Pakmaya'dan yaza dzel

Akdeniz,
Ege Esinli Tarifler [we 3




Siz nerede biz de orada!

Uygulamali nefis tarifler icin adresimiz:
%—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!

/mutfaginyildizitv

g pakmaya.com.tr

Pakmaya’'dan yaza dzel

Akdeniz Esintili Tarifler

Yaz sofralatiniz igin Akdeniz’den, €ge’den esinler detledik.
Diinya lezzetlerini bize 6zgli damak tadwla birlestirdik...

Mis gibi kokan, begeniyle paylastlan sunumlar i¢in baska yerde
bulamayacaginiz dzel tarifler sizi bekliyor. Kolay gelsin,

biitiin mevsim dostlarla paylasilan bir yaz sofrast keyfi ve
serinligiyle gegsin :)

*Pakmaya * Pakmaya !l’aﬁmna ¥ Pakmaya
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Yesil Zeytinli

Yaz Ekmeg! (Focaccia)

« 4 Su Bardagi Bugday Unu (400g)

« Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi (15g)
« 1 Su Bardag! Su (200ml)

« 1 Cay Kasig! Tuz

« 1 Cay Kasig! Toz Seker

« 4 Yemek Kasig! Zeytinyag! (60ml)

« 1 Su Bardag! Ayiklanmis ve Kesilmis Yesil Zeytin
« 2 Yemek Kasi8! Taze Kekik

« 1 Yemek Kasig1 Toz Kekik

» 2 Yemek Kasig! Taze Biberiye

« Bir Tutam iri Deniz Tuzu

ipucu:

*Focaccia ekmekletini, aliimingum folyoya sararak
dondurucuda 1,5-2 ay saklayabilir, finda sitarak
servis edebilirsiniz.

**Dilerseniz lizerine zeytinle beraber kurutulmus
domates, hatta sogan ilave edebilirsiniz.

e:'s Pakmaya

1 Unu eleyerek bir karistirma kabina aktarin. Uzerine
Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasl, su ve sekeri ilave edin.

2. Ustiine tuzu da ilave ederek 8-10 dakika yogurun.

3. Elde ettiginiz hamurun iizerini drterek, mayalanmasi icin oda
sicakliginda 45-50 dakika bekletin.

4. Mayalanan hamuru 4-5 dakika yogurup, merdane yardimiyla agtn ve
zeytinyag! siiriilmiis bir tepsiye yerlestirin.

5. Furininizi 2000C ayarlayip isitin.

6. Hamurun {zerini 6rtiip, mayalanmast igin tekrar 30-35 dakika
bekletin.

7. Tekrar mayalanan hamurun {izerinde tahta kasigin arkast veya
parmaklarinizla diigme seklinde gukurlar olusturun.

8. Zeytinyagini hamura siiclip, cukurlara yesil zeytinleri yerlestirin.

9. Uzerine kekik, hiberiye ve tuz serpistirerek énceden 2000C isitilmis
firinda, 20-25 dakika pisirin.

10. Kare dilimler halinde 1lik veya sicak servis edin.

Grissini Hamuru icin:

« 2 Su Bardag! Un (200g)

« 2 Gay Kasig1 Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayast
- 1 Cay Bardag! Su (100ml)

1% Cay Kasig! Tuz

« 1 Cay Kasig! Toz Seker

« 2 Yemek Kas1g1 Susam

« 2 Yemek Kas181 Toz Kekik

Uzeri igin:
« 1 Yumurta Sarisi
« 1 Yemek Kasigl Su

1
2.
3.

Firininizi dnceden 200°C ayarlayip isitin.

Unu eleyerek karistirma kabina alin.

Ortasint gukurlastirip, su ve Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasr’ni
ilave edip karistirin.

. Tuz ve toz sekeri de ilave ettikten sonra, galisma unu serpilmis

tezgahta 10-12 dakika yogurun.

. Elde ettiginiz hamurdan tenis topu biiyiikliigiinde pargalar koparip,

silindir seklinde yuvarlayarak parmak biyiikligiinde pargalar elde
edin.

. Elde ettiginiz parcalarl hafif zeytinyagl ve galisma unu serpistirilmis

tezgahta inceltip yuvarlayarak ince uzun gubuk hamutlar elde edin.

. Pisirme kagid: serili tepsilere yerlestirip mayalanmast icin izerini

ortlip, oda sicakliginda 20-25 dakika hekletin.

