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Siz nerede biz de orada! Pakmaya'dan yaza dzel

onuaginyldicon Pudingle Riiya Gibi Tarifler

Bizi izleyin, en son yeniliklerden haberiniz olsun!
Rahat ve kolay puding pisitmenin sulart

[mutfaginyildizi
- Slitii dolaptan yeni ¢tkmts, soguk olarak kullanun.
Her giin birbirinden giizel tarifler igin... - Siirekli karistun,
e - Eger donduracak veya dolgu olarak kullanacaksaniz 2 su bardag stit kullann.
f [mutfaginyildizi - &ger krema olarak kullanacaksaniz en giizel sonucu 1 paket pudingi 2 su bardagt
. stit ile hazitladiktan sonra tlitip, 1 paket Pakmaya Krem Santi ile ¢uparak elde
Gelin siz de katilin, paylasin... edersiniz.
RETRT . &ger i¢lerine damla cikolata, toz badem gibi malzemeler koyup
@ [mutfaginyildizi zenginlestirecekseniz, ocaktan almadan 1-2 dakika énce ekleyip karisticin.

Uygulamasi kolay, lezzeti olay Pakmaya videolar! sizi bekliyor!

[uset/mutfaginyildizi
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Pudingle Cakepops

« Sade ve/veya Kakaolu Hazir veya Ev Yapimi
Pasta Keki

Ganaj Krema* igin :

» 1 Su Bardag! Siit Kremas! (105g)

- 100 Gram Bitter Cikolata (100g)

Siisleme igin:

« Pakmaya Puding Cesitleri: (Kakaolu,
CGikolataly, Bitter Cikolatali, Gikolatali Findikl,
Gikolatali Bademli, Antep Fistikli, Gilekli,
Muzlu, Vanilyalr)

- Siitlii Cikolata

- Bitter Cikolata

» Hindistan Cevizi

« Siis Sekerlemeleri

- Top Kekleri Takmak igin Gubuk

« Gubuklar igin Képiik veya Sekerleme Dolu
Bardak veya Mini Saksilar

&.5 Pakmaya

Puding
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1. Kekinizi rondoda toz haline getirin ve gekip buzdolabina kaldirin.

2. Sos tenceresinde kremayi isitin, kaynayinca ocaktan alip bitter
cikolatay! bir spatula ile hizlica karistirarak eritin. Hazirladiginiz Ganaj
kremasini buzdolabinda sogumaya birakin.

3. Buzdolabindan gtkardiginiz iginde gektiginiz toz halindeki kek karisimina
2-3 gorha kasigl Ganaj krema ekleyin.

4. Yogurarak ceviz hiiyiikligiinde toplar haline getirin

5. Toplari buzdolabinda 45 dakika bekleterek sogutun.

6. Sislemek igin: Istediginiz renk ve aromadaki Pakmaya Puding’i secin.
Paketteki tarife uygun olarak siit ile pisitin.

Siitli tarifteki miktardan 100ml daha az kullanarak, siisleme esnasinda akici
ve sicak olmast igin pudingin kivamini fazla katilastirmamaya 6zen gosterin.
7. Pudingler tencerede sicakken, gubuklara taktiginiz top keklerinizi
batirarak 1 veya 2 kat pudinge bulayabilir ve karton kopiige takarak veya
bardaklara koyarak kurumaya birakabilirsiniz.

8. Benmari** usulu erittiginiz cikolatalariniza (beyaz, bitter veya siitlii renk
seciminize bagli olarak) top keklerin sadece yarisini daldirip, sekerlemelere
veya hindistan cevizine bulayabilirsiniz. Benmari usuliinii MutfaginYildizt
TV'den izleyebilirsiniz. http://www.youtube.com/watch?v=h53D9e3IKjE

9. Istege gore ikinci katta pudingden sonra Pakmaya Gikolatall Sos da

kullanabilirsiniz. Gikolatali sosu paketteki tarife uygun olarak hazirlayip kullanin.

10. Segim tamamen hayal giiciinlize kalmis. Onemli olan sicak puding veya
cikolata ile sekerlemeleri yapistirmak veya sadece gikolatali veya pudingli
olarak hazirlayip kurutmak.

