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Siz nerede biz de orada! Pakmaya'dan

Bizi izleyin, en son yeniliklerden haberiniz olsun!

(@ mutfaginyildizicom Sofralarin Gozdesl
Bizi izleyin, en son yeniliklerden haberiniz olsun! N 1$ a St al 1 Ta r lfl e r

[mutfaginyildizi

Birgok tatl veya tuzlu hamur isinde, kremada ve yemekte kullandigimiz nisastalar;

Her giin birbirinden giizel tarifler igin...
g g § mistt, bugday, arpa, yulaf, picing, misiwe gibi tahu tanelerinden ve patatesten Gzel

f [mutfaginyildizi yéntemlerle elde edilir. Ozellikle kullanudiklart kurabiye ve podagalara kituw kit,
enfes bir doku verir. Kek yaparken kullandiginiz unun onda biri kadar nisasta ilave
Gelin siz de katilin, paylasin... ettiginizde unun protein oranint dengelet, ok daha giizel sonuglar yaratu.
@ [mutfaginyildizi Sizin i¢in Pakmaya Bugday, Misic ve Piting Nisastalar’nin yardumyla
hazirlayabileceginiz bithirinden nefis ve ferah tarifler segtik.

Uygulamasi kolay, lezzeti olay Pakmaya videolar sizi bekliyor! Keyifle hazirlayn, dfiyetle paylagin.

Juser/mutfaginyildizity
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Dondurmalt
€v Baklavast

Baklava igin:

« 1 Paket Pakmaya Bugday Nisastas!

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« Bugday Unu (Hamura yeterli olacak kadar ekleyin)*
- 1 Su Bardag Siit (100ml)

« 3 Yumurta

- 10 Yemek Kasig! Tereyag! (180g)

« 1% Gay Bardag! Sivi Aygicek Yag! (150ml)
« % Limonun Suyu ve Kabugunun Rendesi
« 2-3 Su Bardag! Ceviz ve Badem Kurigt

« Bir Tutam Tuz

Serbeti igin:

« 4 Su Bardag! Toz Seker (700g)

« 6 Su Bardag! Su (600ml)

« 4-5 Adet Karanfil

« % Limonun Suyu

« 1 Adet Gubuk Targin

Servis igin:

« 2 Su Bardag! Siizme Yogurt (400g)

« 1 Gay Bardagi Badem Kurigt

« 1 Gay Kasig! Targin

« 1-2 Yemek Kasig! Bal

- Taze Nane Yapraklar

Q’Pakmaya'

Fida o

Firininizi dnceden 220°C ayarlayip isitin.

. Bir karistirma kabina un ve kabartma tozunu eleyerek aktarin.

Ortasini gukurlastirip diger hamur malzemelerini ilave edin.

. Bugday ununun kivamini kontrol ederek eklemeye devam edip,

kivamint aldiginda 10-12 dakika yogurun.

Hazirladiginiz hamuru top sekline getirip, 15 dakika dinlendirin.

Dinlenmis hamurdan cevizden biraz biiylik pargalar koparin.

. Her bir parcayi calisma unu serpistirilmis tezgahta, merdane yardimi

ile tepsinizle ayni olgiilerde agin.

Actiginiz baklava yufkalarini inceligine gore 6-8 adet ist iste

getirip merdane ile iizerlerinden gegin.

Aralarina badem ve ceviz karisimi serpistirin.

. Bu islemi 4-5 kez tekrarlayin. En iiste yufkalari 4-5 kat st iiste agip

yerlestirin.

10.Son katin yufkalarint kenardan tepsinin icerisine sikistirdiktan
sonra her iki yone kesiklerle baklava seklini verin ve énceden 220°C
isitulmus firinda 45-50 dakika pisirin.

11. Bir sos tenceresinde tiim serbet malzemesini kaynatarak pisirin.

12. Ocaktan aldiginizda siizgeg yardimiyla karanfil ve gubuk targint
icerisinden alin.

13.Soguyan haklava iizerine ilik serbeti gezdirerek dékiin.

14. Bir karistirma kabina siizme yogurt, toz badem ve targini mikser
yardimi ile 2-3 dakika karistirin. Dondurucuda 3-4 saat bekletin.

15. Baklavalary, tizerinde bal gezdirilmis yalanct yogurt dondurmast ve
taze nane yapraklari ile servis edin.*
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Hamur igin:

« 6 Adet Kuru incir

« 1% Su Bardag! Un (300g)

« 1 Paket Hamur Kahartma Tozu

« 3 Yumurta

« 1 Su Bardag! Toz Seker (175g)

« 1 Su Bardag! Ceviz

« 1/3 Gay Kasig1 Targin

Surup icin:

« 1% Su Bardag! Su (300ml)

« % Su Bardag! Toz Seker (85g)

« 1 Tath Kasigt Hizli Goziinen Kahve
Muhallebi igin:

« 4 Yemek Kagigi Pakmaya Bugday Nisastas! (20g)
- 5 Yemek Kasigt Un (30g)

- 6 Yemek Kasigt Toz Seker (72g)

« 2% Su Bardag Siit (500ml

« 1Yemek Kasig! Margarin (18g)

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi
Uzeri igin:

- Taze Nane veya Feslegen Yapraklart
« Kuru / Taze Meyveler
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Incirli
¢ Yaz FiastaSl
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Firininizi dnceden 160°C ayarlayp isitin.

