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Siz nerede biz de orada!

Uygulamali nefis tarifler icin adresimiz:
}ﬂ::r.;l-*'m utfaginyildizi.com

Bizi izleyin, en son yeniliklerden haberiniz olsun!

[mutfaginyildizi
Her giin birbirinden giizel tarifler igin...
f [mutfaginyildizi

Gelin siz de katilin, paylastn...

@ /mutfaginyildizi

Uygulamasi kolay, lezzeti olay Pakmaya videolar! sizi bekliyor!

/mutfaginyildizi

g pakmaya.com.tr

Pakmaya’dan bayrama dzel

Geleneksel ve Modernl
Bulusturan Tarifler

Uzaklarin yakinlastigy, akrabalarin bulustugu, nesenin paylasudigt bir bayramt
daha karstyoruz. Bayram sevincinize, baska yerde bulamayacaginiz siitptiz
tariflerle katki yapmak igin birlikteyiz: Geleneksel lezzetlere modern yorumlarla
glincellik ve sicak yaz glnlert icin ferahlik kazanduwdik. Pakmaya pisirme
yardimcary, soslat, pudingler ile tkramlariniza renk ve lezzet katmaniz,

agiz tadwla bir bayram gegirmeniz dilegiyle!
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Haziclanist: S

« 2 % Su Bardag1 Bugday Unu (250g)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« % Cay Bardag! Yogurt (50g)

+ 1 Adet Yumurta

« ¥ Su Bardag! irmik (70g)

« 7 Yemek Kasig1 Margarin (125g)

« 1 Cay Bardag: Swvi Yag (100ml)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

- 1 Su Bardag! Ceviz (iri Déviilmiis)
Surup igin:

- 4 Su Bardag! Seker (700g)

« 3 Su Bardag! Su (600ml)

« 2 Gay Kasigl Limon Suyu

Servis igin:

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi

» 1 Su Bardag! Siit (100ml) (Krem Santi igin)
- 1 Paket Pakmaya Gikolatali Sos

« 2 % Su Bardag: Siit (500ml) (Sos igin)

&.5 Pakmaya

1 Furininizi 6nceden 180°C ayarlayip tsitin.

2. Un ve hamur kabartma tozunu eleyerek karistirma kabina aktarin ve
lizerine margarini ekleyin.

3. Parmak uglarinizla ovalayarak margarin eriyip karisim kum kivamina
gelene kadar karistirin.

4. Uzerine ceviz harig diger malzemeleri ekleyip 7-8 dakika yogurun.

5. Hazirladiginiz hamurdan ceviz biiylikligiinde pargalar koparip
yuvarlayin ve kalburun orta irilikteki kismina bastirarak agin.
igerisine ceviz koyup hamurlari kapatin.

6. Onceden 180°C isitilmis firinda, 35-45 dakika hamurlarin Gizeri
kizarincaya kadar pisirin.

7. Bir sos tenceresinde su ve sekeri kaynatip, 5 dakika daha surup
kivamina gelene kadar pisitin.

8. 1-2 dakika sogutup, soguk kalbura bastilarin iizerine dokiin.

9. Kalbura basti hamurlarint gevirerek suruba bulayin ve surubunu
gekince soguk servis edin.

10.Arzuya gore iizerinde soguk krem santi ve gikolatall sos ilavesi ile
lezzeti arttirabilir, farkll bir lezzet katabilirsiniz.

Giillag icin:

« 5% Su Bardag! Siit (1100ml)

« 1 Su Bardag! Toz Seker (175g)

« % Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (85g)
« Beyaz Cikolata (50g)

- % Gay Bardag! Siit Kremast (50g)
- Giillag Yapraklar: (500g)

« 1 Cay Bardag! Nar Tanesi

« 1 Gay Bardag! ince Kirilmis Ceviz
« 1 Cay Bardag! Antep Fistig1

« 1-2 Yemek Kas1g1 Glsuyu

Servis icin:

- Taze Nane Yapraklari

« 1 Cay Bardag! Toz Badem

« 1 Paket Pakmaya Cikolatali Sos
« 2 % Su Bardag! Siit (500ml)

" Beyaz Cikolatalt

1. Siitli bir sos tenceresine aktarin. Kaynayinca ocaktan alip, seker,
Pakmaya Pudra Sekeri ve giilsuyunu ekleyip karistirin. llinmaya birakin.

