Pakmaya'dan meraklisina dzel

Ege Esintili
Tarifler
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Siz nerede biz de orada!
Uygulamali 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 katilin, paylasin...

@ [mutfaginyildizi

Uygulamasi kolay, lezzeti olay Pakmaya tarif videolari sizi bekliyor!

/mutfaginyildizi

Pakmaya’dan meraklisina dzel

Ege Esintili Tarifler

Sifali daglardan, setin denizlerden esintiler taswan Ege Mutfagina
hangimiz vurgun degiliz ki? Pakmaya pisitme yardunciart ile
€ge’nin kokusunu, lezzetini sofralara tasimak ¢ok daha kolay,

¢ok daha pratik... Haydi hanimlar; elinizin hiinerini Pakmaya’nin
miikemmel tarifleriyle birlestirmeye hazirsaniz, buyurun.




Kurabiye Hamuru igin:

« 4 Su Bardag! Bugday Unu (400g)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 Su Bardag! Pakmaya Misir Nisastas! (30g)
« 3 Adet Yumurta

« 4 Yemek Kasi81 Soguk Tereyag (70g)

« 1 Gay Bardag! S Yag (100ml)

« 1 Su Bardag! Toz Seker (175g)

« 2-3 Parga Sakiz (Toz Halinde)

Sakizli Alagatt
Kurabiyeleri

Uzeri igin:

« istege Gore 1 Yemek Kasigi Nar Gekirdegi Unu*
« 1-2 Yemek Kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri

« 1-2 Yemek Kasi8! Badem Kirig1

1 Firininizi 6nceden 180°C ayarlayip, isitin.
2. Un, Pakmaya Misir Nisastas! ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu beraber eleyerek biiyiikge bir karistirma kabina alin.

3. Uzerine buzdolahindan yeni cikmis ve bir bigagin arkasi ile kiip kiip kesilmis tereyagini ekleyip, yagi unlu karisima
tamamen yedirene kadar parmak uglariyla ovalayarak yogurun.

4, Uzerine, diger tiim hamur malzemelerini ve toz haline getirilmis sakizi ekleyin.
5. Yumusak ele yapismayan ama hafif dagilan bir hamur elde edene kadar kisaca yogurun.**

6. Elde ettiginiz hamuru 5-10 dakika buzdolabinda dinlendirip, pisirme kagid: serili tepsiye ceviz biiylikliiglinde yuvarlaklar
halinde dizin, isteginize gore ortalarina tatlt badem yerlestirin.

7. Onceden 180°C 1sttilmig firinda 18-20 dakika (izeri kizarincaya kadar pisirin.
8. Genis ve s1g bir kapta, istege gore nar gekirdegi unu, Pakmaya Pudra Sekeri ve badem kiriklarint harmanlayin.

9. Firindan aldiginiz kurabiyeleri bu karisima batirin, sogumast igin firin 1zgara teli iizerinde veya servis tabaginda hekletip
servis edin.

ipucu:
*Nar gekirdegi unu, hamur islerine yakisan lezzetinin yant swa antioksidandi, kalp ve cilt dostudur.
**Kurabiye hamuru, dokulu ve kitw kit olmast igin fazla yogrulmaz.
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Kek igin:

Lavanta Kokulu
Limonlu KEk « 1% Su Bardag! Bugday Unu (150g)
_ « 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

o R « 5 Adet Biiyiik Yumurta

« 1 Gay Bardag! Toz Seker (30g)

« 2 Cay Kasig1 Pakmaya Sekerli Vanilin
« 1 Limonun Kabugunun Rendesi

« % Yemek Kasi8! Kuru Lavanta

Limon Surubu igin:

« 3 Adet Limon

« Y% Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (120g)
« 3 Su Bardag! Su (600ml)

« 1 Yemek Kasi8! Kuru Lavanta

« 1 Tutam Taze Nane Yapragi

*istege gore kremas! igin:
« 1 Paket Pakmaya Vanilyali Puding
« 2 Su Bardagt Soguk Siit (400ml)

1 Fuininizi 6nceden 170°C ayarlayip, isitin.

2. Un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu eleyerek bir karistirma kabina alip, harmanlayin.

. Baska bir ¢irpma kabinda toz seker ve yumurtalari mikser yardimi ile 8-10 dakika girparak kopiirtip kabarmasini ve sekerin iyice
erimesini saglayin.

