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Siz nerede biz de orada! Pakmaya’dan cocuklara 6zel

Uygulamali nefis tarifler icin adresimiz: . =
P mutfaginyildiz.con Yudizli Pekiyi Alan
Bizi izleyin, en son yeniliklerden haberiniz olsun!

[mutfaginyildizi Ta rj.fler

Her giin birbirinden giizel tarifler igin... . ) - e _
Cocuklugun en gtizel andarindan biri, okuldan eve déndildiginde annenin

f [mutfaginyildizi hazirladigi lezzetlerin mis gibi kokusunu daha kapidayken duymak
degil midir? Bir bardak siit esliginde tadwna vatilan kurabiye, pogaga,
Gelin siz de katilin, paylastn... kek ve tatlt tarifleriyle bu kez gocuklara enerji ve nese vermek igin yaninizdayiz.
. Pakmaya pisirme yardimclariyla hazwlayacaginiz “anne elinden” ¢tkmis tatlart
/mutfaginyildizi uzun ydlar unutamayacaklat...
Uygulamas! kolay, lezzeti olay Pakmaya videolar: sizi bekliyor!
You
/mutfaginyildizi
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Tuzlu Kurabiye Hamuru igin:
« 3 Su Bardag! Bugday Unu (300g)
« % Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
+ 1 Adet Yumurta
« 1 Cay Bardag! Yogurt (100-105g)
- 1 Gay Bardagt Sizma Zeytinyag! (100ml)
« Bir Tutam Tuz
« 2 Gay Kasigl Toz Seker
ici igin:
« 1 Su Bardag! Tulum Peyniri veya
Orta Yagli Beyaz Peynit
- ¥ Demet Maydanoz (ince Dogranmis)
- % Gay Kasi8! Tuz ve Karahiber
Ustil icin:
« 1 Yumurta Sarisi
« 1-2 Yemek Kas181 Su

e:'s Pakmaya
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1 Fuininizi alt dst veya alt/iist turbo olarak dnceden 180°C ayarlayip isitin.

2. Tuzlu kurabiye igin tiim malzemeleri bir karistirma kabina aktarin.
Hamuru 5-6 dakika yogurun.*

3. Maydanoz, peynir, tuz ve karabiberi bir kasede harmanlayin.

4. Hazirladiginiz hamurdan bir cevizden biraz daha biyiik pargalar alip,
avucunuzda yassilastirarak iclerine, maydanoz ve peynir
karisimindan ekleyip kapatin.

5. Uzeri igin, 1 yumurta sarisi ve suyu cirparak fira veya bir gay kasigl
yardimiyla pogagalara siiriin.

6. Gnceden 180°C 1sitilmis firinda 25-30 dakika distii kizarincaya kadar
pisirin.

ipucu:

* Diger tiim kurabiye hamurlart gibi fazla yogurmamak ve elastik bir gériiniime
yol agmamak Gnemlidir.

**|stege gdre lizerine ¢Grek otu veya susam serpistirebilirsiniz.

1% Su Bardag! Bugday Unu (150g)

« % Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 Cay Kasig1 Pakmaya Sekerli Vanilin

« % Gay Bardag! Pakmaya Kakao (25g)

- 10 Yemek Kas.g! Tereyag! (180g)

« 1 Su Bardag! Toz Seker (170g)

+ 3 Adet Yumurta

[pucu:
*Dilerseniz lizerine Pakmaya Cikolatali Sos ile servis
edebilirsiniz.

1

Ctkolatali Zebra Kek
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Firininizi dnceden 180°C ayarlayip isitin. Kek kalibinizi yaglayarak
hazirlayin.

. Toz seker ve tereyagini bir ¢irpma kabina aktarin. Mikser yardimi

ile yiiksek devirde 2 -3 dakika karigsana kadar girpin. Yumurtalari
ekleyerek cirpmaya devam edin.

. Karisim kabarip kdpiiklenince Pakmaya Sekerli Vanilin'i ekleyin,

spatula ile karistirin.

. Un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu haska bir kaba eleyerek

aktarin ve harmanlayin.

