmaya Misir Nisastas! R
4. Elinizle ceviz bilyiikligtinde toplar hazirlayarak iistiine streg film L ; . Patates hamurundan ceviz iriliginde pargalar koparin. Yuvarlayarak,
. ; > P « 2 Gorba Kasig! Ezilmis Beyaz Peynit L
ile buzdolahinda dinlendirebilir veya hemen kizartabilirsiniz. " sekil verin.

. . . . . « 3-4 Dilim Salam .
5. Bol aygigek yaginda kizartip, havlu pegete ile servis tabaginda N Patates toplarini énce una, sonra girpimis yumurta sarisina son
1 Demet Mavd ince dod yagini alin. . ledut ;[ agi 2 (100g) olarak da galeta ununa bulayin.
° evme Vay anoz (n?ce ogranmis) . 6. Yaninda patates kroket ve yesilliklerle sicak servis edin. : € ume a alist Derin bir tavada swvi yag! kizdurin. Patates toplarint kizgin sivi
- Istege Bagl Olarak Birkag Yaprak Feslegen » % Su Bardagi Pakmaya Galeta Unu .
yagda, tavay! ara sira sallayarak kizartin.

o UEICR LERHEA (Febiurys) Eelam T ° M, Sl . Fazla yagin siiziilmesi icin kagit mutfak havlusunun iizerine alip

Kizartmak igin: Kizartmak igin: bekletin.
Sicak servis edin.

« 800 Gram Dana Kiyma

« 1 Corha Kasigl Pakmaya Misir Nisastas!
« 2 Gorba kasig1 Sizma Zeytinyagi

« 1 Cay Kasig! Kimyon

« Tuz ve Karahiber

- 1 Gorba Kasigt Un

~ w

o

o

~

0,

- Aycicek Yagl - Aycicek Yagl

é’ Pakmaya d:.a Pakmaya



Baharatlt Tavukla Ispanyol
Bdregt (€mpanadas)
|l

Hamur igin :

« 2 Su Bardag! Bugday Unu (200g)

« Misir Unu (60g)

- 8 Yemek Kasi8! Tereyagi

« 2 Adet Yumurta

« 1 Tutam Taze Kekik Veya Toz Kekik

« % Cay Kasig! Tuz

ici igin:

« 3-4 Adet Yikanmig ve Kushast Dogranmis Tavuk Gogsi
« 1 Limon Suyu

« 2 Yemek Kasig1 Sivi Yag

« 1 Adet Sogan (ince kiyilmis)

« 1 Adet Kirmizi Biber (ince kuyilmis)

« 2 Adet Yesil Biber (ince kiyilmis)

« 1 Yemek Kasig! Ezilmis Sarmisak

« 1 Gay Kasigt Kimyon

« Bir Tutam Ince Kiyilmis Taze Kisnis ve Maydanoz
« Tuz ve Karahiber

Uzeri igin:

« 1-2 Yemek Kasigt Su

« 1 Adet Yumurta

Kizartmak igin:

« Misir veya Findik Yagt

Portakal Sosu igin:

« Salsa Sos*

« 1 Gay Bardag! Taze Portakal Suyu

« 1 Gay Kasigt Hazir Act Sos veya Kirmizi Toz Biber

[pucu :

*Salsa Sos Tarifimizi kitapgigin arkasinda,
Pratik Faydalt Tarifler béliimiimiizde bulabilirsiniz.

e;'s Pakmaya

8.

9.

. Un ve misir ununu eleyerek bir karistirma kabina aktarin. Uzerine

tuz ve tereyagini ilave edin.

. Parmak uglarinizla, tereyagi eriyip, karisim kum kivamina gelene

kadar ovusturun.

. Uzerine kekik ve yumurtay: ekleyin. Hamur kivamint alana kadar

yogurun. Gerekirse 1-3 yemek kasigl! su ilave edin.

. Hamurun {zerini filmle kapatarak buzdolabinda 30 dakika

dinlendirin.

. Bir karistirma kabinda tavugu limon suyu, kisnis ve maydanoz ile

marine edin.