. Yumurtalt karigima limon kabugu rendesi, lavanta ve Pakmaya Seketli Vanilin'i ekleyip spatula ile karistirin.

. Uzerine unlu karisimi da ilave edip tamamen karisincaya kadar bir spatula yardimi ile séndiirmeden karistirin.

. Onceden 175°C 1sitilmis firinda 25-35 dakika, izeri kizarincaya dek pisirin.

. Suyun yarisini tencerenin icine aktarip, karanfil ve Pakmaya Pudra Sekeri de ekleyerek seker eriyene kadar karistirarak kaynatin.

. Rendenin ince kismu ile limonu rendeleyin. Naneyi ahsap bir havanda ezin.

. Kaynayan sekerli suyu atesten alip, bir kabin igine aktarip, icerisine rendelenmis limon kabugu, lavanta ve ezdiginiz naneleri
ekleyin. Sogumasi igin bir kenara birakin.

10. Limonlart stkip suyunu gikarin ve kiiglik bir limonu dilimleyin. Limon suyunu siiziip igerisine, kaynamis sekerli su ve geriye kalan
suyu ekleyin ve karistirin. Buzdolabinda sogutun.

11. 2 su hardag! soguk siitii tencereye alin, Pakmaya Vanilyall Puding'i {izerine ekleyip, paket {izerindeki talimata uygun olarak,
orta yiiksek ateste karistirarak pisirmeye baslayin.

12. Kaynama haslayinca ocagl kisin ve 3 dakika daha karistirarak kaynatin. Hazirladiginiz pudingi ocaktan alip, arada karistirarak
5 dakika thitin.

13. Limonlu kek, firin 1zgara teli {izerinde soguduktan sonra, bir servis tabagina alip, soguk limonlu surubu iizerine holca dokiin.
14. Dilimleyip, kuru lavantalarla siisleyip servis edin.
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*Istege géire dilimlerin iizerinde Pakmaya Vanilyal: Puding gezdirip, nefis vanilya aromast ile lezzeti arttiabilirsiniz.
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Kegt Boynuzlu
Marmelatlt Kurabiye
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Kurabiye Hamuru igin:
« 2 Su Bardag! Bugday Unu (200g)
« 1 Su Bardag! Toz Badem (100g)
« ¥ Cay Bardag! Kegi Boynuzu Kahvesi (50g)*
« 3 Yumurta Sarist
« 8 Yemek Kasi81 Tereyagi (125g)
« 2/3 Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (80g)
« 1 Cay Kasigl Pakmaya Sekerli Vanilin
(veya 1-2 damla vanilya dziitii)

Dolgu igin:
- 1 Su Bardagt Keci Boynuzu Pekmezi
- Yemek Kasi8! Iri Ddviilmiis Badem (istege gore)

Uzeri igin:
« 1-2 Yemek Kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri

. Furininizi dnceden 180°C'ye ayarlayip, isitin.

. Un, toz badem, kegi boynuzu kahvesi ve tuzu rondoda gekin. Pakmaya Pudra Sekeri’ni ilave ederek cekmeye devam edin.

. Bir karigtirma kabina aktarip, lizerine tereyagini da ekleyerek parmak uglarinizla ovalayarak karisima tamamen yedirin.

. Son olarak yumurta sarilarint da ekleyip, kurabiye hamurunu ele yapismayan hafif dagilan bir hamur elde edinceye dek kisaca

yogurun.

. Hazirladiginiz hamuru streg filmle sarip, en az 15 dakika buzdolabinda sogutun.
. Buzdolabindan aldiginiz kurabiye hamurunu merdane ile 0.6-0.8 cm kalinliginda actp, yuvarlak veya kalp kurabiye kaliplari ile

kalp sekilleri kesin.