11. Cake pops adt verilen bu top kekler o kadar seker ki hata yapmaniz
imkansiz... Keyifle, lezzetle iyi vakit gegirmenizi dileriz.

Hamuru icin:

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

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

« 1 Paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi

« 1 Su Bardag! Siit (200ml)

« 1 Yemek Kasi81 Tereyag! (18g)

« 1 Yumurta

« 2 Yemek Kasi81 Esmer Seker (rondoda inceltilmis)

« 2 Cay Kasigl TargIn

« 1 Gay Kasigl Tuz

« 1 Limonun Suyu

Dolgu Kremasi igin:

Pakmaya Bitter Cikolatali Puding ile Kolay Krema

- 1 Paket Pakmaya Bitter Cikolatali Puding

« 2 Su Bardag Siit (400ml)

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi

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

» 1 Su Bardag! Cilek Marmeladi

Uzeri igin:

« Pakmaya Pudra Sekeri

« Pakmaya Gikolatali Sos

« Pakmaya Puding Cesitleri**

Kizartmak icin:

« Aycicek Yag (1lt)

pucu:

*Unlar, iglerindeki protein oranina gére; diisiik, orta

ve yiiksek kuwvetli unlar olmak iizere 3'e ayrilirlar. Bu

tarifimizde hem ekmek yapunt igin kullandan orta kuwvette,

hem de kek ve kurabiyelerde kullanian diisiik kuvvette unu

harmanlyoruz.

**Pakmaya Puding gesitletini 2 su bardagt siit ile hazlayip,

donatlatinizt batwarak renklenditip, lezzet katabilirsiniz.

mrm [

Neseli Donatlar
(Doughnut)

i

1. Bir karistirma kabina unlari eleyerek aktarin. Uzerine Pakmaya Instant
Kuru Hamur Mayasr'ni ekleyin.
2. Bir sos tenceresinde siit ve tereyagini karistirarak tereyagi eriyene dek isitin.
Atesten alinca igerisine yumurtay! da ilave edip girpma teli yardimiyla cirpin.
3. Un karisiminin ortasint agip, yumurtali karisimi ilave edin. Uzerine tuz ve
tarcint da ilave ederek 10-15 dakika yogurun.
4. Hazirladiginiz hamuru, pisirme kagidi tepsiye, aralarinda
3-4em bosluk birakacak sekilde, cevizden biraz hilyiik toplar halinde dizin.
5. Uzerini film ile kapatarak, mayalanmasi icin, oda sicakliginda
45 dakika-1 saat hekletin.
6. Derin bir tencerede aygicek yagini kizdirin ve hamurlari kizartin.
7. Hamurlari gikarttikga 6nce esmer seker ve targina batirin, ardindan havlu
pecete iizerinde sogumaya hirakin.
8. Pakmaya Vanilyall Puding’i, 2 su bardag! siit ile pisirin ve thitin.
9. Pudingi, Pakmaya Krem Santi ile girparak kolay puding kremasint hazirlayin.
10.S1tkma torbast ve sitkma uglart yardimiyla, donatlarin yan taraflacindan
icerilerine sikarak dolgu kremasint iclerine doldurun.

11. Dilerseniz donatlarin bir kisminin iclerine gilek receli doldurun.
12.Pakmaya Puding cesitlerini, ikiser su bardag! siit (400ml) ile pisirdiginizde,
donatlar icine batirarak dondurabilit, sonrasinda renkli sekerlemelere

hatirarak neseli, renkli ve farkll lezzetler elde edebilirsiniz.
13.Uzerlerine Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek servis edin.
14. Dilerseniz Pakmaya Cikolatali Sos ile siisleyerek cikolata keyfini

arttirabilirsiniz. '
& Pakmaya
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Pudingle Armut Tatlist
(Armutlu Kirambil)

Meyveli Karisim igin:

« 4-5 Adet Kiip Kiip Dogranmis Armut

« 1 Limonun Suyu

« 1 Corba Kasi8l Toz veya Esmer Seker

« 1 Gay Kasigl Toz Targin

Kiwrambul icin:

- 1 Cay Bardag! Toz Seker veya Esmer Seker (30g)

« 1 Su Bardag! Orta Sertlikte Un (100g)

« 75-80 Gram Tereyag! (Soguk Ve Kiip Kiip Kesilmis)
(bigaginizin arkastyla kesehilirsiniz)

- Bir Cay Bardag! File Badem

« 1 Gay Kasig! Toz Zencefil

« ¥ Cay Kasi8l File Badem

Alt Kati igin:

« 1 Paket Pakmaya Vanilyali Puding

« 3 Su Bardag! Siit (600ml)

Uzeri igin :

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)

« 1 Su Bardag: Siit (200ml)

« Cubuk Targin

&.5 Pakmaya

ARSI

1. Fuint dnceden 180°C'ye ayarlayin ve isitin.

2. Bir karistirma kabinda, tiim malzemeleri parmak uclarinizla birbirine
yedirin. Tereyag! tamamen karisinca birakin.

3. Kolaylik olmast igin dnce un, tereyagi ve sekeri parmak uglarinizla
birbirine yedirip, sonra diger malzemeleri ekleyebilirsiniz. Unu eleyerek
karistirma kabina alin.

4. Armutlari yikadiktan sonra kiip kiip dograyin.

5. Karistirma kabina limon suyu ekleyin ve {izerine seker ve zencefil
serpin. Unutmayin ne kadar az seker o kadar lezzetli.. Cok daha az seker
kullanabilirsiniz.

6. Uzerine krambili ekleyin.

7. En son dilerseniz bir tutam daha zencefil veya esmer seker serpebilirsiniz.

8. Onceden 180°C derece isitilmig firinda iist kisim altin rengi
kahverengilesinceye kadar yaklasik 25-30 dakika pisirin.

9. Fuinda kirambil piseken, Pakmaya Vanilyali Pudingi paket iizerindeki
talimata uygun olarak, 2 su bardagi siit ile pisitin ve cam kaseler veya
bardaklara % iinii biraz gegecek sekilde paylastirin.

10. Uzerine firindan gikan kicambili yemek kasigt yardimiyla ekleyin.

11. Artan pudingi 1-1 % yemek kasigi Pakmaya Krem Santi ile cirparak elde
ettiginiz kremay! iizerine dokiin.

12. Dilerseniz Pakmaya Krem Santi'yi paket lizerindeki talimata uygun olarak
hazirlayip, birer yemek kasigt sadece krem santi ekleyebilirsiniz.

13. Buzdolahinda sogutup, yanlarinda gubuk targinlarla servis edebilirsiniz.

Limonlu &
Hlndlstancewzll Cupcake

XPakmaya

xmmm X Pakinayal

i
Pudra Seketi

« 2 Su Bardag! Bugday Unu (200-220g)

« 2 Gay Kasig1 Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
» 1 Cay Kasig1 Pakmaya Karbonat

- 8 Yemek Kasig! Tereyag! (120g)

« 1 Cay Bardag! Rende veya Toz Hindistan Cevizi
» 1% Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (180g)
« Siit Kremas! (80ml)

« 1 Limon Ve Kabugunun Rendesi

» 2 Yumurta

« % Gay Kasigl Toz Zencefil

Cupcake Kremasi igin:

» Pakmaya Vanilyali Puding

« 2 Su bardag! Siit (400ml)

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi

» 1 Yemek Kasig1 Hindistancevizi

[pucu :

Cupcake yapiumy, stkma torbast ve

stkma uglarimin kullanumint Youtube'da

Pakmaya Mutfagn Yildizi TV'den izleyebilirsiniz:
Adresimiz: www.youtube.com/mutfaginyildizitv

*Kek yapimt ile ilgili ipuglarint arka sayfada
bulabilirsiniz.

\;a;a&

. Firininizi dnceden 180°C'ye ayarlayin ve isitin.

. Muffin kaliplarina, kagit cupcake kaplarint ekleyerek hazirlayin.

3. Un, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Karhonati eleyerek bir
karistirma kabina aktarin. Toz zencefil ve hindistan cevizini de ekleyerek
kuru karisimi harmanlayin.