. Kuru karisimi, yumurtall karisima ilave edip, spatula ile karistirarak

birbirine yedirin.

. Hazirladiginiz kek hamurunu 2 kaba ayirip, birine Pakmaya Kakao

ilave ederek spatula ile kakao lyice karisana kadar karistirin.

. Kek kalihina sirayla sade ve kakaolu kek hamurunu bosaltin.

Bir tahta kasigin sapi ile hafifge karistirin.

. Onceden 180°C isitilmus firinda, 35-40 dakika pisirip, firin 1zgara

telinde sogutun.

. Soguk veya 1lik servis edin.

&.3 Pakmaya



Ekmek Hamuru icin (Ciabatta Ekmegi):

Baslangic Hamuru:

« 1% Su Bardag! Bugday Unu

« 1 Cay Kasig! Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayast
« 1% Cay Bardag! Ilik Su

« 3-4 Yemek Kasg! Siit

« 1 Gay Kasig1 Bal

Final Hamuru:

« 3-4 Su Bardagi Bugday Unu

« 1 Cay Kasi8! Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayas!
« 2% Cay Bardagt ik Su

« 1 Yemek Kasi8! Sizma Zeytinyag!

« 1 Cay Kasig! Tuz

ici igin:

« 1 Gay Bardag! Ayiklanmis Zeytin

« Taze Feslegen Yapraklart

« 2 Adet Dilimlenmis Yesil Biber

- 2 Adet Dilimlenmis Domates

« 1 Paket Dil Peyniri

« Ev Yapimi Ketgap*

ipucu:
*€v yapumt ketgap tarifini arka sayfada bulabilirsiniz.

eg Pakmaya

1. Baslangi¢ hamuru igin, tercihen 1 gece dnce unu eleyerek bir
karistirma kabina alin ve diger tiim malzemeleri ekleyerek iyice
karistirin.

2. Elde ettiginiz civik hamurun izerini ortlip, mayalanmasi icin oda
sicakliginda 10-12 saat hekletin.

3. Bir gece dnceden mayalanan haslangic hamurunun {izerine final
hamuru malzemelerini ekleyin. Un eklerken bardak bardak ekleyip
kivami kontrol edin. % su bardag: unu galisma unu olarak ayirin.

4. Bir miktar calisma unu serpistirilmis ve istege gore zeytinyagl ile
yaglanmis ellerinizle hamuru yogurun.

5. Uzerini értiip tekrar mayalanmast icin 3 saat oda sicakliginda bekletin.

6. Tekrar mayalanan ekmek hamurunu galisma unu serpistirilmis
tezgaha alip kisaca yogurup silindir seklini verin, hamur kesici ile
ikiye ayirin.

7. Her iki parcay! da yaglanmis tepsiye 30-32 cm’lik dikddrtgenler
seklinde gekistirerek tepsilere yayin.

8. Onceden 220°C derece isitimis firinda, 25-30 dakika pisirin.

9. Firindan aldiginiz ekmegi, firin 1zgara teli lizerinde sogumaya birakin.

10.Soguyan ekmekten ince dilimler kesip, i¢ malzemeleri ve ev yapimi
ketgap ile hazirladiginiz sandvigleri tost makinasi veya firinda
hafifge 1sitarak servis edin.

Dondurmalt Cikolatalt

Bardgklar

&

Cikalatall Sos
—

« Seftali ve Kavunlu Dondurma (400-500g)

- 1 Cay Bardag! Bitter Cikolata (Rendelenmis)
« 2-3 Yemek Kasig1 Siisleme Sekerlemesi

« 2-3 Yemek Kasig1 Renkli Cikolata

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi

« 1 Su Bardag: Soguk Siit (200ml)

« 1 Paket Pakmaya Cikolatali Sos

« 2 Su Bardag! Siit (400ml)

Ipucu:
*Ben-matri (Bain-marie) usulii

Hazirlanist: >~

1. Pakmaya Cikolatali Sosu paketteki talimata uygun olarak siit ile
pisitip hazirlayin, bir kaba aktarip sogumaya birakin.

