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Siz nerede biz de orada!

Bizi izleyin, en son yeniliklerden haberiniz olsun!

/mutfaginyildizi

Her giin birbirinden giizel tarifler igin...

f [mutfaginyildizi

Gelin siz de katilin, paylasin...
@ [mutfaginyildizi

Uygulamas! kolay, lezzeti olay Pakmaya videolar! sizi bekliyor!

%Y /user/mutfaginyildizi

gg pakmaya.com.tr

Pakmaya’'dan yaza dzel

Yaza Lezzet Katan
Tarifler

Yl boyu yolu gozlenir, dinlenme, huzur, tatille 6zdestir...

Mevsimlerin kraligesi yaz, bu tariflerle daha bir giizellesit!

Pakmaya uzmanlarinin segtigi, uygulayip yiiksek not verdigi
birbirinden ézel tariflerle yaz sofralarinize yenileyin.

Emek ve hiinetinizin hakkwnt verecek Pakmaya (riinleri ve tarifleriyle
aileniz, sevdikletiniz, komsulariniza unutulmaz yaz tkeamlart hazielayn.
“Mutfagwun Yildizt” alma keyfint her defasinda yeniden yasayn.
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Merengli Limonlu
Yaz Tart

Dolgu i¢in malzemeler:

« 12 -15 Adet Bdgiirtlen 1. Bir girpma kabina, hogiirtlenleri suyuyla aktarin. Gerekirse rondo

« 6 Yemek Kasig1 Pakmaya Misir Unu (40-42g) kullanarak gekin.

1% Cay Bardag! Su (150ml) 2. Bir sos tenceresine, misir unu, hagiirtlenler ve suyu, su, limon suyu ve

« 3 Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (360g) sekeri de ekleyerek karistirarak kaynayip kivamint alincaya kadar pisitin.

« 4 Adet Limonun Suyu 3. Ayri bir kapta yumurta sarilarint girpin.

« 5 Yumurtanin Saris! 4. Sos tenceresindeki karigim tlininca tiim yumurtalari yavas yavas ilave
(beyazlari mereng icin saklayiniz) edip karistirin.

5. Uzerini kapatip 1lik tutun.
Mereng igin :

1. Yumurta beyazlarina, mikser uglarina ve karistirma kahina su veya
yumurta sarist degmediginden emin olun.

2. Yumurta beyazlarini girpmaya baslayip yavas yavas pudra sekerini
ilave edin. En son limon suyunu ilave edip spatula ile karistirin.

/ Mereng igin malzemeler: 3. Bembeyaz ve kivamint almis bir mereng, kabu ters gevirseniz bile

akmayacak kivamdadir.

« 2 Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (240g)
« 4 Yumurtanin Beyazl Son islem :

- Bir Cay Kagig1 Limon Suyu 1. Pismis ve sogumus tart kalibina, sos tenceresindeki ilik dolguyu ilave

edin.
2. Bir yemek kas181 yardimiyla veya sikma torbast ve uglart ile merengi
en dste ilave edin.

.. 3. Onceden 150°C isitilmis firinda mereng hafif kizarip kitir kitir olana
Tart tabani igin malzemeler: —m L
kadar 20-30 dakika pisitin.

« 2 % Su Bardag1 Bugday Unu (250g) 1 Tereyag! ve unu bir karistirma kabinda, parmak uglarinizi kullanarak

« 8 Yemek Kasig! Tereyag! (120g) birbirine yeditin. Kum kivamina geldiginde yumurta beyazlariny,
(Soguk, Kiip Kiip Kesilmis) limon kabugu rendesini ve tuzu ekleyip karistirin. En son hafif

» 2 Yumurtanin Sarist yumusatmak icin 1-2 yemek kasig1 su veya siit ilave edin. Cok kisa
(beyazlari mereng icin saklayiniz) 1-2 dakika yogurun. Tart hamuru kurabiye hamuru gibidir, cok az

« 2 Yemek Kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri (36g) yogurmak gerekir.

« Bir Tutam Tuz 2. Hamuru minimum 30 dakika buzdolabina kaldurin. Giktiginda hafif

« 1-2 Yemek Kasig1 Ilik Su 1sinmastnt bekleyin.

« 1 Limon Kabugu Rendesi 3. Tart kalibina hamurdan parcalar kopararak yayin. Kenarlari biraz

daha kalin tutun.