. Mayalanan grissini hamurlarinin lizerine yumurta sarisi ve su

karisimi stiriin.

. Susam ve kekik serpistirip, onceden 200°C tsitilmis firinda 14-16

dakika pisirin.

10. Firindan alip, firin 1zgara teli {izerinde sogumaya birakin.

&'3 Pakmaya



Cok Tahult ve
Susamli Simitler

o' -

Hamur igin:

« 4 % Su Bardagi Un (450g)

« % Yemek Kasig1 Pakmaya Instant Kuru Hamur
Mayas! (10g)

« 1% Su Bardag! Ilik Su (150ml)

- 1 Gay Bardag: Siit (100ml)

- 2 Gay Kasigi Kasig! Tuz (3g)

« 1 Cay Bardag: Swvi Yag (100ml)

Ust Malzeme igin:

« % Su Bardag! Pekmez (105g)

« % Su Bardagi Su (100ml)

- 1 Su Bardag Susam (120g)

« 1 Su Bardag! Gekirdek ici ve Yulaf Karigimi

e:'s Pakmaya

. Fiininizi nceden 220°C'ye ayarlayin ve isitin.
. Unu eleyerek karistirma kabina alip diger hamur malzemelerini ekleyin.
. Kulak memesi kivaminda yumusak bir hamur elde edinceye kadar

10-12 dakika yogurun.

. Hamurun {zerini bir bezle rtlip, mayalanmast igin 1lik ortamda 30

dakika hekletin.

. Mayalanan hamuru 2 dakika daha yogurup, yumurta biyikliigiinde

pargalara ayirip yuvarlayin.

. Ayirdiginiz pargalarin iizerini bir bezle veya film ile ortiip,

mayalanmast igin 1lik ortamda 10 dakika bekletin.

. Hamurlara nce fitil sekli verin ve uglarint birlestirip simit sekline

getirin. Ve tekrar mayalanmasi icin 1lik ortamda, 30 dakika bekletin.

. Pekmez ve suyu, genis agizli bir karistirma kabu icerisinde karistirin.

Susam!t ve gekirdek ici ile yulaf karisimini 2 ayri genis kaba aktarin.

. Simit seklini verdiginiz hamurlari, dnce pekmezli suya batirin, sonra

yarisini susama, yarisini gekirdek ici ve yulafll karisima bulayin.

10. Pisirme kagid: serili tepsi iizerine dizip, dnceden 220°C 1sitilmis

firinda 20 dakika pisirin.

Su (Choux) Hamuru igin:

« 2 % Cay Bardag: Su (250ml)

- 2 Su Bardagt Un (200ml)

« 6 Yemek Kasig! Tereyag (105g)
» 4 Adet Yumurta

« 2 Gay Kasigl Tuz

Pastac! Kremas! igin:

» 2 % Su Bardag Siit (500ml)

« % Su Bardag! Bugday Unu (50g)
- % Gay Bardagi Pakmaya Misir Nisastasi (20g)
« 4 Adet Yumurtanin Saris!

» 1 Cay Bardag! Toz Seker (90-100g)
« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin
- istege Gore % Gubuk Vanilya
Sos igin:

« 1 Paket Pakmaya Cikolatali Sos
» 2 Su Bardag Siit (400ml)

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi

« 1 Bardak Siit (200ml)

Servis igin:

» Kaymakli Dondurma

Ha
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3.
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Dondurmalt Profiterol

sy =

" il

3 b
" Cikaolatall Sos
1 —
houtanss: J 4 N

. Siitli bir sos tenceresine alip, ortadan ikiye kestiginiz cubuk vanilyanin igini

bigagin arkasyla icine atin, ardindan gubuk vanilyay! da siite atip kaynatin.
Yumurta ve sekeri mikser yardimi ile girpip, un ve Pakmaya Misir Nisastasi'ni da
ekleyip diisiik devirde glrpmaya devam edin.

Yumurtali karisima sicak siitten hirkag kastk ekleyip 1sty1 dengeledikten sonra
(temperlemek) tamamint ekleyip karistirin.

. Sos tenceresini tekrar ocaga alip, karistirarak orta ateste pisirin.
. Ocaktan aldiktan sonra en son Pakmaya Sekerli Vanilin'i ekleyip karistirin.

Sogumaya hirakin.