. Bir kiigiik boy kalp seklinde kurabiye kalibi ile kalplerin yarisinin ortasinda kalp seklinde delikler agin.
. Pisirme kagid: serili tepsiye dizip, dnceden 180°C isitilmis firinda 10-12 dakika pisitip, firindan alinca firin 1zgara teli {izerinde

sogutun.

Kurabiyeler sogudugunda, ortas! delinmemis kalp seklinde kurabiyelere kegi boynuzu pekmezi ve badem kirigt karisimi siiriip,
ortas! delik olan kurabiyelerle kapatin.

10. Uzerine Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek taze servis edin.

ipucu;
*Kegi boynuzu kahvesi (tozu) ve pekmezi mis kokusu ve lezzetine ek olarak kalsiyum deposudur. Sindirim sisteminin, akcigetletin
dostudur. Kurabiye ve kek tarifletinde, pastalarda kullanabilir, kahvaltida tiiketebilirsiniz.
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Girit Kurabiyest

Kurabiye igin:
« 3 ¥%-4 Su Bardag! Bugday Unu (350-400g)
« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« % Su Bardag Siit (100ml)
« 2 Adet Yumurtanin Sarist ve
1 Adet Yumurtanin Beyaz!
« 1 Su Bardag! Zeytinyag! (200ml)
- 1 Su Bardag! Seker (175g)
« 1 Su Bardagi Kuru Uziim
« ¥ Gay Kastg! Toz Targin

Uzeri igin:
+ 1 Yumurtanin Beyazi
« 1 Su Bardag! Ince Ddviilmis Ceviz

Servis igin:
« 3-4 Yemek Kasi81 Pakmaya Pudra Sekeri

L Un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu eleyerek hir karistirma kabina aktarin. Uzerine diger hamur malzemelerini de ekleyerek

malzemeler karisincaya dek, kisaca yogurun.

2. Elde ettiginiz kurabiye hamurundan iki ceviz biiylikliigiinde pargalar alip, yuvarlayin ve 6nce yumurta beyazina, sonra cevizlere

batirip, tepsiye dizin.

3.180°C'deki firinda, yaklastk 30-40 dakika, lizeri kizarincaya kadar pisirin.
4 Firindan alinca Pakmaya Pudra Sekeri'ne batirip ilinmaya birakin.

5. Renkli pisirme kagutlarina yerlestirip renklendirebilir, sicak veya soguk servis edebilirsiniz.
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3 Hamuru igin: « 2% Su Bardag! Bugday Unu (250g)
* - . - 10 SuBardagi Bugday Unu (1kg) « 1 Paket Pakmaya Instant Kuru

o T W « Pakmaya Yas Maya (35-40g) Hamur Mayasi (10g)

« 4 Yemek Kasigl Sizma Zeytinyagt (60ml) « % Su Bardag! Ilik Su (150ml)

« 3 Gay Kasig1 Tuz « 1 Gay Kasigl Toz Seker

« 3 % Gay Bardag! Ilik Su (350ml) « 2 Gay Kasi8t Tuz

-

alt Ispanak Tart: SRS Tulum Peynirli Pide

ici igin:

« Taze Ispanak Yapraklart (1kg)

« 4 Adet Yumurta

« 1 Su Bardag! Sizma Zeytinyag! (200ml)
« Tam Yagli Beyaz Peynir (%2kg)

« 1 Gay Bardagi Tulum Peyniri

« % Demet Semizotu

« 1 Cay Kasig1 Tuz

« 1 Gay Kasig1 Taze Cekilmis Karabiber

ic Malzeme igin:

« 1 Yemek Kasi8! Tereyag! (18-20g)
« 1 Gay Bardag! Tulum Peyniri

« 1 Gay Bardag! Lor Peyniri

« 1 Adet Mozarella peyniri

« 72 Demet Dereotu

« 2 Adet Kabak

« 1 Gay Kasig! Karabiber

« 1 Cay Kasigt Tuz

« 1 Gay Kasig! Taze Kekik

Uzeri igin:

«1 Adet Yumurtanin Sarist

1. Firininizt 6nceden 180°C ayarlayip, isitin. Dikddrtgen bir firin tepsisini zeytinyag! ile yaglayin. 1. Fuininizi 8nceden 220°C'ye ayarlayin ve isitin.
2. Unu biyiikge bir karistirma kahina eleyerek aktarin, Pakmaya Yas Maya'yl yarim bardak su ile eritip ilave edin, zeytinyag, tuz ve 2. Unu karistirma kabina eleyerek aktarin. Uzerine Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasrni ilave edin.
karabiber ekleyip, suyu yavag yavas doydugu noktaya kadar ilave edin.* 3. Ortasint havuz gibi agtp 1lik su, seker ve tuz ilave edin. Piitiirsiiz hir hamur elde edinceye kadar yogurun.
3. Esnek ve ele yapigmayan bir hamur elde edene dek 8-10 dakika yogurun. 4. Hamurun Gizerini drtiip, mayalanmast igin 30 dakika oda sicakliginda hekletin.
4 Hamuru zeytinyagl ile hafifge yaglanmis bir kaba alip, tizerini film ile drtiin. Mayalanmasi icin oda sicakliginda 1 saat bekletin. 5. Kabag! jiilyen dograyip, hir tavada tereyaginda soteleyin. En son taze kekigi ilave edip atesten alin.
5. Ispanaklary, iyice yikayip, yapraklarint koparip, siizgece alip suyunu siiziin. 6. Diger tiim peynir ve i¢ malzemeyi hir karistirma kabinda harmanlaytn.
6. Diger tlim i¢ malzemeleri ile hirlikte bir kapta elinizle yogurarak karistirin. 7. Pide hamurunu ikiye ayirip, her bir parcayl merdane yardimi ile lahmacun gibi agin, igerisine énce peynitli karisim, ardindan
7. Mayalanan hamuru, yumruk veya dirseginiz ile hafifletip 8 pargaya ayirin, merdane yardimi ile her bir pargayr 50x28 cm boyutlarina yakin sotelenmis kabag! yerlestirip, kenarini hafifce katlayin.
acin. 8. Uzerlerine gok az tuz ve karabiber serpistirip, 1-2 yemek kasig1 zeytinyagi gezdirin.

8. ilk 3 yaprag alt-iist zeytinyag ile yaglayip, fazlalik disar1 tasacak sekilde tepsiye dizin.
9, Uzerine ig malzemesinden ekleyip, hirer kat hamur ve birer kat i¢ malzemesi olmak iizere bu islemi 3 kez tekrarlayin.

w

. Gnceden 220°C 1sitilmis firinda kizarincaya kadar 10-15 dakika pisirip, sicak servis edin.

10. En iiste son kalan 2 pargay iist iste yayip, tepsinin etrafinda tasan yapraklarini iizerine kapatin. Uzerine yumurta sarist siiriin.
1L Gnceden 180°C 1sitilmis firinda 35-40 dakika pisirin.
12. Fuirindan alip, sicak veya 1lik servis edin.

ipucu;
*Tuzun yas mayaya direk temas etmediginden emin olun. Dogru petformans gdsterebilmesi icin yas mayaya tuz veya seker direkt
temas etmemelidir.
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Kdfte igin:

« 1 Adet Biiylik Boy Patlican (1.5 cm kalinliginda
dilimlenmis)

» 1 Yemek Kas18! Pakmaya Galeta Unu (10g)

« 2 Yemek Kasi8! Bugday Unu (15g)

+ 1 Adet Yumurta

« 3 Yemek Kasi8! Sizma Zeytinyag!