. Bir gatal yardimiyla delikler agip, iizerine bir pisirme kagidini
yuvarlak kesip yerlestirip bastirin.

. Onceden 150°C 1sitilmus firinda 20-25 dakika pisirin.

. Firindan gtkarip pisirme kagidint alin ve 5 dakika hafif
kahverengilesinceye kadar daha pisirin.
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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 Kasi8! 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

e;'s Pakmaya
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Firint dnceden 180°C'ye ayarlayin ve isitin.

. Bir karistirma kabinda, tiim malzemeleri parmak uglarinizla birhirine

yedirin. Tereyagl tamamen karisinca birakin.

. Kolaylik olmast icin dnce un, tereyag! ve sekeri parmak uclarinizla

birbirine yedirip, sonra diger malzemeleri ekleyebilirsiniz. Unu
eleyerek karistirma kabina alin.

. Armutlart yikadiktan sonra kiip kiip dograyin.
. Bir karistirma kabinda limon suyu ekleyin ve lizerine seker ve

zencefil serpin. Unutmayin ne kadar az seker o kadar lezzetli. Cok
daha az seker kullanabilirsiniz.

6. Uzerine kirambuli ekleyin.
. En son dilerseniz bir tutam daha zencefil veya esmer seker

serpebhilirsiniz .

. Onceden 180°C isitilmis firinda dist kisim altin rengi

kahverengilesinceye kadar yaklasik 25-30 dakika pisirin.

. Fiinda kirambul piserken, Pakmaya Vanilyali Pudingi paket

tizerindeki talimata uygun olarak, 2 su bardagi siit ile pisirin ve cam
kaseler veya bardaklara 1/3 iinii biraz gececek sekilde paylastirin.

Bademli Krema igin:

« % Su Bardag! Bugday Unu (50g)

« 1 Yemek Kasigl Pakmaya Misir Nisastas! (5g)
« 3 Yumurta

+ 1% Su Bardag! Toz Badem (120g)

1% Cay Bardag! Toz Seker (135g)

- 8 Yemek Kasig! Tereyagi (soguk) (120g)

« ¥ Gay Kasigl Tuz

« 1 Gay Kasig1 Vanilya Oziitii (istege gére)

« % Limon Suyu ve Kabugunun Rendesi
Uzeri igin :

« % Cay Bardagl Pakmaya Pudra Sekeri (30g)
« 12 Adet Taze Kayisi veya Kuru Kayist

jpucu :

*Karisim hizlt renk aliesa swy diisdiciin.

* Uzerini kizartmak isterseniz, pistikten
sonra 1 dakika kadar fitnda zgara dzelligini
kullanarak (izerini kizartabilirsiniz.

* Tek bir tact kalibinda biiyiik bir kaysilt tart
pisicebilirsiniz.

Hazirlanist

Kayisilt Bademli
Mini Tart

¥ Pakmaya FPslomya

pudra §ekiz
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. Firininizi dnceden 175°C'ye ayarlayin ve isitin.
. Mini tart kaliplari (ukur) veya muffin kaliplari igerisine kagit

kaliplart yerlestirin.

. Krema igin, bir girpma kabina tereyagy, toz seker, tuz, un, nisasta,

istege gore vanilya oziitli ve limon kabugu rendesini aktarin.

. Parmak uglarinizla ovusturarak ellerinizle, tereyagi eriyip, karigim

kum gibi olana dek karistirin.

. Blendera aktarip iizerine yumurta ve limon suyunu ekleyin ve 30

saniye kadar blenderda gekerek karistirin.

. Kremayu bir kaba aktarip, iizerini filmle kapatin. Buzdolabinda yarim

saat dondurun. Dilerseniz 3-4 giin buzdolabinda tutabilirsiniz.

. Soguyan kremayl, kaliplarin igerisine 2/3 tinii dolduracak sekilde

aktarin.

. icerisine &’e hdldiigiiniiz 3'er tane kayisi ekleyin. Pudra sekeri

serpistirin.

. 22-24 dakika dnceden 175°C’de pisirin.