4, Baska bir kapta Pakmaya pudra sekeri ve tereyagini girpip, lizerine teker
teker yumurtalart ekleyip kdpiiklenene kadar gipmaya devam edin.

N

5. Limonun kabugunu rendeleyip, soyun. Ikiye kesip, cekirdeklerini
temizledikten sonra, rondoda gekin.
6. Limonlu karisimt ve rendesini, yumurtalt karisima bir spatula yardimiyla

ilave edin. Siit kremasint da ekleyerek spatula ile yavasca karistirip yedirin.

7. En son olarak igerisine, kuru karisimi da ekleyip spatula yardimiyla
karistirin.

8. Kek hamurunu, hazirladiginiz cupcake kagitlarinin igerisine 24’tinii
dolduracak sekilde aktarin.

9, Onceden 180°C isittiginiz firinda 22-24 dakika pisirin. Gikartip sogumaya
birakin.

10.Kremast icin, Pakmaya Vanilyali Puding’i, paketteki talimatlara uygun
olarak 2 su bardag: siit ile pisirin ve ilitin.

11. Pudingi, toz krem santi ile girparak cupcake kremasini hazirlayin.

12.Stkma torbasi ve sikma uglart yardimiyla, soguyan keklerin lizerine
uygulayin.*

13.Hindistan cevizi serpistirerek soguk servis edin.

a'a Pakmaya



Yogurtlu Meyvell
Yaz Pudingi

Pudingli Karisim igin:

« 1 Paket Pakmaya Vanilyali veya Cilekli Puding

« 2 % Su Bardag! Siit (500ml)

« % Su Bardag! Toz Seker (85g)

« 1 Su Bardag Cekirdekleri Cikartilmis Kiraz

« 1 Su Bardag! Yikanmis ve Dilimlenmis Seftali

« 1 Su Bardagi Taze Orman Meyveleri

« 2 Gay Bardag! Yogurt (200g)

« 1 Cay Bardag! Kuru Meyve ve Yulaf Ezmesi
Karisimi

Uzeri igin:

« Yarim Gay Bardagi Badem

« 1-2 Gay Kasig1 Toz Targin

a's Pakmaya

1. Pakmaya Vanilyali Puding ve siitii bir tencereye aktarip, paketteki
tarifine gore karistirarak pisirin. Kivamini alinca ocaktan alin ve
sogumaya birakin.

2. Soguyan pudingi bir cirpma kabina aktarin, yogurdu da ekleyip, el
mikseri yardimi ile sulanmamast igin kisa bir siire karistirin.

3. Taze ve kuru meyveleri, yulaf ezmesi ile birlikte bir kaseye aktarin ve
karistirin.

4. Meyveli karisimin yarisint servis bardaklarina veya kaselere dagitin.

5. Uzerine pudingli karisimdan ilave edip, tekrar meyve karisimi ve
tstline tekrar pudingli karisimi ilave edin.

6. Buzdolahinda 2-3 saat sogutun.

7. Uzerini targin ve bademle siisleyerek soguk servis edin.*

Ipucu :
*Dilerseniz gubuk targinlar kullanarak sunumu zenginlestirebilirsiniz.
**Meyve segimini size buwakyoruz

Kek igin:

1% Cay Bardag! Un (75g)

« % Gay Bardagi Pakmaya Misir Nisastas! (25g)
« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« % Gay Bardag! Siit (50ml)

« 3 Yumurta

- 1% Cay Bardag! Toz Seker (135g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 2 Tatlt Kasig! Portakal Kabugu Rendesi
Krema igin:

« 1 Paket Pakmaya Muzlu Puding

« 2 % Su Bardag! Siit (500ml)

« % Gay Bardagi Findik Kirigi (25g)

» 2-3 Adet Muz

« Bir Kase Orman Meyvesi

Uzeri igin (istege bagly):

« 2 Yemek Kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri (10g)

e i PUINE
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Muzlu Rulo Pasta

Misir Nigastas; Puda 5;";“
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1. Fuininizi 6nceden 180°C'ye ayarlayip isitin.