2. Paketteki tarife uygun olarak, bir girpma kabina 1 su bardag: soguk
siitii koyun, Pakmaya Krem Santi ekleyerek mikser ile dnce diisiik
sonra hizli devirde 3 dakika girparak hazirlayin.

3. Bitter gikolatalar: ben-mari usulii* orta ateste iginde sicak su olan
bir gaydanligin iizerinde, 1stya dayanikli bir kase veya ben-mari
tavas! icerisinde su buharina eritin.

4. Kup bardaklarina dondurmalari paylastirin. Uzerlerine eritilmis
cikolata, krem santi, renkli gikolatalar ve sekerlemeleri ekleyin.
Buzdolabinda sogumaya birakin.

5. En Uste gikolatali sos gezdirip soguk servis edin.

&.3 Pakmaya



Cevizli Anne Kurabiyesi
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Kurabiye Hamuru igin:

« 3 Su Bardag! Bugday Unu (300g)
« % Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« % Paket Pakmaya Karbonat

- 1 Gay Bardag: Yogurt (100g)

- 1 Cay Bardag Swvi Yag* (100ml)

« 2 Gay Bardag! Toz Seker (170g)

+ 1 Adet Yumurta

- 1 Su Bardag! ince Déviilmiis Ceviz
Uzeri icin:

- 10-12 Adet Ayiklanmis Ceviz

Ipucu:
*(Findik yag Gneririz)

&.5 Pakmaya

1 Furininizi 6nceden 180°C ayarlayip isitin.

2. Unu eleyerek bir karistirma kabina aktarin. Ortasint gukur seklinde
aclp yumurta, yogurt ve yag ekleyin. Yogurarak malzemeleri birhirine
yedirin. « 1 Adet Armut

. Ardindan toz seker, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve

. Hamura ince doviilmis cevizleri de ilave edip 1-2 dakika yogurarak

« 3 Adet Limon
« 1 Tutam Taze Nane
« 1 Adet Yesil Elma

» 1 Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (120g)
« 5 Su Bardag! Su (Llt)

« 1 Cay Kasig! Toz Zencefil

+ 2-3 Adet Karanfil

Pakmaya Karbonat't ekleyip yogurmaya devam edin.

cevizi homojen dagitin.

. Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar kopararak yuvarlayin.

Pisirme kagud1 serili tepsiye dizin.

. Uzerlerine birer parga ceviz yerlestirip, 6nceden 180°C isitulmis

firinda 20-25 dakika pisirin.

. Firindan gikardiktan sonra firin 1zgara telinde sogutun,

soguk servis edin.

Hazirlanist:
1

2.

Odevlerin Yanina
Buz Gibt Limonata

Suyun yarisini tencerenin icine aktarip, karanfil ve Pakmaya Pudra
Sekeri de ekleyerek seker eriyene kadar karistirarak kaynatin.
Rendenin ince kismt ile limonu rendeleyin. Naneyi ahsap bit
havanda ezin.

. Kaynayan sekerli suyu atesten alip, karanfilleri siizerek iginden

alin. Bir kahin icine aktarip, icerisine rendelenmis limon kabugu,
toz zencefil ve ezdiginiz naneleri ekleyin. Sogumast igin bir kenara
birakin.

. Limonlart sikip suyunu gikarin. Elma, armut ve kiigiik bir limonu

dilimleyin.

. Limon suyunu siiziip igerisine, kaynamis sekerli su ve geriye kalan

suyu ekleyin ve karistirin.