&.3 Pakmaya



Soquk Seftali
Tatlist

« 1 Adet Gubuk Targin

« 4 Su Bardagt Su (400ml)
« 1 Su Bardag! Toz Seker
« 3 Yemek Kasig! Bal

- b Adet Seftali

« 1 Adet Vanilya Cubugu

« 1 Adet Gubuk Targin

+ % Limon

Servis icin :

« 2 Yemek Kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri
« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75 G)

« 1 Su Bardag! Siit (200ml)

« Bir Tutam Taze Feslegen Yaprag!

e;'s Pakmaya
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. Vanilya gubugunu ortadan ikiye kesin ve temizleyin.
. Genis hir tencerede, su, toz seker, bal, gubuk tarctn, vanilya ve 1/2

limon suyunu kaynatin.

. Seftaliyi de ekleyip, iizerini pisirme kagid1 ile kapatin. 15 dakika kisik

ateste pisirin.

. Seftalileri alip, servis tabagina aktarip, 1litin. Ardindan buzdolabinda

sogutun.

. Paketteki tarife uygun olarak, bir girpma kabina 1 su bardagt soguk

siitii koyun, toz krem santi ekleyerek mikser ile once disiik sonra
hizli devirde 3 dakika girparak hazirlayin.

. Kup bardaklarina tatl seftalileri ekleyip iizerine biraz serbetinden

dokiin. Uzerine krem santi ilave edin.

. Bardaklar buzdolabinda bekletip, istege gore birer taze feslegen

yaprag! ile soguk setvis edin.

« 2 Yemek Kasig! Pakmaya Misir Unu (15g)
« 3 Su Bardag! Siit Kremasi (600ml)

« 1 Gay Kasig1 Pakmaya Sekerli Vanilin
« % Siitlii Ekmek*

« 5 Yemek Kasi81 Portakal Suyu

« 1% Pakmaya Pudra Sekeri (150g)

« 4 Yumurta

« Gilek (400g)

« Orman Meyveleri (150g)

« Kuru Uziim (100g)

- Dut (100g)

Servis igin :

- Kiraz (100g)

« Gilek (200g)

« Orman Meyveleri (150g)

- Dut (100g)

« 2 Yemek Kasi81 Pakmaya Pudra Sekeri

jpucu :

*Dilerseniz ufak kup bardaklart veya kaselerde
hazitlayip tek tek servis edebilirsiniz.
*Dilerseniz bu tatlinin pudingi hizlt ve pratik bir
sekilde hazir Pakmaya Vanilyalt Puding ile de
hazitlayabilirsiniz.

g

FPslomya

1. Bir sos tenceresi igerisinde, orman meyveleri ve iizimleri, 3 yemek kasigt
su ve 1 su bardag! pudra sekeri ile 2-3 dakika orta ateste pisirin. Meyveler
suyunu bhirakmaya basladiginda ocaktan alin.

2. Temizlenmis ve tepeleri kesilmis cilekleri kahaca dograyarak sicak
karisima ekleyin ve karistirin.

3. Yumurtalarin beyaz ve sarilarint ayirin. Bir karistirma kabina yumurta
sarisl, pudra sekeri ve misic ununu aktartp mikser yardimi ile girparak
karistirin.

4, Baska bir sos tenceresinde, kremantn yarisi ve siitli karistirarak kaynatin.
Kaynamaya baslayinca atesten alin ve sekerli vanilini ekleyip karistirin.

5. Sonrasinda siit ve krema karisiminy, yumurtali karisima ekleyip girparak
piriizsiizlesene kadar karistirin.

6. Karisimi tekrar sos tenceresine alip kaynatin, atesi kisip muhallebi kivami
alincaya kadar orta-kisik ateste karistirarak pisitin.

7. Biiyiik bir kasenin tabanina, siit ekmeklerinin iglerini ince bir taban
olusturacak kadar aktarin, 1-2 yemek kasigt portakal suyu ile
1slatin iizerine sos tenceresinde hazirladiginiz meyve karisimini aktarin.

8. Meyve karisiminin iizerine hazirladiginiz puding karisimint da ekleyip,
thininca Uizerine pudra sekeri serpistirin, film ile kapatip buzdolabinda en
az 15 dakika sogumaya birakin.