Kuru incirleri 1lik suda 5-10 dakika islatip, suyunu siiziin.

Gok ince dograyin.

Yumurta ve sekeri cirpma kabtna alip, mikser yardimi ile 3-4 dakika

cirparak kabartin.

Yumurtali karisimin Gizerine un ve kabartma tozunu eleyerek aktarin.

Targin ve cevizi de ekleyerek spatula ile karistirin.

Yaglanmis cam firin tepsisi veya kek kalibina incirleri aktarin ve

yayin. Uzerine kek karisimin dgkiip, nceden 1600C isitilmis firinda

35-40 dakika pisirin.

Surup malzemelerini bir sos tenceresine alip, 2-3 dakika kaynatip thk

kekin tizerine dokiin.

Muhallebi igin un, siit ve toz sekeri bir sos tenceresinde

orta-yiiksek ateste, karistirarak pisirin.

. Muhallebi kivam: almaya basladiginda margarini ilave edip

karistirarak eritin. Ocaktan alip sogumaya hirakin.

Soguyan muhallebiyi, toz krem santi ile mikser yardimiyla girparak

muhallebi kremasini elde edin.

10.Nisastali muhallebi kremasini kek iizerine bir spatula veya bigak
yardimiyla yayin ve buzdolabinda 2-3 saat sogutun.

11 Uzerinde taze nane veya feslegen yapraklar: ile soguk servis edin.

e's Pakmaya
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Damla Cikolatali
Anne KurablyeSl

Kurabiye Hamuru igin:

« 1 Su Bardag! Un (100g)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 3 ¥-4 Su Bardagi Pakmaya Bugday Nisastasi
(300g)

« 1 Yemek Kasigt Pakmaya Kakao (5g)

« 1Yumurta

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

« 7 Yemek Kasig! Tereyag! (Veya Margarin)
(125g)

- 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Ustii igin:

« 2 Gay Kasig1 Pakmaya Kakao (5g)

« 1 Su Bardag! Bitter Damla
(veya rendelenmis) Gikolata

d'b Pakmaya

1 Funinizi 6nceden 180°C ayarlayip isitin.

2. Unu eleyerek bir karigtirma kabina alin. Tereyagini da ekleyerek
parmak uglarinizla ovusturarak birbirine tamamen yedirin. Diger
malzemeleri de ekleyip, cok kisa yogurun.

3. Nisasta eklerken hamurun kivamini kontrol ederek gidin. Kurabiye
hamuru fazla yumusak olmamaly, tane tane ve dagilan bir hamur da
olmal.

4. Bu hamurdan ceviz biiyiikligtinde parcalar alip yuvarlayin ve firin
tepsisine siralayin.

5. 180°C 1s1tulmis firinda, 15-20 dakika pisirdikten sonra firindan alip,
kakaoya batirilmig bir sise kapagl ile ortalarina bastirip
cukurlastirin, ierisine damla gikolatalar: serpistirip 4-5 dakika
daha pisirin.

6. Firin 1zgara teli iizerinde sogumaya hirakip servis edin.

Su Muhallebisi igin:

- 1 Cay Bardag! Pakmaya Bugday Nisastas! (55g)
- 1 Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (120g)

« 2 Su Bardag! Siit (400ml)

« 1% Su Bardag Su (300ml)

« 1-2 Tath Kasig! Giilsuyu

Kup igin:

- 1 Su Bardag! Taze Dilimlenmis Meyve
« 1-2 Yemek Kasig! Kirik Badem

- Pakmaya Krem Santi

- 1 Su Bardag! Siit

Uzeri igin:

- % Gay Bardag! Pudra Sekeri (30g)

- 1-2 Yemek Kasig! Giilsuyu
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Meyveli Su
Muhallebisi Kup

Rt 03

Bir sos tenceresine, Pakmaya Bugday Nisastasy, su, siit ve Pakmaya
Pudra Sekeri'ni aktarin.

Karistirarak kaynayincaya kadar pisitin. Kaynamaya basladiginda
giilsuyunu da ilave edip, muhallebi kivamin: alana kadar (3-4 dakika
daha) pisirmeye devam edin.

Servis igin cam kup bardaklarina, yarisini gegmeyecek sekilde
paylasticin.

Paketteki tarife uygun olarak, bir cirpma kabina 1 su bardag: soguk
siitii koyun, toz krem santi ekleyerek mikser ile nce diisiik sonra
hizli devirde 3 dakika cirparak hazirlayin.

Sogumakta olan muhallebinin iizerine meyve ve krem santi karigimint
ekleyin.

Ustiine badem kiriklarini serpistirin ve sogumasi igin buzdolabinda
2-3 saat bekletin.