. Icine meyve dilimlerini ekleyip buzdolabinda sogutun.
. Soguk servis edin.

a'a Pakmaya



Okul Déniisii (gin

Kremali Kekler (Cupcake)
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Kek Hamuru igin:
» 2 Su Bardag! Bugday Unu (200g)
« 2 Gay Kas181 Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
» 2 Gay Kas18! Su veya Siit
« 4 Adet Yumurta
- 8-10 Yemek Kasig! Tereyag (150g)
« 2 Gay Kas181 Pakmaya Sekerli Vanilin (6g)
« 2 Yemek Kasig1 Pakmaya Kakao (10g)
» 3 Cay Bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (180g)
« % Gay Kasig!l Deniz Tuzu veya Tuz
Kremas icin:
- 5 Yemek Kasig! Tereyag (80g)
(Soguk ve kiip kiip kesilmis)
- 1% Cay Bardag! Labne Peyniti (150g)
« 1% Cay Bardagi Krem Peynir (150g)
» 1 Su Bardagt Pakmaya Pudra Sekeri (120g)
ipucu:
*Cupcake yapunt igin size dzel Pakmaya videolarun,

youtube.com/mutfaginyildizitv adresinden izleyebilirsiniz.

**Cupcake kremast uygulamasi, stkma torbast
kullanumt ve krema stkma teknikleri igin size dzel
Pakmaya videolarint youtube.com/mutfaginyildizity
adresinden izleyebilirsiniz.

&.3 Pakmaya
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Firininizi dnceden 160°C'ye ayarlayin ve isitin.

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

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

4. Yumurta ve seker tamamen karisip kabarinca, unu, Pakmaya Hamur

Kabartma Tozu'nu ve Pakmaya Kakao'yu karisima eleyerek ilave edin.

5. Tuz da ekleyerek spatula yardimiyla karisimi sondiirmeden yavas
hareketlerle karistirin.

6. Eger karisimn kivamint yumusatmak ihtiyact hissederseniz,

1-2 yemek kasig! siit veya su ekleyin.

7. Sikma torbasi, dondurma servis kasigt veya bir kepge yardimuyla,
karisimi cupcake kagitlar dizilmis, cupcake (muffin) kaliplarina,
kaliplarin 2/3'linii dolduracak sekilde dokiin.*

8. Onceden 160°C 1sitilmus firinda 25-30 dakika pisirin. Firindan alip
firin 1zgara teli Gizerinde sogumaya birakin.

9. Kremas! icin, tiim malzemeyi bir karistirma kabina aktarin. Mikser

uglaryla, krema kivamint alincaya kadar 6-8 dakika orta devirde cirpin.

10. Kremay! buzdolabinda 1-3 saat bekletip uygularsaniz daha rahat
sekil verebhilirsiniz.

11. Kremayy, stkma torhast ve yildiz uglar yardimiyla, distan ice
yuvarlaklar cizerek sogumus keklerin iizerine uygulayin.**

Muffin Hamuru igin:

« 2 % Su Bardag1 Bugday Unu (250g)

« Pakmaya Yas Maya (15g)

« 1 Cay Bardag! Siit (100ml)

+ 1 Adet Yumurta

- 6 Yemek Kasi8! Tereyag (100g)

- % Gay Bardag! Zeytinyag! (50ml)

« % Paket Labne Peynir (100ml)

« 1 Cay Kasig! Tuz

« Bir Su Bardag! Kiip Kiip Dogranmis Yarim
Yagli Beyaz Peynir

Ust Malzeme (istege gore):

- Kiip Kiip Dogranmis Beyaz Peynir (50g)

- 1 Su Bardag1 ince Kesilmis Baharatsiz Sucuk
(% Kangal)

« Bir Tutam ince Dogranmis Dereotu
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1. Onceden firininizi 180°C ayarlayin ve isitin. Muffin kaliplarini
zeytinyag! ile yaglayarak hazirlayin.

2. Tereyag! ile unu, Pakmaya Yas Maya ile birlikte parmak uglarinizla
ovusturarak eritip karistirin.**

3. Uzerine tuz, yumurta, zeytinyag, siit ve labneyi ilave edin.

4. Yumusak kivamly, akict muffin hamurunu, ellerinizle veya tahta kasik
yardimiyla tamamen karisana kadar yogurun.

5. Peyniri de ekleyip ¢ok kisaca yogurun.

6. Hazirladiginiz muffin hamurunu, muffin kaliplarinin 3/4'i dolacak
sekilde bir kastk yardimiyla paylastirin.

7. Uzerlerine heyaz peynir, sucuk ve dereotu ilave edin.

8. Ustiinii értiip, mayalanmast igin, oda sicakliginda 1 saat bekletin.***

9. Mayalanan muffinleri, 6nceden 180°C 1sitilmis firinda 13-15 dakika pisirin.

Ipucu:

*Unu eleyerek katistirma kabwina alirsaniz daha pofuduk ve dokulu bir yapt elde
edersiniz. Arzu edilirse siit ile dnceden gupiarak yas mayayt ecitebilirsiniz.
**Yas maya asla direkt olarak tuza ve sekere degmemelidit. Sonradan veya
kanstima kabinda farkl kiselere ilave edilmelidir.

***Pisirme kaplarinda muhakkak mayalanmaya bwakdmalidu.

***Muffin kalibt yok ise, ince bir kek kalibina veya 1swya dayaniklt cam kaliba
dikerek tek parga halinde pisirebilirsiniz.

d:'a Pakmaya



« 3 Su Bardag! Bugday Unu (300g)

« % Paket Pakmaya Instant Hamur Mayas! (5g)
« 3 Su Bardag! Su (150ml)

« Y4 Su Bardagi Giil Suyu (50 ml)

- 2 Gay Kasi81 Tuz (3g)

Kizartmak igin:
« 5 Su Bardag: Swvi Yag (1lt)

Servis igin:

« 2-3 Dilim Tam Yagli Beyaz Peynir
+ 2 Adet Domates

- 2-3 Adet Salatalik ve Yesil Biber
- % Demet Maydanoz

« 1 Yemek Kas181 Sizma Zeytinyagi

e;'s Pakmaya
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Unu karistirma kabinda eleyin. Tuzunu ekleyip harmanlayin.
Ortasint havuz gibi agip Pakmaya Instant Hamur Mayasy, su ve giil
suyunu ilave edin.

. Putlirsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun.
. Hamurun {zerini nemli bir bezle drtiin, mayalanmast igin, iki misli

kabarana dek 1 saat oda sicakliginda bekletin.

. Mayalanan hamurdan mandalinadan biraz daha kiiglik pargalar

koparin. Avucunuzun iginde yuvarlayip ortasini delin.

. Hamurlari, kizdirdiginiz yagda kizartip, fazla yaginin siiziilmesi igin

kagit bir havlu iizerine aktarin.

. Pisilerin yaninda, beyaz peynir, dilimlenmis domates, salatalik

ve biber ile, {izerinde ince kiyilmis maydanozla hazirladiginiz servis
tabhaginy, lizerinde sizma zeytinyagl gezdirerek servis edin.

Kurabiye igin:

« 2 % Su Bardag! Bugday Unu (300g)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 Paket Pakmaya Vanilyali Puding

« 1 Cay Bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (60g)

- 1 Adet Yumurta

- 6 Yemek Kasi8! Tereyag! (100g)

« 2 Yemek Kasig! Aycicek veya Findik Yagt (30ml)

Servis igin:

« 1-2 Yemek Kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri
« 1 Paket Pakmaya Cikolatali Sos

« 2 % Su Bardag! Siit (500ml)

Hazirlanist: “ o

1
2.

Citir Pudingli Kurabiye

-

Cikolatall Sos
—

Firininizi dnceden 180°C ayarlayip isitin.
Unu eleyerek karistirma kabina aktarin, tereyagini da ekleyip
parmak uglarinizla ovusturarak kum kivamina gelene kadar karistirin.

. Uzerine diger malzemeleri ekleyip, 5-6 dakika yogurun.
. Hamuru 30 dakika buzdolabinda dinlendiin.
. 0da sicakliginda 5 dakika bekletip, ceviz hiiyiikligiinde parcalar

koparip, pisirme kagid! serili tepsiye dizin.