9. Kalan krema ve portakal suyunu cirpip, soguyan pudingin lizerine dokiin.

10. Taze meyvelerle siisleyip, pudra sekeri serpistirerek soguk servis edin.

&'3 Pakmaya



Limonlu &

Hindistancevizli Cupcake

« 2 Su Bardagi Bugday Unu (200-220g)

« 2 Gay Kasigl Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 1 Cay Kasig1 Pakmaya Karhonat

« 8 Yemek Kasi8! Tereyag! (120g)

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

« 1 Limon Ve Kabugunun Rendesi

« 2 Yumurta

« ¥ Cay Kasigl Toz Zencefil

Cupcake Kremast icin:

« Pakmaya Vanilyali Puding

« 2 Su bardag! St (400ml)

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi

« 1 Yemek Kasi8! Hindistancevizi

Ipucu :
Cupcake yapiumy, stkma torhast ve
stkma uglarinin kullanumimt Youtube'da

Pakmaya Mutfagn Yildizi TV'den izleyebilirsiniz:

Adresimiz: www.youtube.com/mutfaginyildizity
*Kek yapimt ile ilgili ipuglarint arka sayfada
bulabilicsiniz.

e:'s Pakmaya
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. Firininizi dnceden 180°C'ye ayarlayin ve isitin.

. Muffin kaliplarina, kagit cupcake kaplarint ekleyerek hazitlayin.

3. Un, hamur kabartma tozu ve karbonati eleyerek bir karistirma kabina
aktarin. Toz zencefil ve hindistan cevizini de ekleyerek kuru karigimi
harmanlayin.

4. Baska bir kapta pudra sekeri ve tereyagini girplp, iizerine teker teker
yumurtalari ekleyip képiiklenene kadar girpmaya devam edin.

5. Limonun kabugunu rendeleyip, soyun. ikiye kesip, cekirdeklerini
temizledikten sonra, rondoda cekin.

6. Limonlu karisimi ve rendesini, yumurtalt karisima bir spatula yardimuyla

N

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

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

8. Kek hamurunu, hazirladiginiz cupcake kagitlarinin igerisine 2/3 tini
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 thitin.

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

12.S1tkma torbast ve sikma uglart yardimiyla, soguyan keklerin lizerine
uygulayin.*

13.Hindistan cevizi serpistirerek soguk servis edin.

Incicli Pasturmalt
Pizza

Pizza Hamuru igin :

« 4 Su Bardag! Bugday Unu

« 1 Yemek Kasig1 Pakmaya Instant Kuru
Hamur Mayas!

« 2,5 Cay Bardagi Ilik Su

« Bir Tutam Toz Seker

- 1 Gay Kasigl Tuz

« 1 Cay Bardag! Siyah Zeytin

Siisleme igin:

- 2 Gorba Kasig8! Zeytinyagi
« 2 Gay Bardag: Domates Piiresi
« 2 Su Bardagt Rendelenmis Dil Peyniri

(veya ince dilimlenmis Mozarella Peyniri) (2508)

« 8 Dilim Cemensiz Pastirma Dilimi
« &4 Adet incic
- 1 Tutam Taze Feslegen

1 Fuininizi 6nceden 240°Cye ayarlayin ve isitin.

2. Bir karistirma kabina Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasrny, thik su
ve sekeri ekleyip karistirin. 10 dakika oda sicakliginda bekletin.

3. Karistirma kabina unun 2/3'tinii ve tuzu ilave ederek karistirip
yogurun.

&4, Unun 1/3'Und galisma unu olarak tezgahta kullanarak 10 dakika
yogurun.

5. Hamuru, zeytinyag! ile yagladiginiz bir kaba aktarip, lizerini bir bezle
veya strec filmle drterek, oda sicakliginda 40-50 dakika mayalanmaya
birakin.

6. Firininizi dnceden 240°C'ye ayarlayin ve isitin.

7. Mayalanan hamuru, ikiye ayirip, her bir pargay: 0,8-1 cm kalinliginda
olacak sekilde agin.

8. Uzerine domates sosunu siiriin ve peyniri serpin.

9. Pastirma dilimleri ve incirleri yerlestirip, lizerine feslegen yapraklarini
serpistirin.

10.Ustiine zeytinyag1 gezdirdikten sonra, pisirme kagidi serilmis tepsilere
aktarin.