2. Ceviz ve Antep fistiklarint bir kapta harmanlayin.

3. Giillag yapraklarint yarisina kadar, teker teker tepsiye serin ve
her katina siit seker karisimindan gezdirin.

4. Baska bir sos tenceresinde kalan siitii isitin, ocaktan alip beyaz
cikolatay! karistirarak icerisinde eritin. llininca hazirladiginiz giillag
yapraklarinin tizerine yayarak siiriin.

5. Uzerine Antep fistig1 ve ceviz karigiminin % {inii serpistirin.

6. Tekrar kat kat giillag yapragini siit seker karisimi ile islatarak tzerine
yerlestirip kapatin.

7. Buzdolahinda 1 saat soguttuktan sonra en iiste kalan ceviz ve
Antep fistiklary, nar taneleri ve toz badem serpistirin.

8. Pakmaya Cikolatall Sos’'u paketteki tarife uygun olarak pisiip,
tabagin kenarlarina gezdirip, giillact soguk servis edin.

a'a Pakmaya
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Sekerpare igin:

» 1% Su Bardag! Bugday Unu (150g)

« 2 Cay Kasig1 Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (4g)
« % Su Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (45 g)
« 4 Yemek Kasig! Tereyagl (70g)

+ 1 Adet Yumurta

- 2 Cay Kasig1 irmik (5g)

» % Gay Bardag! Toz Badem (10g)

« % Gay Bardag! Antep Fistig1 (20g)

« % Limonun Kabugunun Rendesi

Surup icin :

« 4 Su Bardag! Seker (700g)

« 4 Su Bardag! Su (800ml)

« % Limonun Suyu

Krema igin :

« 1 Su Bardag1 Pakmaya Pudra Sekeri (120g)
« 1 Su Bardag! Beyaz Krem Peynir (200g)

« % Limon Kabugu Rendesi

- istege Gére 1 Cay Kasig1 Vanilya Oziitii

e;'s Pakmaya

Haziclanist:

1 Furininizi nceden 190°C ayarlayip isitin.

2. Bir sos tenceresinde, seker ve suyu 10 dakika kaynatin,
ocaktan almadan @nce limon suyunu ekleyip, sogumaya birakin.

3. Bir karistirma kabina un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu
eleyerek aktarin. Toz badem, irmik ve tereyagini da ekleyerek
parmak uglarinizla ovusturarak tamamen eritip karistirin.

4. Kurabiye hamuru kivamindaki hamuru 4-5 dakika yogurun.

5. Ceviz hiiytikliigiinde pargalar koparip yuvarlayin, pisirme kagid:
serili tepsiye aralikli olarak yerlestirin.

6. Ortalarina Antep fistig1 yerlestirip, 6nceden 190°C 1sitilmis firinda
pembelesinceye kadar, 15-20 dakika pisitin.

7. Bir sos tenceresinde surup malzemelerini kaynatip hazirlayin.
Sogumaya birakin.

8. Bir girpma kabinda krema malzemelerini diisiik devirde cirpip,
sogumast igin buzdolabinda 30-35 dakika bekletin.

9. Firindan gikarinca 5 dakika bekletip, lizerine soguk surubu dokiin.

10.Arada kasikla surubu iizerlerine gezdirip, iizerinde krem peynitli
krema ile soguk servis edin.