. Onceden 180°C isitilmis firinda 22-25 dakika pisirin.
. Firindan aldiktan sonra 1zgara telinde sogutup, lizerinde

Pakmaya Cikolatal: Sos ve Pakmaya Pudra Sekeri serpistirilmis olarak
servis edin.

d:'a Pakmaya
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Hazirlanist: h

- 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 gére farkll
baharat karisimlari tercih edilebilir. biraz
targinla tatl ve aci toz kirmizi biber
kullanilabilir)

« 2 Yemek Kasig1 Kirmizi Uziim veya
Visne Sirkesi

« 2 Gay Kasig1 Bal

« 2 Adet Kirmizi Biber veya Meksika Biberi
(act olmasint istediginiz dlgiide ayarlayabilirsiniz)

e;'s Pakmaya
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Domateslerin kabuklarini soyun ve gekirdeklerini gtkartin.
Sularint siizerek dograyin.

Zencefilden bir tutam kopartin, soyun ve iyice dograyin.
Limon otunu da soyup ince dograyin.

. Bir sos tenceresine 3 yemek kasig! Pakmaya Pudra Sekeri'ni ekleyin

ve actk renk karamel rengini alana kadar 1sitin.

. Sonrasinda rendelenmis domatesleri ekleyin ve iyice karistirin.

Ocag! orta/kisik ates arasina alin.

. Limon otu ve zencefil karisimint ekleyin. 1 gay kasigt Cin baharat

karisimi, 2 yemek kasigt sirke, 2 gay kasigt bal ve 2 kirmizi biberi
ekleyin ve karistirmaya devam edin. 16 dakika kisik ateste
karistirarak pisirin.

. Kirmizi biberleri gikarip, kalan karigimi blenderda cekin.

Sogumaya birakin.

. Tarif sonucu yaklastk 200 ml ev yapim: ketgap elde ediyoruz.

Bu ev yapimi ketgabinizi hava almayan bir kapta veya cam sisede
1 hafta kadar buzdolabinda saklayabilir ve servis edebilirsiniz.

Mutfakta galisirken giivenlik ve
hijyen i¢in dneriler

- Cig yumurta, et gibi lriinlere dokundugunuzda ellerinizi ytkamalisiniz.
- Stcak tepsi, kalip gibi ekipmana sadece furin eldivenleri ile dokunmalisiniz.
- Sos tavast veya tava kullamyorsaniz sapindan sikica tutarak kanstumalisiniz.
Ocakta tavann sapunt ige gevirerek carpma, diisme gibi kazalart Gnleyebilirsiniz.
- Kek ve cupcakelerde yumurta, yag ve siit oda sicakliginda almalt.
- Ekmek ve diger hamutlart haziclyorsaniz, yag soguk, octam ve elletiniz setin olmalt.
- Hamur kabartma tozu kullandiginizda, hazirladiginiz karisumi firina ok gabuk vermelisiniz.
Pisirme kagutlart ve kaliplar énceden hazir durumda, yaglanmast gereken kaliplar yaglanmis olmalt.
- Pisme esnasinda futn kapagint agmamali, en azindan pisme siiresinin 2/line kadar beklemelisiniz.
- Kekler, yiiksek ses, ¢arpan kapt veya mutfak tezgahinda tuttugunuz tempodan ¢ok etkilenir, kekleriniz
pisene kadar onlara nazik davrann :)

Kek yapmanin pif noktalari

- Islak malzeme ve kuru malzemeyi aytt ayrt hazwlamak ve sekerti slak malzeme ile birlikte kullanmak.

- Unu ve kabartma tozunu eleyerek kullanmak.

- Yumurta ve seketi 6-8 dakika seker tamamen eriyinceye ve katisim kdpliklenene kadar cupmaya
devam etmek.

« Islak ve kuru katisumt mikser ile degil, spatula ile kanistirarak yavas yavas, yumurtalt karisimt
sdndtirmeden katistirmak.

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

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

- Her zaman dnceden tarifte dnecilen sida sitimis firinda pisirmek.

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

- Mutfagin ¢ok sicak olmamast.

- Kabartma tozunun daha (yi petforme etmesi i¢in, hazilanan kek hamurunu bekletmeden, dnceden
haze olan kaliba dékiip hemen furina vermek.

&.3 Pakmaya

Tariflerin her hakkt Pakmaya’ya aittit, izinsiz kullamlamaz.