- 1 Demet Taze Maydanoz, ince Kiyilmis

- 1 Dis Rendelenmis Sarimsak

» 2 Cay Bardagt Kasar Peyniri Veya Dil Peyniti
(Rendelenmis)

- 3 Gay Bardag1 Beyaz Peynir (Gok ince Kiip Kiip
Dogranmis)

« 4 Dilim Ekmek igi

« l'er Gay Kasig! Kuru Kekik Ve Biberiye

« l'er Gay Kasi8! Tuz Ve Karabiber

Kizartmak icin:

« 1 Gay Bardag! Pakmaya Galeta Unu (120g)
« 1 Gay Bardag! Bugday Unu (100g)

« Aycicek Yag: (1/21t)

1. Fizininizt dnceden 190°C ayarlayip, 1sitin.

2. Pisirme kagid! serili tepsiye dizdiginiz patlican dilimlerinin lizerine zeytinyagi ve karabiber gezdirin ve 20-22 dakika firinlayin.
3. Fizindan aldiginiz dilimleri ilininca gok ince dograyin ve biiyiikge bir karistirma kabina alin

4. Uzerine peynirler, maydonoz, yumurta kekik, hiberiye, karabiber, sarimsak, tuz ve ekmek iclerini ilave edin.

5. Karisimt ele yapismayan bir kéfte harct elde edinceye dek yogurun. (Eger civik ise galeta unu veya ekmek igi ekleyehilir, kati ise
yumurta ilave edebhilirsiniz.)

6. Tercihen buzdolabinda yarim saat dinlendirip, buzdolabindan aldiginiz karisimdan 10-12 adet parga koparip, kéfte seklini verin.
7. Kizartma tavasinda, onceden kizdirdiginiz aycigek yaginda, un, galeta unu, tuz ve karabiber karisimina bulayip, kizartin.
8. Yaninda yogurt sos ile sicak servis yapin.

@3 Pakmaya

. Firininizt 6nceden 180°C ayarlayip, isitin.
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Mahlepli Cubuk

[ e x « 5 Su Bardag! Bugday Unu (500g)
Biskiviler - 1 Paket Tereyag: (2508

« 4 Yemek Kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri (75g)
- Toz Mahlep (10g)

« 2 Gay Kasigl Tuz

« 1 Gay Bardag! File Badem (45g)

Uzeri igin:
« 2 Adet Yumurtanin Sarisi

. Unu eleyerek bir karistirma kahina alin. Soguk tereyagini iizerine ilave edip, tamamen eriyip karisincaya kadar parmak uglarinizla
ovusturarak karistirin.

. Uzerine diger tiim malzemeleri ekleyip, hafif dagilan bir kurabiye hamuru elde edene kadar kisaca yogurun.

. Hamuru 30-40 dakika buzdolabinda beklettikten sonra, 5 dakika oda isisinda bekletin.

. Elde ettiginiz sert biskiivi hamurundan, bir cevizden biraz biiyiik parcalar kopararak, ince uzun biskiivi sekli verin.
. Bisklivi hamurlarinin Gistline yumurta sarist siiriip, file bademe batirin ve pisirme kagid: serili firin tepsisine dizin.

. Gnceden 180°C 1sitilmig firinda, 30-35 dakika iizexi kizarincaya kadar pisirin.

. Firin 1zgara teli Gizerinde sogutup servis edin.

@ Pakmaya



Malzemeler:

€ge Usulii
Peksimet Salatast

Peksimet icin:

« 20 Su Bardagt Bugday Unu (2kg)

« 7 Gay Bardag: Sizma Zeytinyag! (720ml)
« 3 % Su Bardag! Ilik Su (700ml)

« Pakmaya Yas Maya (80g)

- 1 Yemek Kasigt Toz Targin

Salata icin:

« 2 Adet Soyulmus Domates

+ 1 Adet Salatalik

« 1 Dilim Tam Yagli Beyaz Peynir (160-180g)
« 2 Yemek Kasigi Maydanoz, ince Dogranmis
« 1 Adet Kirmizi Sogan, ince Dilimlenmis

- 1 Yemek Kasigt Siyah Zeytin

« 4 Yemek Kasigl Sizma Zeytinyagi (60ml)

« 2 Yemek Kagig! Kirmizt Uziim Sickesi (30ml)
« 1 Adet Limonun Suyu

« 1 Gay Kasi8!l Tuz Ve Karahiber Karisimi

1 Fuininizi dnceden 180°C ayarlayip isitin.
2. Bir karistirma kabinda Pakmaya Yas Maya'yl 2 su bardag! tlik su ile eritin.