Kek igin:

«+ 1% Su Bardag! Un (150g)

« 1 Gay Kasigl Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (4g)
« 1 Gay Bardag! Siit Kremas! Veya Labne Peynir (100ml)
« 1 Gay Bardag! Bal (140-150g)

« 1 Gay Kasi8! Toz Targin

« % Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (100g)

« 2 Adet Biiyiik Yumurta

« 1 Gay Bardag! Aycicek Yag: (100ml)

« 1 Limonun Kabugunun Rendesi

- Istege Gore 1 Gay Kasigl Kolay Cdziinen Kahve
Krema icin:

« 3 Yemek Kasig! Tereyag! (45-50g)

+ % Gay Bardagi Suyu Stiziilmiis Labne Peynir (30ml)
« Istege Gore 1 Damla Vanilya Oziitl

«+ 1% Su Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (180g)
Lokma igin:

« 2% Su Bardag! Un (250g)

- Pakmaya Yas Maya (20g)

« 2 % Gay Bardag! Su (250ml)

« 2 Yemek Kasigt Sivi Aygicek Yagi (28-30ml)

« 1 Gay Kasigt Tuz

Lokmay! Kizartmak igin:

« S Aycicek Yag (Lit)

Siisleme igin:

« 3 Su Bardag! Toz Seker (500g)

« 3 Su Bardag! Su (600ml)

« % Limon Kabugu Rendesi

« Kuru Lavanta (7-8g)

« 3-4 Yemek Kasigi Petek Bal

Ipucu :

*Mutfagin Yildizi Tv'de sikma torbast nasi kullandir
ve kek tizeti nasu siislenir videomuzu izleyip detaylt
bilgi edinebilirsiniz.:
http://www.youtube.com/mutfaginyildizity

N

. Bir sos tavasinda siit kremasi veya labne peyniri, bal ile girpma teli ile

karistirarak isitin ve karistirin. Kaynamadan once ocaktan alin.

3. Bir karistirma kabina unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ile birlikte eleyerek
aktarin. Uzerine targin ekleyin ve harmanlayin.

4. Portakal kabugu rendesi, sivi yag, Pakmaya Pudra Sekeri ve kahveyi baska bir
karistirma kabinda mikser ile girpin. Girparken yumurtalar ilave edip cirpmaya
devam edin.

5. Bu karisima kuru karisimi aktarin. En son balll karisimi da aktararak spatula
yardimiyla karistirin.

6. Hazirladiginiz balli kek hamurunu, muffin/cupcake kaliplarina pisirme kaliplari
igerisine ?4'sini dolduracak sekilde aktarin.

7. Onceden 170°C 1s1tilmis firinda 22-24 dakika pisirin.

8. Bir firin 1zgara teli izerinde sogumaya birakin

9. Krema igin, bir cirpma kabinda dnceden tereyagini, peynir ve vanilya oziiti
ekleyerek girpmaya devam edin.

10.En son kasik kasik Pakmaya Pudra Sekeri ilave ederek girpmaya devam edin.

11. 45 dakika-1 saat buzdolabinda bekletin.

12. Lokma icin, mayayi 1lik su ile karistirip eritin. Unu eleyerek bir karistirma
kabina alip, tuz, ardindan su ve maya karisimint ekleyip karistirin.

13. Uzerine zeytinyag! ve su da ekleyerek civik bir hamur haline getirin.

14. Avucunuzda stkarak elde ettiginiz lokmalar: derin bir tencerede kizdirdiginiz
aycicek yaginin igerisinde kizartin.

15. Bir sos tenceresinde su, seker, lavanta ve limon kabugu rendesini kaynatip
serhet elde edin. Sogumaya hirakin.

16. Soguyan serbetin bir kismint cupcake’lerin lizerinde gezdirin.

17. Kalan serbete soguyan lokmalari aktarip iyice serbete bulayin.

18.Soguk kremay: sikma ucu yerlestirdiginiz stkma torbasi yardimiyla veya spatula
ile sogumus keklerin iizerine aktarin.