11. Gnceden 240°C firinda kenarlari kizarip, peynirler eriyinceye kadar
15-18 dakika pisirin.

&.3 Pakmaya



Soguk Meyve -

« Taze Cilek veya Kiraz (200g)

« 2-3 Yemek Kas1g1 Pakmaya Pudra Sekeri

« 12 Adet Ev Yapimi veya Hazir Kurabiye

« 1lt Vanilyali Dondurma (veya Sade Yogurt )

Uzeri igin :
« 1 Paket Pakmaya Krem Santi

« 1 Paket Pakmaya Cikolata Sos
« Toz Badem veya Findik Kirigi

jpucu :

*Dilerseniz yogurt ve tiim malzemeyi cekip,
dondurabilir, sonrasinda bardaklara aktarip
lizerinde Pakmaya Krem Santi ve Cikolata
Sos ile yalanct dondurma seklinde de servis
edebilirsiniz.

e;'s Pakmaya

Haziclanist: -~
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Cikolatall Sos

1. 8-10 dakika dnce dondurmayi dondurucudan gtkartin. Eger dondurma

2.
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yerine yogurt kullanmak isterseniz, 1-2 saat dnce dondurun.
Bir dgiitliciide, bogirtlenleri veya kirazlari, pudra sekeri ile birlikte
kabaca gekip, sos elde edin.

. Seftalileri soyup, kiip kiip kesin.
. Kup bardaklarinin tabanlarina kurabiyeleri kirarak yerlestirin.
. Kurabiyelerin iizerine dondurma veya yogurt ekleyip, tistline

hazirladiginiz sosu dokiin.

. En iste cilekleri yerlestirin.
. isteginize gore, Pakmaya Krem Santi ekleyebilir, Pakmaya Gikolata

Sosu ile lezzetlendirebilirsiniz.

. Toz badem veya findik kirigi serpistirerek soguk olarak servis edin.

« 2 Yemek Kasig1 Bugday Unu (10g)

« 2 Yemek Kas1g1 Pakmaya Misit Unu (10g)

« 11/5 Gay Bardag! Siit (120ml)

« 4/; Cay Bardagi Siit Kremas! (80ml)

« 3 Yumurta

« 5 Yemek Kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri (80g)
« 15-20 Adet Yikanmis Dilimlenmis Kiraz

« Orman Meyveleri (100g) (cilek, hogiictlen, vh..)

« 1 Limonun Suyu

« 1 Yemek Kasigl Tereyag! (eritilmis) (18g)
Uzeri igin :

« 1 Yemek Kasig! Pakmaya Pudra Sekeri (18g)

« 1 Cay Bardag: Orman Meyvesi
« 4-5 Adet Taze Feslegen Yaprag!

Hazirlanist:

Kirazli Orman Meyveli
Kolay Sufle

® PFaknuaya
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. Firininizi 6nceden 190°C ayarlatin ve isitin.
. Bir sos tenceresinde krema ve siitii kaynayana kadar isitin. Ocaktan alin.
. igerisine 3 adet yumurta sarisi, pudra sekerinin yarist, un ve misir

ununu ekleyin.

. Tekrar kisik ateste yavas yavas cirparak karistirarak pisirin. Bir

kaba alip, arada karistirarak ilitin.

. Bir meyve dgiitliclisti yardimi ile meyveleri ve limon suyunu 1 dakika

kadar gekin. Hazirladiginiz krema karisimina ilave edin.

. Sufle kaplarini tereyagt ile yaglayarak hazirlayin.
. Bir karistirma kabinda, 2 yumurta beyazini kalan pudra sekeri ile

hirlikte kdpiiklenip mereng kivamini alana kadar cirpin.

. Hazirladiginiz krema karisimina mereng karisimini ilave edip spatula

ile karistirin.

. Hazirladiginiz karisimi & sufle kabina dagitip, Gnceden 190°C

isittiginiz firinda 10-12 dakika altin sarist rengini alana kadar
pisirin.