2. Bir girpma kabinda yumurta ve sekeri mikser yardimi ile kdpiiklenene

kadar cirpin.

3. Uzerine siit, un, Pakmaya Misir Nisastasi, Pakmaya Hamur Kabartma
Tozu, Pakmaya Sekerli Vanilin ve portakal kabugunu ekleyin 3-4
dakika daha homojen sekilde karigana kadar girpin.

. Karisimi pisitime kagidr serili, 32 40 cm boyutlarindaki firin tepsisine

dokiin ve spatula yardimiyla yayin.

Onceden 180°C'ye isitilmis firinda yaklasik 10-15 dakika hafif

pembelesinceye kadar pisirin.

Firindan gtkardiginiz keki 5 dakika sogumaya birakin.

. Kek ilindiginda pisirme kagid: ile beraber rulo haline getirin ve
tizerini nemli bir bez ile kapatip en az yarim saat hekletin.

. Pakmaya Muzlu Pudingi, siit ile birlikte paketteki tarife uygun olarak
pisirin. Kaynamaya baslayinca ocagl kisin ve 3 dakika daha pisitmeye
devam edin. Siire sonunda ocaktan alin ve arada karistirarak sogutun.

. Rulo yaptiginiz keki agin ve iizerine soguyan pudingi dokerek yayin,
findik kirigini ve orman meyvelerini serpistirin.

10.Muzlar1 soyun, hazirlanan kekin bir kenarina ug uca dizin ve keki

pisitme kagidindan ayirarak yuvarlayip rulo haline getirin.

11. Kurumamast igin disindan yeniden pisirme kagudi ile sarin ve

buzdolahinda 3-4 saat sogutun.

12.Uzerine pudra sekeri serpistirerek soguk servis edin.

a's Pakmaya
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Kakaolu Cikolatali
Puding

Cok Cileklt Pasta

£ Pakam X Pakny

% Pakinaya, % Pakmayal e i Misir Nigastas,
. : . Y i k1
7 v e B
« 1 Paket Pakmaya Kakaolu Puding 1. Bir sos tenceresine siit ve pudingi aktarin. Kek igin: 1. Fiininizi 6nceden 175°C'ye ayarlayip isitin.
« 3 % Su Bardag! Siit (750ml) 2. 1 adet cirpilmis yumurta sarisini da ilave edip ocakta karistirarak 1% Su Bardag! Un (150g) 2. Yumurta ve sekeri mikser yardimi ile 3-4 dakika cirparak karistirin.
« 1 Yumurta Sarist pisirin. « % Su Bardagi Pakmaya Misir Nisastas! (45g) 3. Uzerine Pakmaya Misir Nigastas, un, siit, sivi yag,
- 1 Yemek Kasig! Tereyag veya Margarin (25g) 3. Kaynama haslayinca ocag! kisin ve iizerine gabuk géziiniir kahve ve « 1 Cay Bardag Siit (100ml) Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Sekerli Vanilin ekleyin.
« 5 Gay Kasig! Kolay Coziinir Kahve sivi yagl ilave edip 3 dakika siire ile karistirarak kaynatin. - 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu Homojen oluncaya I.(adar, diistik devirde yaklasik 1-2 dakika daha
- ¥ Gay Bardagi Damla Gikolata (30g) 4. Hazirladiginiz pudingi servis kaselerine aktarip, huzdolabinda 1,5-2 - 3 Yumurta r;lrpmayavdevam edin. o
. 1 Adet Muz saat sogutun. . 15 Su Bardag! Toz Seker (260g) b, Havzuladlglmz kgk h?m‘yrunu 20x30 cm boyutlarindaki dnceden
5. Uzerinde damla gikolata ve muz dilimleri ile soguk servis edin. « 1 Gay Bardag! (100 M1) Swvi Yag (100ml) yaglanmus tepsiye dokin. o _
. 1 Paket Pakmaya Seketli Vanilin 5. Onceden 1.75 C .1s.1tl11m1§ firinda Gzeri pembelesinceye kadar,
s 30-40 dakika pisirin.
Uzeri igin: 9 . .
¥ . o . 6. Firindan cikardiginizda tepsisinde birakin ve 5 dakika sonra, 1% su
« 1% Su Bardag! Siit (300 ml) (1slatmak igin) . .
) . bardag siit ile islatip, sogumaya birakin.
« 1 Paket Pakmaya Cilek Aromali Puding S o o
ol 7. Pakmaya Cilekli Puding’i 500 ml siit ile karistirarak pisirin. Kaynama
« 2 % Su Bardag! Siit (500ml) - . . .
. baslayinca ocag! kisin ve 3 dakika daha pisirmeye devam edin.
o Ll Taz? Y1I.(an.m1§ Aylkl?r?mﬁ Cilek 8. Siire sonunda ocaktan alin ve arada karistirarak yaklastk 10 dakika
+ 1 Cay Kasigt Hindistan Cevizi Tozu sogumastni hekleyin. Sonra pudingi tepsideki kek iizerine diizgiin bir
sekilde yayin.
9. Pastanizi buzdolabinda sogutun ve servis dncesi ortadan kesilmis