. Su (Choux) hamuru igin, baska bir sos tenceresinde su, tereyagi ve tuzu karistirip

kaynatun.
Firininizi 6nceden 180°C ayarlayip isitin.

. Kaynamaya haslayinca ocaktan alip unu ekleyip karistirin, ardindan tekrar 2

dakika daha ocakta pisirip sogumaya birakin.
Icerisine yumurtalart ekleyip, mikser yardimi ile orta devirde karistirin.

. Hazirladiginiz hamur karigimint sikma torbasina aktarip, pisirme kagidi serili

tepsiye yuvarlaklar seklinde sikin.

. Onceden 1800C 1sitilmis firinda kahverengilesinceye kadar pisirin.
. Firin 1zgara teli Gizerinde sogumaya burakin.
. Pakmaya Cikolatali Sosu paketteki talimata uygun olarak siit ile pisirip hazirlayin,

bir kaba aktarip sogumaya hirakin.

Paketteki tarife uygun olarak, bir cirpma kabina 1 su bardag! soguk siitii koyun,
Pakmaya Krem Soanti'yi ekleyerek mikser ile dnce diisiik sonra hizli devirde

3 dakika girparak hazitlayin.

Soguyan profiterol hamurlarinin altlarinda bigagin sivri ucu ile delik agp, stkma
torbasina aktardiginiz pastact kremasi ile iclerini doldurun.

Uzerine cikolatall sos ve krem santi ekleyin.

Yaninda birer top kaymakli dondurma ile servis edin. '

& Pakmaya



Sakizli Bégiirtlenli Gl
Marmeladt ile Makaronlar

Makaronlar igin:

« 2 Su Bardag! Toz Badem (140g)

« 1 Cay Bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (50-60g)
« 1 Tath Kasig: Su

L
2.

3.

FPskm.aya

Firininizi dnceden 175°C dereceye ayarlayip, isitin.

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

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

Kek igin:

« 1% Su Bardag! Bugday Unu (150g)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
+ 3 Adet Yumurta

Hazirlanist:
1

2.

“Agustos Bdceginin
Pastasi
o

I8 %
Firininizi dnceden 180°C'ye ayarlayip isitin. Baton kek kalibinizi
yaglayip hazirlayin.

Meyveleri bir sos tenceresinde, tereyagi, seker ve targin ile suyunu
birakana kadar 4-5 dakika pisirip sogumaya birakin.

bulasmamalidur. . 3. Yumurta ve sekeri mikser ile kopiiriip kabarana kadar girparak karistiein.
+ 3 Adet Yumurta Beyazi 4. Yumurta beyazi yiiksek devirde cirpilmaya baslanir, tek basina kar beyazi - 1% Cay Bardagi Toz Seker (125g) LK 3 it un. Pak P H P Kabartma T Sip g
kivamina gelmeye basladiginda (50 g) Pakmaya Pudra Sekerini kastk kasik > WELEHNE) YELS), S5, Uhl FELkpg) (HEI el D UE

» 2 % Gay Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (150g)

Sakizli Bogiirtlenli Gil Marmelad igin:
« 1 Cay Kasig1 Sakiz

« Bogiirtlen (¥:kg)

« 3 Su Bardag: Seker (550g)

« % Su Bardag! Su (100ml)

« 1 Limonun Suyu

- 4 Yemek Kasig! Giil Yapragt

1

=)

ilave edin. Yaklasik 8- 10 dakika arasinda el mikseti ile istenilen kivama kavusulur.
Pakmaya Pudra Sekeri ince graniillii yapisiyla bu tiir tarifler igin ok uygundur.

. Mereng* kivamint aldiginda, toz bademi spatula yardimiyla karisimi

séndiirmeden ilave edin.

. Hazirlanan karigimt bir stkma torbasi ve sikma ucu yardimiyla pisirme kagidi

serili tepsiye uygulayin.**
Onceden 1750C 1sitilmis firinda 20-25 dakika pisitin.

. Firindan gtkan makaronlar firin 1zgara teli izerinde sogumaya birakin.
. Bir sos tenceresinde bhogiirtlenleri 3-4 dakika pisirip suyunu birakinca, toz

sekeri ve limon suyunu ekleyin.

. Seker eriyip karisincaya kadar karistirip, suyu da ekleyerek yiiksek ateste

10-15 dakika kaynayincaya kadar pisirin.