10.Uzerinde orman meyveleri ve feslegen yaprag! ile pudra sekeri

serpistirerek sicak servis edin.

d:'a Pakmaya



Kolay Tiramisu

= % Cikolatall Sos
—
=

« 15-16 Adet Savyer Biskiivisi* veya 1 Paket
Kakaolu Biskiivi

« 2 Yemek Kas1g1 Pakmaya Kakao (10g)

« % Cay Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (30g)

« % Paket Labne Peynit

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)

« 1 Su Bardag! Siit (200ml)

« 1 Paket Pakmaya Cikolatali Sos

« 2 % Su Bardag! Siit (500ml)

jpucu :
*Savyer biskiivisi tarifini kitapgigin sonunda
bulabilirsiniz.

e;'s Pakmaya
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pudra ezt

1. Paketteki tarife uygun olarak, bir ¢irpma kabina 1 su bardag: soguk
siitli kayun, toz krem santi ekleyerek mikser ile dnce disiik sonra
hizli devirde 3 dakika girparak hazirlayin.

2. Bir girpma kabinda pudra sekeri ve labne peyniri mikser yardimi ile
GLrpIn.

3. Krem santi ve peynir karisimini spatula yardimt ile karistirin.

4. Kup bardaklarinin tabanina biskivileri kirarak yerlestirin, lizerine
hazirladiginiz krema karisimini ekleyip, lizerine tekrar biskivilerden
ekleyin.

5. Buzdolabinda sogutup, iizerine kakao serpistirin.

6. Paketteki tarife uygun olarak, siit ile pisirdiginiz Pakmaya CGikolata
Sos ile servis edin.

Terimler ve Tarif Sozligi

Mereng (Meringue) adint isvigre’nin Meiringen kasabasindan almistit. Fransiz, italyan ve isvigre
mereng teknikleri farklidu.

- Yumurta aklart sertlesene kadar ¢updmal, ancak fazla gupilarak da kurutulmamalidie. Bu karisim
keklere, sufle ve muslara hacim katar. Dolayisiyla sénddirtilmemesi gerekit.

- Yumurta aklarim guptigimiz kabin ve mikser uglarinin tamamen kuru olmast ve yumurta satist
bulasmamts olmast ¢ok Gnemlidir.

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

- Tiirkiye’de yaygun olarak “beze” olarak bilinen mereng yapumt igin ince pudra sekeri de kullandi.
Pakmaya Pudra Sekeri ince graniillii yapisiyla mereng yapunt i¢in gok uygundur. Daha da ince bir
yapt igin rondoda gekebilit, sonca uygulayabilirsiniz.

- Mereng, sadece pudra sekeri ile yapuabildigi gibi, makaron veya bademli merengde de oldugu gibi
toz badem ile de hazwlanabilic.

- Dogru kivamt yakalamak igin her zaman Gnce yumurta aklatt guepilarak baslanmali, képiiklenmeye
basladiginda devir arttiilip pudra sekeri daha sonra kastk kastk ilave edilmelidit.

- Toz badem vb. malzemeler mereng kivamint aldiginda bir spatula ile yedicilir.

- Mereng eger pasta lizerine uygulamyorsa piirhiiz ile yakuabilic veya 230°C-340°C (ist pisirmeye
ayarlanarak wsitimis firinda, en yukarida yakdabilir.

Kieambl, ingiliz ve rlanda Mutfagt kaynakli, genelde tatli olarak kullanlan, aynt miktarda seker,
tereyagt ve unun hizlica yogrulmaswla, meyve ve kremalarin dstiine bir kat uygulanmasuwyla, ftndan
kitw (st kisum ve altinda yumusactk nefis meyvelerle ¢ikan hizli ve pratik oldugu kadar uygulandig
her meyveye lezzet veren bir hamur isi tiiriidiir.

- &n ¢ok siyah bdgiirtlen, dag ¢ilegi, armut, orman meyveleti, elma ve seftali ile hazilan.

- Kirambu hizle gelisen misgfirliklerin ve daha da énemlisi “canim tatl bir sey istiyor” sarusunun en
hizli cevabt olacaktr.

- Kwrambu katisimina yulaf ezmes, file badem, findik gibi malzemeler ekleyerek daha da ¢t bir lst
katman yaratabilirsiniz.

- Uzerinde dondurma ile gocuklarimiza meyve yedirmenin ve sevdiklecimize farklt bic mevsim lezzeti
sunmanin da en giizel yollarindan biridir.

- Onceden hazirlayip buzdolabt posetlerinde dondurabiliv, ne zaman caniniz isterse ¢ikarip evdeki
herhangi bir meyvenin veya hechangi bir siitlii tatlinn Gstiinde hizlica firina verebilirsiniz.