3. Unu eleyerek hiiyiik bir karistirma kabina alin. Uzerine targini ekleyip harmanlayin. Ortasini gukurlastirip, Pakmaya Yas Maya
karigimint ve suyun kalanint ekleyip yogurun.

4. Elde ettiginiz hamurun zerini film ile kapatip, mayalanmasi igin oda sicakliginda 2-3 saat bekletin.

. Mayalanan hamuru tekrar yogurup, 4 pargaya ayirin. Her bir pargayl 2-3 cm gapinda silindir sekline getirip, pisirme kagid: serili
tepsilere dizin.

. Uzerini brtiip, tekrar mayalanmasi igin oda sicakliginda 1-2 saat bekletin.

. Tekrar mayalanan hamuru, dnceden 180°C isitilmis firinda 40-45 dakika pisitin.

. Firindan alip, tictiklt ekmek bigagt ile dilimleyin, firinin 1sisini 150°Cye diisiiiip, 35-40 dakika daha kitir kitir olana dek pisitin.
. Peksimetleri, firindan gikarmadan sogumaya birakin.

10. Salata igin, ince ve sig bir servis tahaginin tabanina 4-5 adet peksimeti kirip yayin. Uzerine yag ve sirkenin yarisini gezdirin.
11 Uzerine sirasiyla, domates, salatalik, sogan, maydanoz ve en iiste heyaz peynir ve zeytini ekleyin.

12. Buzdolahinda soguttuktan sonra, limon, sirke, yag ve baharatlari ekleyip servis edin.

(4]
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Ekmek Hamuru igin:

« 5 Su Bardag! Tam Bugday Unu (500g)

« 5 Su Bardag! Bugday Unu (500g)

« 3 % Su Bardag! Su (700ml)

- Pakmaya Yas Maya (40g)

« 1% Su Bardag! Sizma Zeytinyag! (125ml)
« Y Cay Kasigl Toz Targin

« Y Cay Kasigl Hindistan Cevizi Rendesi

« 2 Gay Kasigl Tuz

Soganlt Zeytinli

Uzeri igin:
« 1 Adet Biiyiik Boy Sogan
« 1 Gay Bardagt Ayiklanmis Siyah Zeytin

1. Fuininizt énceden 180°C ayarlayip isitin.
2. Pakmaya Yas Maya'y! bir kap igerisinde 1 su bardagi ilik su ile eritin.

3. Uzerine 1 gay bardagi bugday unu ekleyip karistirin. Elde ettiginiz hamurun Gistiinii kapatip mayalanmasi igin oda sicakliginda
45 dakika bekletin.

4. Mayalanan baslangig hamurunu, hilylik bir karistirma kabina alin, kalan bugday ununu eleyerek aktarin. Tam bugday unu ve
tuzu da ekleyip, 2 % su hardag! 1lik su daha ekleyin.

5. Elde ettiginiz hamurun dzerini kapatip, mayalanmast iin oda sicakliginda 1 saat bekletin.

6. Bir teflon tavada, 1 yemek kasigt sizma zeytinyag! ile sogan ve zeytinleri, baharatlarla beraber hafifce kavurun.
7. Mayalanan hamuru ikiye ayirip, pisirme kagid: serili 2 tepsiye el yardimu ile yayin.

8. Uzerlerine kavrulmus sogan, zeytin karigimini aktarip énceden 180°C isitilmis firinda 45-50 dakika pisirin.
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MALZEME GLGULERi TABLOSU

M su < Gay < Yem%k Gay < 1Cup 1/4 Cup su < Gay < Yemer Gay < 1Cup 1/4 Cup

alzeme Bardagi | Bardagi | Kasigl Kasig1 il il Malzeme Bardag: |Bardagi | Kasigi Kasig1 il (silme)
(silme) | (silme) | (silme) | (silme) (silme) | (stlme) (silme) | (silme) |(silme) | (silme) (stlme)