19. Krema iizerine lokmalar! yerlestirip, lizerine en son petek bal gezdirip soguk

servis edin.
&'3 Pakmaya



Karamelli Acitbadem
Kurabiyest

Kurabiye igin:

« 1 Su Bardag! Toz Badem*

- istege Gore 1 Gay Kasig1 Badem Ozitii

« 1 Su bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (120g)
1% Yemek Kasigl Toz Seker

» 2 Adet Yumurta

« 1 Cay Kasig! Toz Tartar

Dolgu igin:

1% Cay Bardag! Toz Seker (130g)

« Siit Kremast (50ml)

« 3 Yemek Kasig1 Tereyag! (55g)

« 3-4 Yemek Kas1g1 Su

Ipucu:

*Dilerseniz taze bademleri firinda veya tavada
kavurup, robotta gekerek daha yogun bir tat
yakalayabilirsiniz.

**Karamel sicakken oldukga yakicudu,
dikkatli olmanizi tavsiye edetiz.

***Mereng (Meringue): Bkz. 16s.

****Stkma torbast ve ucunun kullanimint
youtube.com/mutfaginyildizitv Pakmaya
kanalimizdan izleyebilirsiniz.

e;'s Pakmaya

1. Toz badem, Pakmaya Pudra Sekeri’nin yarisi ve toz sekeri rondoda
cekerek karistirip, inceltin.

2. Yumurtalarin beyazlarini bir cirpma kasesine aktarip, tartar tozu
ile hirlikte mikser yardim ile yiiksek devirde mereng* kivamini alip,
beyazlasip kar gibi olana kadar girpin.

3. Pudra sekerinin kalan yarisini da kasik kasik ilave ederek girpmaya
devam edin. lyice kivamini aldiginda badem 6ziinii de ekleyip
spatula ile karistirin.

4. Toz badem ve seker karisiminy, yumurtali karisima ekleyip, spatula
yardimi ile sondiirmeden yavasga karistirin.

5. Hazirladiginiz karisimi bir stkma torbasina alip, yuvarlak stkma
uglari kullanarak, pisirme kagid: serili tepsiye sikarak uygulayin.*

6. Kurabiyeleri dnceden 1602C isitilmis firinda 12-15 dakika pisirin.

7. Firindan aldiktan sonra firin 1zgarasinda sogumaya birakin

8. Bir sos tenceresine su ve sekeri aktarip kaynatin. Rengi
kahverengilesmeye haslayinca dnce tereyag! ardindan kremayt
ekleyip karistirin.*

9. Ilinan kremayi firindan cikmis soguk acibadem kurabiyelerinin
iclerine siiriip, kurabiyeleri birbiriyle kapatin.

10. Kurabiyeleri soguk servis edin.

Makaronlar igin:

« 2 Su Bardag! Toz Badem (140g)

« 1 Cay Bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (50-60g)
« 4 Cay Kasigl Tirk Kahvesi

« 1 Tath Kasigt Su

» 3 Adet Yumurta Beyazi

« 2 % Gay Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (150g)

Dolgu Kremast igin:

- Siit Kremast (100g)

« Dilimlenmis Beyaz Cikolata (100g)
« 2 Yemek Kas1g1 Sade Helva

« 2 Gay Kasig! Tiirk Kahvesi

Ipucu:

*Mereng hakkinda detaylt bilgiyi Karamelli
Actbadem Kurabiyesi tarifinde bulabilirsiniz.
**Makaron yapumint
www.youtube.com/mutfaginyidizitv
adresinden izleyebilirsiniz.

3.
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Helvali Tiirk Kahveli
Makaron

Firininizt dnceden 175°C dereceye ayarlayip, isitin.

Toz hademi rondoda gekerek inceltin. Pakmaya Pudra Sekeri ince graniilli
yapistyla bu tip tarifler icin gok uygundur.

Merengi hazirlamak igin karistirma kabi kuru olmalidir. Yumurta beyazini
cirpmak igin kullanilan highir ekipman 1slak olmamali ve yumurta sarist
bulagmamalidir.