« 1 Cay Bardag: Swvi Yag (100ml)

- 1 Cay Bardag: Siit (100ml)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

ici igin:

« 1 Gay Bardag1 Kirmizi Uziim veya Orman Meyvesi
« 2 Yemek Kasi81 Tereyagi

« 2 Yemek Kasig1 Esmer Seker

- 1 Cay Kasig! Targin

- istege Gére % Cay Kasigl Toz Zencefil

w oo~ o

Pakmaya Sekerli Vanilin ekleyerek spatula ile sondiirmeden yavasca
karistirip kek hamurunu hazirlayin.

. Kek hamurunun yarisini kaliba aktardiktan sonra sogumaya

biraktiginiz meyveli karisimi ekleyip, lizerine kalan hamuru ilave edin.

. Onceden 180°C isittiginiz firinda, 30-35 dakika pisirin.

. Pistigini anlamak icin bir kiirdan batirin, temiz gikarsa pismistir.
. Firindan aldiginiz keki tel 1zgara izerinde dinlendirip sogutun.

. Uzerinde taze orman meyveleri ve kirmizi iiziim ile

Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek servis edin.

11. Kaynadiktan sonra atesi kisip, giil yapraklarini ekleyin. 10-12 dakika daha Servis igin: pucu:
Ipucu: distik 1sida pisiin. olk 5 i *Siinger kek yapiminda dikkat etmeniz gerekenler, yumurtanin dogiru gurpimast ve
*Makaron yapumint 12. Ocaktan almadan once ezip toz haline getirdiginiz sakizi da ekleyip karigtirin. 1-2 Yemek Kasigi PaKmay a Pudra Sekeri tiim Igunslm #az‘:r oldugunda gb‘kmemisgolmasz ve ,s%renin 23 d,ﬁmaﬁaﬁ kapagt
www.youtube.com/mutfaginyidizitv adresinden size Regel kavanozuna aktarip sogumaya birakin. L + Taze Orman Meyveleri agmamanizdit.
dzel hazirladigimiz videolardan izleyebilirsiniz. 13. Tepside yarisi ters cevrilmis makaronlara marmelat siiciin, tizerine diger *“*Pisme esnasinda her fiiin pisitme sticesi farklilik gésterdigi igin liitfen takip edin.

makaronlar! kapatarak son haline getitin.
14, Hazir olan makaronlar yanlarinda giil yapraklariyla siisleyerek servis edin.

&'5 Pakmaya d'b Pakmaya



Ekler (eclair) Pastalar i‘

¢

=
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Su (Choux) Hamuru igin:

« 2 % Gay Bardag! Su (250ml)

« 2 Su Bardag! Un (200ml)

« 6 Yemek Kasig! Tereyag: (105g)

« 4 Adet Yumurta

» 2 Gay Kasigl Tuz

- Ganaj Krema igin:

- Bitter Cikolata (200g)

« 1 Cay Bardag! Siit Kremas! (100g)
Uzeri igin:

« * 1 Paket Pakmaya Krem Santi

» * 1 Su Bardagt Soguk Siit (200ml)
- * 1 Paket Pakmaya Cikolatali Sos
« * 2 Su Bardag! Siit (400ml)

ipucu:
*Dilerseniz bitter gikolata yerine 150g beyaz gikolata
ile beyaz dolgu kremast hazilayabilirsiniz.

e;'s Pakmaya

EL-:u.al:.alJ Sos
Hazirlanist :-.

1 Furininizi 6nceden 180°C ayarlayip isitin.

2. Bir sos tenceresinde su, tereyagi ve tuzu karistirip kaynatin.

3. Kaynamaya haslayinca ocaktan alip unu ekleyip karistirin, ardindan
tekrar 2 dakika daha ocakta pisirip sogumaya birakin.

4. Igerisine yumurtalari ekleyip, mikser yardimi ile orta devirde karistirin.

5. Hazirladiginiz hamur karisimini sikma torbasina aktarip,
pisirme kagid: serili tepsiye yuvarlaklar seklinde sikin.

6. Onceden 180°C isitilmis firinda hafif kahverengilesinceye kadar pisirin.

7. Firin 1zgara teli lizerinde sogumaya birakin. llindiginda tirtikly bigak
ile ikiye kesin.

8. Baska hir sos tenceresinde kremayu isitip kaynamaya yakin,
icerisine cikolatay! ekleyin. Atesten alip karistirarak cikolatay!
eritip, bitter cikolatali ganaj krema hazirlayin.*

9. 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. Buzdolabinda
sogumaya birakin.