cilek parcalari ve hindistancevizi ile siisleyin.

5 Pakmaya d:'s Pakmaya




Ctkolatalt Findikli
Pudingle Mu[fm Kek

Bademli Biskiivi

-

: 'nknm‘. 'n\mu,z‘ 'Palmuyx‘ -y.km.,‘.
fﬁw‘\ T3 ,m;
oA INOTU b Malzemeler: h

Hazuirlanist

« 2 Su Bardag! Un (200g) 1. Furininizi dnceden 175°Cye ayarlayip 151tm. Muffin kallplanna kagit « 2 % Su Bardag1 Bugday Unu (250g) . Firininizi dnceden 175° C ayarlayip sitin.

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu kaliplari yerlestirin. « 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu 2. Bir ¢irpma kahinda seker eriyip karisim kopiiklenene kadar yumurta
- 3 Su Bardag: Siit (600ml) 2. Gupma kabmna yumurta ve sekeri aktarip, mikser yardimi ile yiiksek - 1 Yumurta ve sekeri mikser yardim! ile yiiksek devirde girpin.

- 1 Paket Pakmaya Gikolatali Findikli Puding devirde 3-4 dakika girparak karisturin. ) - 8 Yemek Kasig! Margarin (135g) 3. Unu ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu eleyerek yumurtali karisima
- 3 Yumurta 3. Uzerine sivi yag, 1 su bardag siitten yemek kasig1 ayirdiktan sonra « % Gay Bardag! Swi Yag (50ml) ekleyin. Cikolata disindaki diger malzemeleri de ekleyin ve karistirin.

kalan miktari, Pakmaya Kakao, Pakmaya Sekerli Vanilin, limon

S WS GRIREER A e kabugu rendesi, toz targin, un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu

« 1 Cay Bardag! Toz Seker (30g) 4. Elde ettiginiz hamuru 5-6 dakika yogurun.