. Yumurta beyazi yiiksek devirde cirpimaya baslanir, tek basina kar beyazi

kivamina gelmeye basladiginda (50g) Pakmaya Pudra Sekeri'ni kasik kasik ilave
edin. Yaklasik 8- 10 dakika arasinda el mikseri ile istenilen kivama kavusulur.
Pakmaya Pudra Sekeri ince grandllii yapisiyla bu tiir tarifler igin gok uygundur.

. Mereng* kivamint aldiginda, toz bademi ve Tiirk kahvesini spatula yardimiyla

karisimi séndiirmeden ilave edin.

. Hazirlanan karisimi bir sikma torbasi ve sikma ucu yardimiyla pisirme kagidi

serili tepsiye uygulayin.**

. Onceden 175°C 1sitilmus firinda 20-25 dakika pisirin.
. Firindan cikan makaronlari firin 1zgara teli iizerinde sogumaya hirakin.
. Dolgu kremas! icin, bir sos tavasinin veya kiigiik bir tencerenin igerisinde

kremay! 1sitin ve kaynamaya hasladiginda atesten alip icerisinde beyaz
cikolatay eritin.

10. Ganaj ad1 verilen bu kremay! arada bir karistirma teli ile karistirilarak

sogumaya birakin.

11. Soguduktan sonra 4 gay kasig1 Tiirk kahvesi ve sade helvayi ilave edip karistirin.
12. Tepside yaris! ters gevrilmis makaronlara, stkma torbasi ve yuvarlak ug

yardimuyla uygulayin. Krema uygulanmis makaronlar iizerine diger makaronlart
kapatarak son haline getirin.

13. Hazur olan makaronlarin Gizerine Tiirk kahvesi eleyerek servis edin.

&.3 Pakmaya



Ganaj Kremali Ekmek
Tatlist Pastast

Lokumlu Cay Kurabtyesi
(biskotti)