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

11. ikiye kestiginiz eklerlerin arasinda ganaj krema ekleyip, iizerinde
cikolatali sos ve krem santi ile soguk servis edin.

Kurabiye Hamuru igin:

« 4 Su Bardag! Bugday Unu (400g)

« 10 Yemek Kasi81 Tereyag (180-190g)
(Buzdolabindan yeni gikmus, kiip kiip dogranmis)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

» 2 Gay Kasigl Pakmaya Karbonat

- 11 Gay Bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (80g)

« 2 Biiylik Yumurtanin Saris!

« 2-3 Yemek Kas181 Su

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

ici icin:

« 1 Paket Pakmaya Antep Fistikll Puding

« 2 Su Bardag! Soguk Siit (400ml)

Uzeri igin:

- istege Gére Antep Fistig1

« 1-2 Yemek Kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri

Hazirlanist:

Pudingli Citir
Kurabiye

FPalomaya

TS sy
75 o ik

Firininizi nceden 180°C ayarlayip, isitin.

. Unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Karhonat! eleyerek

karistirma kabina aktarin.

. Uzerine tereyagini aktarip, tereyag iyice eriyip karigim kum

kivamina gelinceye kadar parmak uglarinizla ovalayip karistirin.

. Uzerine diger hamur malzemelerini ilave edip, kisaca 5-6 dakika

yogurup kurabiye hamuru elde edin.

. Pakmaya Antep Fistikli Puding’i paketteki talimata uygun olarak

siitle pisirip hazirlayin, sogumaya birakin.

. Kurabiye hamurundan ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparip

merdane yardimi ile yassilastirin, arasina birer kasik soguk puding
koyup kapatin ve yuvarlayin.

. Pisirme kagid! serili tepsiye siralayip, dilerseniz iizerlerine Antep

fistigl serpistirin.

. Onceden 180°C isitilmis firinda, 20-22 dakika pisirin.
. Firin 1zgara telinde soguttuktan sonra, lizerine

Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek soguk servis edin.

&'3 Pakmaya



Krema igin:

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi
« 1 Su Bardag: Soguk Siit (200ml)

ici ve Uzeri igin:

« 1 Su Bardag! Soyulmus, Dilimlenmis Cilek
- 1 Su Bardagt Soyulmus Dilimlenmis
Kivi veya Kavun

Sos igin:

« 1 Cay Bardag! Cilek
« 2 Yemek Kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri

e:'s Pakmaya

FPskmya

h

Bir sos tenceresinde 1 cay bardag: ayiklanmis cilek ve
Pakmaya Pudra Sekerini kaynatip sogumaya birakin.
Ilininca rondoda gekerek sosu hazirlayin

2. Paketteki tarife uygun olarak, bir girpma kabina 1 su bardag: soguk
siitli koyun, Pakmaya Krem Santi ekleyerek mikser ile 6nce diisiik
sonra hizli devirde 3 dakika girparak hazirlayin. Buzdolabinda
sogumaya birakin.

3. Servis tahaklarina, en alta gilek ve gilek sosu, iizerine krem santi,
tistline kivi, tekrar krem santi ve en iiste tekrar gilek yerlestirin.

4. Yaz pastasini 1-2 saat buzdolabinda sogutun.

5. Uzerinde ve tabagin kenarlarinda cilek sosu ile soguk servis edin.

ipucu:
*Krem santinin yant sta bir kata beyaz gikolatalt ganaj krema da kullanabili,
lezzeti arttwabilirsiniz. Bkz. Ekler tarifi.

Krema igin:

« Mascarpone veya Labne Peynir (180g)

« 4 Adet Yumurta (Beyaz ve Sartlart Ayrilmis)
« % Su Bardag! Toz Seker (78-80g)

« % Gay Bardag! Siit Kremas! (55g)

- istege gore 1-2 Damla Vanilya Oziitii

Sos igin:

« % Su Bardag! Toz Seker

« % Gay Bardag! Su (50-55ml)

« % Gay Bardag! Hizli Coziinen Kahve (10g)
« 3 Yemek Kasigl Pakmaya Kakao

Susleme igin:
- 16-18 Adet Savoyer Biskiivi
« 2 Yemek Kasig! Pakmaya Kakao (1g)

1

" .