« % Su Bardag! S Aygicek Yagl (100ml) ekleyin. « 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin 5. Hamuru ikiye ayirip, her bir pargayl merdane ile yaklasik 0,5 cm
« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin 4. Tiim malzemeyi mikser yardim ile diisiik devrinde cirparak karistirin. « 1 Paket Pakmaya Cikolatali Bademli Puding kalinliginda agin. Kurabiye kalibi ile ince uzun kesip, firin tepsisine
+ 2 Gay Bardagi Pakmaya Kakao (20g) 5. En son damla gikolatanin yarisini da ekleyip hafifce karistirip, elde « 2 Gay Bardagi Pakmaya Kakao (15g) dizin.
» % Gay Bardagi Damla Cikolata (40g) ettiginiz kek hamurunu muffin kaliplarinin 24%inii gegmeyecek » 1 Gay Bardagi File Badem (50g) 6. Onceden 175°C 1sitimis firinda 20-30 dakika pisirin.
- 1 Tath Kasigt Limon Kabugu Rendesi sekilde kaliplara paylastirin. » 2-25 Su Bardag! (200-250 G) Bugday Unu 7. Cikolatay! benmari usulii* eritin ve sogumus biskiivilerin yarisini
- Arzuya Gére Bir Tutam Toz Targin 6. Onceden 175°C isitilmus firinda 18-24 dakika pisirin. e cikolataya batirin. Gikolata donunca servis edin.
« Findik Kirigt 7. Firindan alinca, keklerin iizerini daha énceden ayirdiginiz izl e
4 yemek kasig1 siit ile 1slatin ve sogumaya birakin. - Bitter Cikolata (40g) :
. L S uct:
i Dl lekolﬁta.ll Fl'.]d.”.dl PG, (el el bz b el *pBenmuri (bain-matie) usuld; pisirme veya etitme amacwla, kaynamis sicak su bulunan bir
2 su bardag siit ile pisirin. Ocaktan alip, arada kanistirarak yaklastk kabun igerisinde ikinci bir kap ile veya iizerine konan ben-mati tavast veya suya dayantkl
10 dakika sogutun. bir kapla uygulan. &jer eritme amaglysa, piif noktasy, suyu kaynatmaya devam etmemek,
9. Ilinan pudingi muffinlerin {izerine bir tabaka halinde siiriin veya ikinci kabwn suya degmemesi ve igine su kagmamastdur. Yavas ve az pisitilmesi gereken

doleu kremas: olarak iclerine doldurun yemeklerde de benmari usulii kullanabilinir. Benmari usulii igin Mutfagin Yidizt TV filmimizi
8 ¢ . izleyebilirsiniz: Youtube.com/mutfaginyildizity

' . 10.Damla cikolata ve pudra sekeri sepistirip servis edin. ' .
& Pakmaya : PECES SEEE SERSEER & Pakmaya




MALZEME OLCULERI TABLOSU

Malzeme

Su Bardag!
(silme)

Cay Bardagi
(silme)

Yemek Basig!
(silme)

Cay Kasig!
(silme)

Malzeme
(silme)

Su Bardag!
(silme)

Cay Bardagi
(silme)

Yemek Kasig!
(silme)

Cay Kas1g1
(silme)

Ahududu Dondurulmus

100 g

S0g

Kuru Uziim

100 g

50 g

i

Antep Fistig1 Dovilmis

100 g

S0g

Kus Uziimii

120 g

60 g

10g

Antep Fistig1 Toz

60 g

30g

Mahlep

Badem Biitiin

125 g

b2 g

Margarin (Kati Halde)

15g

Badem Daviilmis

100 g

50 g

Margarin (Eritilmis)

Badem File

90 g

45g

Mercimek

18 g

Bal

290 g

140 g

Misir Nisastas!

58

Beyaz Peynir Rendelenmis

125 g

62 g

Misir Unu

78

Bogiirtlen Dondurulmus

100 g

S0g

Nohut

Bugday Nisastas!

105 g

52g

Pekmez

10g

Ceviz Davilmis

80 g

40 g

Piring

Ceviz iri Kirilmis

90 g

45 g

Piring Unu

6g

Damla Cikolata

140 g

70 g

Pudra Sekeri

Esmer Seker

165 g

85¢g

Salga

Findik Kirigl

100 g

S0 g

Swi Yag

Galeta Unu

120 g

60 g

Su/sit

Hamur Kabartma Tozu

Susam

Hashas Tohumu

125 g

658

Siit Kremast

Havug Rendelenmis

80 g

40 g

Slizme Yogurt

Hindistan Cevizi Rende

60 g

30g

Sekerli Vanilin

jrmik

145 g

70 g

Tahin

Kahve Gabuk Gozliniir

20g

Targin

Kakao

70 g

35g

Tereyag! (Kat: Halde)

Karahiber

Toz Seker

Karhonat

Tuz

Kasar Peyniri Rendelenmis

Un

Keten Tohumu

Visne Cekirdeksiz

Kimyon

Yer Fistig1 Doviilmis

Koftelik Bulgur

Yogurt

Kuru Fasulye

Zencefil

Kuru Maya

Zeytin Dilimlenmis

Tariflerin her hakkt Pakmaya’ya aittit, izinsiz kullamlamaz.