« Elmalt Kirambul hazwtlyorsaniz, kieambila 1 ¢ay kasigr targin, armutlu tariflerde ise 1 ¢ay kasigi toz
zencefil muhtesem bir aroma verecektit.

« Fazla derin olmayan yayvan pisirme kaplatinda veya barcamda hazitlarsantz, fazla pismis meyveletle
ve pismemis kirambula karsilasmazsiniz. Ve tabiki haziclacken ellecinizi kullanmanizt Gneticiz.

&.3 Pakmaya



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.

.::'5 Pakmaya

Kedi Dili - Savyer Biskiivi
nasi hazirclanic ?

- Onceden firnnize 190°C ayarlayip sitn.

« Mikser yardimyla bir kanistirma kabinda yumurta aklarint guepmaya baslaywin, yumuctalart tek tek
ekleyerek yiikselip kdpiik kivamina gelene kadar ¢upmaya devam edin.

- Kanisum kdplik haline gelince, yumurta sardart ve unu da ekleyerek spatula yardimyla yavasga yedirin.

- Katisumt séndiirmeden yavas yavas kacstuediktan sonca yuvarlak ug takdms olan bir stkma torbastna
aktacn.

- Pisirme kagud: kullanarak tepsiye, hamuru 5 cm’lik parmaklar halinde stkin.

- Onceden wsitilmis finnda 12-14 dakika arast pisirin.

*

- Cilek, muz, kiraz, kivi, armut, (ziim, elma, etik gesitleri, seftali, kavun, kayisy, visne, incit, karpuz ve
bir cok orman meyvesi gibi en ¢ok sevdigimiz meyveletin mevsimi hos geldi. Bu mevsimde icimizi
ferahlatan limon ve portakali da unutmayalim.

Sunumda fark yaratacak
taze baharatlar ve otlar

- Taze kekik, feslegen, taze cekilmis karabiber.

Tariflerin her hakkt Pakmaya’ya aittit, izinsiz kullamlamaz.



MALZEME GLCULERI TABLOSU

Malzeme

Su Bardag!
(silme)

Cay Bardagi
(silme)

Yemek Basig!
(silme)

Cay Kasig1
(silme)

Malzeme
(silme)

Su Bardagi
(silme)

Cay Bardagi
(silme)

Yemek Kasig!
(silme)

Cay Kasig1
(silme)

Ahududu Dondurulmus

100 g

S0g

Kuru Uziim

100 g

S0g

3

Antep Fistig1 Doviilmiis

100 g

50g

Kus Uziimii

120 g

60 g

10g

Antep Fistig1 Toz

60 g

30g

Mahlep

Badem Biitiin

125 g

62 g

Margarin (Kati Halde)

Badem Daviilmiis

100 g

S0g

Margarin (Eritilmis)

Badem File

30 g

4S5g

Mercimek

Bal

290 g

140 g

Misir Nisastasi

Beyaz Peynir Rendelenmis

125 g

62 g

Misir Unu

Bogiirtlen Dondurulmus

100 g

0g

Nohut

Bugday Nisastasi

105 g

S2g

Pekmez

Ceviz Daviilmiis

80 g

40 g

Piring

Ceviz iri Kirilmis

90 g

bS5 g

Piring Unu

Damla Cikolata

140 g

70 g

Pudra Sekeri

Esmer Seker

165 g

85g

Salca

Findik Kirigl

100 g

S0g

Swi Yag

Galeta Unu

120 g

60 g

Su/sit

Hamur Kabartma Tozu

Susam

Hashas Tohumu

15¢g

65g

Siit Kremasi

Havuc Rendelenmis

80 g

40 g

Stizme Yogurt

Hindistan Cevizi Rende

60 g

30g

Sekerli Vanilin

icmik

145 g

10 g

Tahin

Kahve Cabuk Coziinlr

20g

Targtn

Kakao

70 g

Tereyag! (Katt Halde)

Karabiber

Toz Seker

Karbonat

Tuz

Kasar Peyniri Rendelenmis

Un

Keten Tohumu

Visne Cekirdeksiz

Kimyon

Yer Fistig1 Doviilmiis

Koftelik Bulgur

Yogurt

Kuru Fasulye

Zencefil

Kuru Maya

Zeytin Dilimlenmis