*Palomaya
i 4 e
s 75 35
« 1% Su Bardag! Bugday Unu (135g) 1 Furininizi nceden 160°C ayarlayip isitin. Firin tepsinize pisirme Ekmek Kadayufi igin: 1. Fuininizi 6nceden ayarlayip 180°C isitin.
« 1 Gay Kasig1 Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (2g) kagid: sererek dnceden hazirlayin. + 2% Su Bardag1 Bugday Unu 2. Bir girpma kabinda yumurtalari mikser yardimi ile girpmaya baslayin.
« 1% Gay Bardag1 Pakmaya Pudra Sekeri (80g) | 2. Un, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Pudra Sekerini + Sl Aycicek Yagt (75ml) Sekeri ekleyip kdpiiklenene kadar girpin.
- 2 Yemek Kasig1 Soguk Tereyagi (35g) eleyerek karistirma kabina aktarin. +15u Bardaff_u Toz Seker 3. Uzerine un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu eleyerek ilave edip,
(Kiip Kiip Kesilmis) 3. Uzerine soguk ve kiip kiip kesilmis tereyagini ekleyip, parmak 02 |_(a_$lgl Pakmaya Hamur Kabartma Tozu spatula ile karistirin.
- 1 Adet Yumurta uglarinizla ovalayarak un kivamina gelene kadar karistirin. slé[:buBlgg: 51 Seker (1 K 4. Yaglanmis bir cemberin altina pisirme kagid katlayarak, tepsiye
- istege Gére 1 Gay Kasigi Badem veya 4. Uzerine yumurtay ve istege gore badem yagini ilave edip, hamuru 4 S:j B:Ed:g EE (ZIU(Dml;g) yerlestirin. Hamuru aktarip, dnceden 180°C isitilmus firinda pisirin.
Antep Fistig1 Yag! FOk kisa yogurun. - 1 Yemek Kasig! Limon Suyu 5. Bir sos tenceresine surup malzemelerini aktarip kaynatin, kisik ateste
« 1 Cay Kasig! Kirik Antep Fistigl 5. Igerisine Antep fistig1 ve sakizli lokumlari ekleyip homojen dagilana - 1-2 Adet Guhuk Tarcin 5 dakika karistirarak pisirip, sogumaya birakin.
« 1 Cay Kasig! Kiiglik Boy Sakizli Lokum kadar kisaca yogurun. « ¥ Cay Kasig1 Toz Karanfil 6. Firindan aldiginiz ekmek kadayifini telden gikarin. Sogumaya birakin.
6. Un serpistirdiginiz tezgah iizerinde hamuru ikiye héliip silindic Ganaj* Krema igin: 7. Baska bir sos tenceresinde siit kremasint isitip, ocaktan alin.
seklinde yuvarlayin. - 1 Gay Bardagi Siit Kremasi (100ml) icerisinde beyaz cikolatayi eritip, arada karistirarak ilitin.
7. Onceden 160°C isitilmis firinda 20-22 dakika pisirin. + Beyaz Cikolata (200g) 8. Soguyan ekmek kadayifini tirtikli bigakla ortadan ikiye kesin.
8. Firindan alip tirtiklt bir hamur/ekmek bigag! ile ince dilimler halinde Servis Icin: 9. Kestiginiz katlarin arasina ganaj kremayi siiriip, {izerine surup gezdirin.
kesip, firin sicakligint 10-15 derece dsdiciin. 0 W] MEW,EIEE . 10.Diger kati kapatip, lizerine surubu gezdirin. Buzdolabinda sogumaya
9. Kestiginiz dilimleri tepsiye yayin ve 8-10 dakika daha pisirin. CIEHGEE NG T birakin.
10. Firindan alip, firin 1zgara teli lizerinde soguyup katilasana kadar 11 isteginize gére, kuru meyveler ve taze feslegen yapraklari ile siisleyip,
1-2 saat dinlendirin. jpucu: soguk servis edin.
11. Soguk servis edin. *Ganaj krema: Bkz. 16s.

é:.a Pakmaya &'3 Pakmaya



Bayram icin
Yaz Ekmegt

Ekmek Hamuru igin:

« 4 % Su Bardag! Un (450-500g)

« 1 Paket Pakmaya Yas Maya

+ 3 % Su Bardag! Su (700-750ml)

« 1 Cay Bardag! Sizma Zeytinyagi

« 1 Cay Bardag! Kurutulmus Domates
(ince Dogranmis)

- 1 Cay Bardag! Siyah Zeytin (Aytklanmis ve
Sizma Zeytinyaginda Bekletilmis)

« Bir Tutam Taze Biberiye

- % Gay Bardag! iri Déviilmiis Ceviz

» 2 Gay Kasigl Tuz

« 1 Cay Kasig! Kekik

- ¥ Gay Kasigl Toz Seker

e;'s Pakmaya

1. Furininizi nceden 180°C ayarlayip isitin. Kek veya ekmek kalibint
zeytinyag! ile hafif yaglayarak hazirlayin.

2. Pakmaya Yas Maya'y! 1lik suda eritin.

3. Unu eleyerek karistirma kabina alin. Uzerine yas mayali karisimy, tuz,
seker ve zeytinyagini ilave edip karistirin.

4. Uzerine kekik ve hiberiye de ilave edip 8-10 dakika yogurun.

5. Hamura ceviz, kurutulmus domates ve zeytin tanelerini ekleyip,
hamur kaziyicl yardimiyla yogurarak malzemeleri homojen karistirin.

6. Hazirladiginiz hamuru mayalanmast icin oda sicakliginda
40-45 dakika bekletin.

7. Mayalanan hamuru tekrar ok kisa yogurup, silindir haline getirip
kaliha aktarin.

8. Uzerini kapatip bir 30 dakika daha mayalanmast icin oda
sicakliginda bekletin.

9. Mayalanan hamurun Uzerine firga yardimi ile su siirlip kekik
serpistirin. Onceden 180°C 1sitilmis firinda 15-20 dakika pisirin.