. Orta boy bir tencerede, sivi yag1 kizdurin, sarmisak, biberler, kimyon

ve sogani soteleyin. Uzerine tuz, karahiber ve isteginize gore aci
baharatlar ekleyip, tavuklu karisima ekleyin.

. Buzdolabinda dinlenmis hamuru, cevizden biraz daha biiyiik pargalar

halinde yuvarlayin ve merdane yardimiyla agin.

igerisine, I'er yemek kasig1 tavuklu karisim ilave edip, el béregi
seklinde kapatin.

1lt kizgin yagda her iki tarafi esit kizaracak sekilde, altin rengini
alana kadar kizartin.

10. Havlu pegete Uzerine alip yagin fazlasini alin, portakalli sos ile

servis edin.

&v Yapimt Miste Cipslert ile

Atistirmalik Keyft (Nachos)

Pakmaya Misir Unlu Meksika Usulii Lavas
(Tortilla) icin :

» 2 Su Bardag! Bugday Unu (200g)

« 2 Su Bardag! Pakmaya Misir Unu (200g)

- 2 Gay Kasigi Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 Cay Kasig! Tuz (1,5g)

- 2 Yemek Kasig1 Tereyag! (36g)

« % Su Bardag! Ilik Su (150ml)

Misir Cipsi igin :

« 3-4 Adet Lavas

- 2 Yemek Kasig1 Tereyagl veya Aycicek Yag!
« 1 Yemek Kasigl Misir Unu

- 1 Yemek Kasig! Kirmizi Toz Biber

» Karabiber ve Tuz

Uzeri igin* :

« Cheddar veya Kasar Peyniti Dilimleri

« Biber Tursusu

« 1-2 Yemek Kas181 Zeytinyag!

ipucu :

*Avokadolu, yogurtlu ve salsa dip sos
tariflerimiz kitapgigin arkastnda yardimct
tatifler arasindadur.

9.
10. Firindan aldiginiz musir cipsleri tizerine, cheddar peyniri,

. Fiininizi dnceden 230°Cye ayarlayin ve isitin.
. Bugday unu ve misir ununu hamur kabartma tozu ile hirlikte eleyerek

karistirma kabina aktarin. Uzerine tuz ekleyip harmanlayin.

. Tereyagint da ekleyip parmak uclarinizla ovusturarak tereyagt

tamamen eriyip karisana kadar ovalayin

. Ilik suyu da ekleyip 5 dakika kadar yogurun. Bir kaba aktarip, film ile

kapatin ve 30 dakika dinlendirin.

. Hamuru, mantar biiylikligiinde patgalara ayirin, yuvarlayin. Un

serpilmis tezgahta her bir pargayr merdane yardimi ile agin

. Genis ve hafif yaglanmis, kizdirilmis teflon tavada veya sagta her iki

tarafini da pisitin.

. Pisirdiginiz lavaslari soguduktan sonra, tiggenler seklinde dilimleyin.
. Her iki tarafina tereyagl siirlip, misir unu, toz biber ve tuz karisimina

bulayin.
Tim pargalart pisirme kagid: serili tepsiye dizip, 10-12 dakika pisitin.

biber tursusu ve zeytinyag! ile 5-8 dakika daha firina verin.

11. Yaninda dip soslar* ile 1lik veya sicak setvis edin.

d:'a Pakmaya



' ! Pastact Kremasi

Hazirlanist: N

« 500m! Siit 1. Vanilyay! bir bigak yardimuyla ikiye ayirin. Bigagin yardimiyla igindeki
« 200g Seker cekirdegi ve ozleri siitlin icerisine siyirin. Geriye kalan parcalari da
« 50g Tereyag! siitiin igine atin ve siitle birlikte kaynatin.

« 5 Adet Yumurta Sarisi 2. Yumurtayl, seker ve siitle birlikte yogun bir kivama gelene kadar

- 1 Su Bardag! Un (100g) cirpin. Un ve nisasta ekleyin ve yavas devirde mikser ile karigima

« 2 Yemek Kasig1 Pakmaya Misir Nisastast yedirin.

« 1 Adet Gubuk Vanilya 3. Sicak siit (iginden vanilya parcalarini aldiktan sonra) temperleyerek

yumurtall karisima ilave edin.