Mini Tiramisu Keyft

? ke

oE

Yumurta beyazlarint bir girpma kabinda toz sekerin yarisi ile mikser
yardim! ile kdpiiklenip beyazlasana dek girparak karistirin.

. Ayri bir kanistirma kabinda kalan toz seker, yumurta sarilari ve

vanilya ozltlinti mikser yardimt ile yiiksek devirde, seker eriyene
kadar cirpin.

. Uzerine peynir ilave edip cirpmaya 3-4 dakika devam edin.
. Her iki karisimi birbirine spatula yardimi ile séndiirmeden yedirin.
. Bir sos tenceresinde sos malzemelerini kaynatana dek pisirin ve

sogumaya birakin.

. Kup bardaklarina kremay: paylastirin. Sos ile iyice islattiginiz

savoyer biskiivilerini 2-3 adet dikey yerlestirin. Uzerine sos gezdirin.

. Buzdolabinda 1-2 saat sogutup, lizerine Pakmaya Kakao

serpistirerek soguk servis edin.

&.3 Pakmaya



MALZEME GLCULERi TABLOSU

Malzeme

Su
Bardagi
(silme)

Gay
Bardag!
(silme)

Yemek
Kasigl
(silme)

Cay
Kasigl
(silme)

1Cup
(silme)

1/4 Cup
(silme)

Malzeme

Su
Bardagi
(silme)

Gay
Bardag!
(silme)

Yemek
Kasigl
(silme)

Cay
Kasigl
(silme)

1Cup
(silme)

1/4 Cup
(silme)

Ahududu (dondurulmus)

100 g

50 g

Kuru tizim

100 g

50 g

3g

130 g

328

Antep fistig1 (doviilmis)

100 g

50 g

58

12 g

Kus tzlimi

120 g

60 g

10 g

Antep fistig! (toz)

60 g

30g

38

08 ¢g

Mahlep

38

06g

Aygicek (i¢)

110 g

558

14 g

358

Margarin (katt halde)

15g

38

Badem (hiitiin)

125 g

62 g

Margarin (eritilmis)

Badem (ddviilmiis)

100 g

50 g

58

12 g

Mercimek

18 g

Badem (file)

30 g

45 g

bg

lg

Misir nisastast

58

128

Badem (toz)

80 g

40 g

4g

lg

Misir unu

’g

17g

Bal

290 g

140 g

328

bg

Nohut

Beyaz peynir (rendelenmis)

125 g

62 g

15g

3g

Pekmez

258

Bogiirtlen (dondurulmus)

100 g

50 g

Piring

Bugday nisastas!

105 g

528

68

158

Piring unu

158

Ceviz (déviilmiis)

30 g

458

458

1lg

Pudra sekeri

28

Ceviz (iri doviilmis)

80 g

40 g

bg

lg

Salga

38

Corek otu

58

13 g

Swvi yag

Damla gikolata

140 g

70 g

10 g

258

Su/Sit

Esmer seker

170 g

858

128

28

Susam

28

Findik kirigt

100 g

50 g

bg

lg

Siit kremasi

Findik (toz)

80 g

40 g

hg

lg

Sekerli vanilin

28

Galeta unu

120 g

60 g

68

Tahin

2g

Hamur kabartma tozu

2g

Targin

2g

Hashas tohumu

125 g

65g

2g

Tereyag! (kati halde)

3g

Havug (rendelenmis)

80 g

40 g

Toz seker

28

Hindistan cevizi rendesi

60 g

30 g

Tuz

irmik

145 g

70 8

Tiirk kahvesi

Kahve gabuk goziiniir

208

Un (bugday, yulaf, cavdar)

Kakao

70 g

35g

Visne (gekirdeksiz)

Karahiber

Yaban mersini (kurutulmus)

Karbonat

Yas maya (ufalanmis)

Kasar peyniti (rendelenmis)

100 g

50 g

Yer fistig1 (dviilmiis)

Keten tohumu

135

708

Yogurt

Kimyon

Yogurt (siizme)

Koftelik bulgur

150 g

g

Yulaf ezmesi

Kuru fasulye

135 g

708

Zencefil

Kuru maya

145

73 g

Zeytin (dilimlenmis)

Tariflerin her hakkt Pakmaya’ya aittit, izinsiz kullamlamaz.
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