10. Soguk servis edin.

Baklava igin:

« 1 Paket Pakmaya Bugday Nisastasi

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« Bugday Unu (Hamura Yeterli Olacak Kadar Ekleyin)*
« 1 Su Bardag: Siit (100ml)

« 3 Adet Yumurta

« 10 Yemek Kasig! Tereyag (180g)

« 1% Gay Bardag! Swvi Aygicek Yag! (150ml)
« % Limonun Suyu ve Kabugunun Rendesi
« 1 Su Bardagt Badem Kirigt

« 1 Su Bardagt Damla Gikolata

« Bir Tutam Tuz

Serbeti igin:

« 4 Su Bardag! Toz Seker (700g)

« 6 Su Bardagt Su (600ml)

« 4-5 Adet Karanfil

« % Limonun Suyu

« 1 Adet Gubuk Targin

Servis igin:

« 2 Su Bardag! Siizme Yogurt (400g)

« 1 Gay Bardag! Badem Kirigt

« 1 Gay Kasigl Targin

« 1-2 Yemek Kasig! Bal

« Taze Nane Yapraklart

« 1 Paket Pakmaya Gikolatali Sos

Ipucu:

*Yogurt yetine mascarpone veya labne
peynitinden de kremamst bir dondurma da
hazurlayabilirsiniz.

o I8 i

Dondurmalt Cikolatalt
&v Baklavast

" iskp

1 Furininizi dnceden 180°C ayarlayip isitin.

2. Bir karistirma kabina un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu eleyerek
aktarin. Ortastnt gukurlastirip diger hamur malzemelerini ilave edin.

3. Bugday ununun kivamint kontrol ederek eklemeye devam edip, kivamint
aldiginda 10-12 dakika yogurun.

&4, Hazirladiginiz hamuru top sekline getirip, 15 dakika dinlendirin.

. Dinlenmis hamurdan cevizden biraz biyiik pargalar koparin.

6. Her bir parcayi calisma unu serpistirilmis tezgahta, merdane yardimi ile
tepsinizle aynt dlgiilerde agin.

7. Actiginiz baklava yufkalarini inceligine gore 6-8 adet iist liste getirip
merdane ile {izerlerinden gegin.

8. Aralarina hadem ve damla cikolata karisimi serpistirin.

9. Bu iglemi 4-5 kez tekrarlayin. En Gste yufkalari 4-5 kat dist diste acip yerlestirin.

10.Son katin yufkalarini kenardan tepsinin igerisine sikistirdiktan sonra her
iki yone kesiklerle baklava seklini verin ve nceden 180°C isitilmis firinda
45-50 dakika pisirin.

11. Bir sos tenceresinde tiim serhet malzemesini kaynatarak pisirin.

12. Ocaktan aldiginizda siizgeg yardimiyla karanfil ve gubuk targint igerisinden alin.

13.Soguyan haklava izerine ihik serbeti gezdirerek dokiin.

14. Bir karistirma kabina siizme yogurt, toz badem ve targint mikser yardimi ile
2-3 dakika karistirin. Dondurucuda 3-4 saat bekletin.

15.Baklavalary, lizerinde bal gezdirilmis yalanct yogurt dondurmast ve taze
nane yapraklari ile servis edin.*
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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 kavistrmalisiniz.
Ocakta tavanin sapwnt ige gevirerek ¢carpma, diisme gibi kazalart Gnleyebilitsiniz.
- Kek ve cupcakelerde yumurta, yag ve siit oda sicakliginda olmalt.
- Ekmek ve diger hamutlart hazithyorsaniz, yag soguk, ortam ve elletiniz setin 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 firin kapagnt agmamali, en azindan pisme siiresinin 2/'line kadar beklemelisiniz.
- Kekler, yiiksek ses, garpan kapt veya mutfak tezgahinda tuttugunuz tempodan ¢ok etkilenir, kekleriniz
pisene kadar onlara nazik davrann :)

Kek yapmanin piif noktalari

« Islak malzeme ve kuru malzemeyi ayrt ayrt hazirlamak ve sekeri islak malzeme ile birlikte kullanmak

- Unu ve kabartma tozunu eleyerek kullanmak.