4. (Temperleme islemi igin, kaynamis siit karisimindan birkag kasik,
yumurtall karisima ilave ederek sty ayarlayin. Boylece iki karisimin
arasindaki is! farki dengelenir, ani 1st ile yumurtanin pismesi riski
engellenmis olur.)

5. Tekrar ocak iizerine alin, orta ateste girpma teli ile karistirilarak
pisitin.

6. Ocaktan alindiktan sonra tereyagini ekleyin ve sogumaya birakin.

7. Ilindiktan sonra Uzerine bir streg film ile buzdolabina kaldurin.

Veya ilindiktan sonra pastalariniza direk uygulayin.

&.3 Pakmaya



Avokadolu Dip Sos | 1 Ze o & Yogurtlu Dip Sos

« 2 Adet Avokado (Buzdolahinda Aynt 1. Yumusak avokadolary, dik olarak kesip, iki yana gevirerek agin ve « 1 Su Bardag! Siizme Yogurt 1. Bir karistirma kabinda tiim malzemeyi iyice karistirin.
Kesekagidinda Elma Veya Muz Ile Tutularak 1 ortasindan cekirdeklerini cikarin. « 2 Gay Kasig! Ezilmis Sarmisak 2. Uzerine bir tutam feslegen veya kisnis ile servis edin.
Giin Oncesinden Yumusatilmis) 2. Bir kasik yardimiyla icini alin. Bir karistirma kabinda, zeytinyagt ile « % Yemek Kasig1 Hardal

« 2 Adet Kirmizi Sogan ezip piire haline getirin veya rondoda gekin. « 1 Yemek Kasig1 Sizma Zeytinyagl

- 2-3 Adet Meksika Biberi Veya Yesil Biber 3. Uzerine diger malzemeleri ilave ederek karistirin. - 1 Gay Kasig! Kekik ve Nane

« 3 Adet Soyulmus Ve Kiip Kiip Dogranmis « Cekilmis Karahiber ve Tuz
Domates

« Bir Tutam ince Kiyilmig Taze Kisnis Veya Toz
Kisnis

- Yarim Demet ince Kiyilmis Maydanoz
« 1 Yemek Kasig1 Kirmizi Uziim Sirkesi
« 2 Yemek Kasig! Sizma Zeytinyag!

« 1 Limonun Suyu

« ¥ Gay Kasigl Toz Seker

« ¥ Gay Kasigl Tuz

é’ Pakmaya d:.a Pakmaya



« 8-10 Adet ince Dogranmis Geri Domates

« 2 Adet Yesil Sogan

« 1 Adet Meksika Biberi veya Yesil Biber
(dogranmis)

- 2-3 Yemek Kas1gl, Taze Kisnis ve Feslegen
Yapraklart (ince dogranmis)

« 2 Limonun Suyu

« Tuz ve Taze Cekilmis Karabiber

« 1-2 Yemek Kas1g1 Sizma Zeytinyagl

e:'s Pakmaya

1 Tiim malzemeleri bir karistirma kabinda harmanlayin.
2. Uzerine 1-2 yemek kasig1 sizma zeytinyag ile servis edin.

*Palom.ya

pudra Fez;

- 3 Bilyiik Boy Domates veya Ayni Olgiide
Konserve Domates

+ 1 Tutam Taze Zencefil

» 3 Yemek Kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri

- Birkag Tane Limon Otu (opsiyonel)

- 1 Gay Kasig! Cin Baharat Karisimi (toz
anason, toz karanfil, toz targin, toz kirmizi
biber, toz rezene)-( zevke gore farkli baharat
karisimlari tercih edilebilir. Biraz targinla
tatli ve aci toz kirmizt biber kullanilabilir)

« 2 Yemek Kasigt Kirmizt Uziim Sirkesi

- 2 Gay Kasig1 Bal

« 2 Adet Kirmizi Biber veya Meksika Biberi (acl
olmasint istediginiz dlciide ayarlayabilirsiniz)

g
Hazirlanist: h

1. Domateslerin kabuklarint soyun ve gekirdeklerini gikartin. Sularini
stizerek dograyin.

2. Zencefilden bir tutam kopartin, soyun ve iyice dograyin.

3. Limon otunu da soyup ince dograyin.

4. Bir sos tenceresine 3 yemek kasig1 Pakmaya Pudra Sekerini
ekleyin ve agik renk karamel rengini alana kadar isitin. Sonrasinda
rendelenmis domatesleri ekleyin ve lyice karistirin. Orta/kisik ates
arasina alin.