Ahududu (dondurulmus) 100 g 50 g Kuru {iziim 100 g 50 g 9g 130 g 32¢g

Antep fistig1 (doviilmiis) 100 g 50 g 5g 12 g Kus Gziimi 120 g 60 g 10g

Antep fistig! (toz) 60 g 30g 3g 08 g 0 g 23g Mahlep 3g 06g

Aygicek (ig) 110 g 55 g lbg 35g Margarin (katt halde) 15g 3g

Badem (hiitiin) 125 g 62 g Margarin (eritilmis) 200 ml 100 ml

Badem (doviilmiis) 100 g 50 g 5g 12 g 120 g 30g Mercimek 155 g 80 g 18g

Badem (file) 90 g 45g bg lg Misir nisastaslt 90 g 45g 5g 12 g 15¢g 28¢g

Badem (toz) 80 g 40 g Lg lg Misir unu 105g 52g 18 178 120 g 30g

Bal 290 g 140 g 328 Lg Nohut 225 g 110 g 30g

Beyaz peynir (rendelenmis) 125 g 62 g 15g 3g Pekmez 210 g 105 g 10g 25¢g 340 g 85g

Bogiirtlen (dondurulmus) 100 g 50 g Piring 165 g 80 g 25g

Bugday nisastasl 105 g 52 g 6g 15g 125 g 32g Piring unu 110 g 55 g 6g 15g 130 g 32¢g

Ceviz (dovilmiis) 90 g 45g 45g 1lg 110 g 28g Pudra sekeri 120 g 60 g 18 g 2g 140 g 35g

Ceviz (iti doviilmiis) 80 g 40 g bg lg Salga 15¢g 62 g g 3g

Corek otu 5g 13 g Swvi yag 200 ml 100 ml 15 ml 2 ml 240 ml 60 ml

Damla gikolata 140 g g 10g 25¢g 160 g 40 g Su/Siit 200 ml 100 ml 15 ml 2ml 240 ml 60 ml

Esmer seker 170 g 85¢g 12g 2g 210 g 528 Susam 120 g 60 g 15g 28

Findik kirigi 100 g 50 g bg lg Siit kremast 20 g 105 g 12g

Findik (toz) 80 g 40 g bLg lg Sekerli vanilin 63 g 2g

Galeta unu 120 g 60 g 6g 15g 130 g 32g Tahin 200 g 100 g 9g 28

Hamur kabartma tozu 75 g 2g Targin 6g 2g

Hashas tohumu 125 g 65 g 10g 2g Tereyag! (kat: halde) 15g 3g

Havug (rendelenmis) 80 g 40 g Toz seker 175 g 90 g 12¢g 2g 215g S4 g

Hindistan cevizi rendesi 60 g 30g 3g 07¢g 80 g 208 Tuz 220 g 110 g 2g 15g

irmik 145 g 70 g 10g 25¢g Tiirk kahvesi 3g 08 g

Kahve gabuk goziintc 208 2g 05¢g Un (bugday, yulaf, cavdar) 100 g 50 g 5g 12 g 120 g 30g

Kakao 70 g 35g 5g 12 g 125 g 30g Visne (gekirdeksiz) 125 g 62g

Karabiber 25¢g 06g Yaban mersini (kurutulmus) 135 g g

Karbonat 10g 25¢g Yas maya (ufalanmis) 110 g 55 g 65 g 15g

Kasar peyniri (rendelenmis) 100 g 50 g 13g 25¢g Yer fistig1 (doviilmis) 120 g 60 g 5g 12 g

Keten tohumu 135 g 10g 10g 2g Yogurt 200 g 100 g 15g 35¢g 240 g 60 g

Kimyon 25¢g 05¢g Yogurt (slizme) 20 g 105¢g 17g bg

Koftelik bulgur 150 g 75g 16g Lg Yulaf ezmesi 80 g 40 g 10g 25g

Kuru fasulye 135¢g 70g 20g Zencefil 3g 07g

Kuru maya 145 g g 17g 2g Zeytin (dilimlenmis) 80 g 40 g 8g 28

Tariflerin her hakki Pakmaya’ya aittir, izinsiz kullanilamaz.