- Yumurta ve seketi 6-8 dakika seker tamamen eriyinceye ve katsim kdpliklenene kadar ¢upmaya
devam etmek.

« Islak ve kuru katisunt mikser ile degil, spatula ile kaustirarak yavas yavas, yumurtalt karisumt
sdndirmeden katistirmak.

- Kalibt yaglamak ve 2/;'linden daha fazla kek hamuru aktarmamak.

- Kek pisme stiresinin 2/;'ii gegmeden fitin kapagint agmamak.

- Her zaman dnceden tarifte dnecilen 1sida sttilmis fiinda pisicmek.

- Taciflerin basanist icin genel olarak dnce malzemeleri élgiip hazirlamak, mutfak tactist ve s élger
kullanmak.

- Mutfagiin ¢ok sicak olmamast.

- Kabartma tozunun daha iyi petforme etmesi i¢in, hazitlanan kek hamurunu bekletmeden, dnceden
haze olan kaliba dékiip hemen futna vermek.

e;'s Pakmaya

Terimler ve Tarif Sozliigii

- Yumurta aklan sertlesene kadar guepdmali, ancak fazla gupilarak da kurutulmamalidi. Yumurta
aklatint guptigumiz kabin ve mikser uglarimin tamamen kuru olmast ve yumurta satist bulasmamis
olmast gok dnemlidir.

- Cupma teli, mikser veya mutfak robotu ile énce asagidan yukart kiigiikten biiyiige genisleyen
daireler halinde ¢upiic. Kipiiklesme baslayip hacim artmaya baslayinca hiz ve devir acttwilir. Cupma
teli veya mikser uglart havaya kaldwldiginda ddékiilen damlalarla sect tepecikler olusuyorsa kivam
dogrudur. Kaseyi ters gevirdiginizde akmamast da bir dlgiddir.

- Tiirkiye’de yaygin olarak “beze” olarak bilinen mereng yapunt igin ince pudra seketi de kullandi.
Pakmaya Pudra Sekeri ince graniillii yapisiyla mereng yapumt i¢in gok uygundur. Daha da ince bir
yapt igin rondoda gekebilic sonra uygulayabilirsiniz.

- Mereng sadece pudra seketi ile yapuabildigi gibi, makaron veya bademli mereng’de oldugu gibi toz
badem ile de hazilanabhili.

- Dogru kwvamt yakalamak icin her zaman dnce yumurta aklact gupdarak baslanmali képiiklenmeye
basladiginda devir arttiilip, pudra sekeri daha sonra kastk kastk ilave edilmelidir.

- Ganaj veya Ganas (Fransizca: ganache), pasta, kek, sekerleme, biskiivi ve kurabiye arasina veya
tizerini kaplamak veya siislemek igin kullanlan bir kremadur.

- Ganajin yapuminda kullanian temel malzemeler kuvertiir gikolata ve siit kremasidir. Krema dnce
wsitilic ve gikolata tizerine dékiiliir. ikisi yumusak kwama gelinceye kadar karisticilic ve tercihe gére
likér veya aromalar ilave edilir.

« Kullanulan gikolatann tiiriine ve setvis edilecek sicakliga gére gikolata ile krema orant degisticilebilir.
Ikiye bir élgii (iki dlcek cikolataya bir dlcek krema) pasta araswna tercih edilicken, cikolatalt triif
yapuminda bire bir dlgek kullandr.

Tariflerin her hakkt Pakmaya’ya aittit, izinsiz kullamlamaz.