5. Limon otu ve zencefil karisimini ekleyin.

6. 1 gay kasigt Cin baharat karisimi, 2 yemek kasigt sicke, 2 cay kasigt
bal ve 2 kirmiz1 biberi ekleyin ve karistirmaya devam edin.

7. 16 dakika kisik ateste karistirarak pisirin.

8. Kirmizi biberleri gikarip, kalan karisimi blenderda gekin. Sogumaya
birakin.

Jpucu :

* Tarif sonucu yaklastk 200 ml ev yapum ketgap elde ediyoruz.

**Bu ev yapumt ketgabinizt hava almayan bir kapta veya cam sisede
1 hafta kadar buzdolabinda saklayabilic ve servis edebilirsiniz.
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Mutfakta galisirken giivenlik ve
hijyen icin oneriler

« Cig yumurta, et gibi triinlere dokundugunuzda ellecinizi ytkamalisiniz.
- Stcak tepsi, kalip gibi ekipmana sadece fuin eldivenleri ile dokunmalisiniz.
- Sos tavast veya tava kullamyorsaniz sapindan stkica tutarak kaustwrmalisiniz.
Ocakta tavanin sapwnt ige gevirerek carpma, diisme gibi kazalart Gnleyebilitsiniz.
- Kek ve cupcakelerde yumurta, yag ve siit oda sicakliginda olmalt.
- Ekmek ve diger hamutlart hazichyorsaniz yag soguk, ortam ve elleriniz serin olmalt.
« Hamur kabartma tozu kullandiginizda, haziladiginiz karisumi firina ok gabuk vermelisiniz.

Pisirme kagutlart ve kaliplar énceden hazir durumda, yaglanmast gereken kaliplar yaglanmis olmalt.
- Pisme esnastnda firtn kapagnt agmamali, en azindan pisme siiresinin 2/3 line kadar beklemelisiniz.
- Kekler, yiiksek ses, garpan kapt veya mutfak tezgahinda tuttugunuz tempodan ¢ok etkilenir, kekleriniz

pisene kadar onlara nazik davrann :)

Mutfagin kiigiik yildizlari igin
oneriler

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

- Sevdiginiz seketlemeler, gikolatalar ve meyvelerle farkliliklar yaratip, gelistitin.

- Sekiller tam istediginiz gibi gtkmadiginda (ziilmeyin. Unutmayin ki onlar size dzel ve sevgiyle
haziclandt.

- Rahat ve yaratict olun.

- Dikkatinizi hazuwlik asamalarina vetin ve asla paniklemeyin.

- Mis gibi aromalarla, kokularla ve annenizin sevgi dolu bakislart altinda eglenin, iyi vakit gegitin :)

!

Anneler igin dneriler

« Fitn sicakliklart mini fian kullanddigie durumda 10 derece diisiik olmalidic.

- Tarifleri uygularken mutfak tartist ve swi dlger kullandmast énecilic.

- Tereyagy, unla yogurmadan dénce soguk olmalt.

- Tereyagnt bigagin arkaswla kiip kiip keserek kolaylik saglar.

- Cikolatalart eritmeden once dogramak veya kiip kiip kesmek kolaylik saglat.

- Kremayt sos tavasinda stticken kaynama noktasina geldigi an ocaktan almalisiniz.

- Yas maya kullanwken tuz veya seketle direkt temas etmemesine dzen gdstermelisiniz.

- Yumurta akim gueparken ekipmanlarin ve karistirma kabinin kury,
yumurta sansimin degmediginden emin olmalisiniz.

- Kiigiikler spatulada ve kasede kalanlart yemekten ¢ok keyif aliclar. Ancak ¢ig krema veya hamur
spatulalarint kiigiiklerden uzak tutmaly, pismis krema veya puding spatulalarint sunmalisiniz

Tariflerin her hakkt Pakmaya’ya aittit, izinsiz kullamlamaz.