Kuplarin kenarindan muhallebinin etrafina giilsuyu gezdirip,
tizerlerine pudra sekeri eleyerek soguk servis edin.

e'; Pakmaya



Kadayif igin:

- Kadayif (El ile Ufalanmis) (200g)

« 1 Su Bardag! Toz Seker

« 6 Yemek Kasig! Tereyag veya Margarin (100g)

« 1% Su Bardag: Doviilmiis Ceviz (120g)

« 1 Gay Kasig! Targin

Muhallebi igin:

« 5 Su Bardag! Siit (1lt)

« 1 Gay Bardagina Yakin Un (40g)

- 1 Cay Bardagina Yakin Pakmaya Misir
Nisastas! (40g)

« 2 Gay Bardagi Toz Seker (180g)

« 1Yumurta

- 1 Poset Pakmaya Sekerli Vanilin

« 1 Paket Siit Kremast (200ml)

5 Pakmaya

i Iy

1 Bir tencereye siit, girpilmis yumurta, un, Pakmaya Misir Nisastas! ve

sekeri aktarip iyice karigtirin.

Orta-yiiksek ateste karistirarak pisirin. Kaynama baslayinca ocagt

kisip, Pakmaya Sekerli Vanilin ilave edip karigtirin.

Yaklasik 3-4 dakika daha pisirdikten sonra, ocaktan alip sogumaya

birakin.

Kadayifi hazirlamak igin, sos tenceresinde tereyagini eritip, tizerine

kadayif, ceviz ve sekeri ekleyerek devamli karistirin ve kadayif

kizarincaya kadar kavurun.

Bu kadayifin yaridan daha fazlasini 25x35 cm boyutlarindaki bir cam

tepsiye aktarip, elinizle bastirarak bir tabaka halinde yerlegtirin.

Soguyan muhallebiyi bir ¢irpma kabina aktarin. Siit kremasini ayrica

cuptiktan sonra muhallebiye ekleyin. Mikser yardimi ile homojen

hale gelinceye kadar orta devirde girpin.

. Hazirladiginiz muhallebi kremasini cam tepsi icerisindeki

kadayiflarin Gizerine yayin.

Uzerine kalan kadayifi serpistirin. Hafifce el ile bastirarak

yerlestirin.

. Buzdolahinda 3-4 saat beklettikten sonra, dilimleyerek soguk servis
edin.
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Siitlag igin:

- 1% Gay Bardag! Piring (120g)

« 3 Su Bardag! (600ml Su

« 1% Su Bardag! (265g) Toz Seker

« ¥ Gay Bardag! Pakmaya Bugday Nisastas! (45g)
« 5 Su bardag Siit (Lt)

« 1 Poset Sekerli Vanilin

Sos igin:

« 3 Adet Seftali

« 1Yemek Kasig! Tereyag! (18g)
« 2 Yemek Kasig1 Toz Seker

- % Gay Kasig! Toz Karanfil

« 1-2 Yemek Kasig! Su

« 1Yemek Kasig1 Bal

« % Gay Kasig1 Zencefil

« % Gay Kasig1 Targin

« Bir Tutam Karabiber
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Seftali Soslu
Fuin Siitlag
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Firininizi dnceden 200°C ayarlayip isitin.

Piring ve suyu tencereye aktarin. Piring pisip, suyunu gekinceye

kadar kaynatin.

Nisastay, yarim bardak siit ile ezin ve bu karigimy, kalan siit ile

birlikte tencereye kisik ateste karistirarak ekleyip pisicmeye devam
edin.

. Kaynama baslayinca ocag! kisin ve 6-7 dakika karistirarak kaynatin.

Sekeri ve Sekerli Vanilin ekleyip, 2 dakika daha kaynatin.

Ocag! sondiiriin ve arada karistirarak siitlact tencere iginde 5 dakika
kadar sogutun.

Daha sonra, bir kepge yardimi ile, servis kaselerine piring homojen
olacak sekilde dagitin.

. Bu kaseleri, firin tepsisine dizin ve tepsinin dibine 1 parmak su ilave

edin.

. Onceden 2000C 1sitilmis firinda, Gist rafta, iistleri kizarincaya kadar

list kizartma opsiyonunda pisirin.

10.Bir blenderda yikanmig ve soyulmus seftalileri cekin. Sos malzemeleri

ile tereyaginda 3-4 dakika pisirin ve sogutun.

11. Fiindan aldiginiz Siitlaclar buzdolabinda sogutun.
12.Uzerinde seftali sosu ile soguk servis edin.

e’; Pakmaya



Cilekli Krem Sokola
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Krem Sokola icin: 1. Biiyiikce bir sos tenceresine, siit, Pakmaya Kakao, Pakmaya Piring Kek igin: 1. Furininizi 6nceden 170°C ayarlayip isitin.
« 5 Su Bardag Siit (1lt) Unu, Pakmaya Misir Nigastas! ve toz sekeri aktarin. Karistirarak - 1% Su Bardag! Un (150g) 2. Yumurta ve sekeri mikser yardimi ile 3-4 dakika girparak karistirin.
- 6 Yemek Kasig! Pakmaya Kakao (30g) orta-yiiksek ateste pisirin. - % Su Bardag! Misir Nisastas (45g) 3. Uzerine Pakmaya Misir Nisastasl, un, siit, sivi yag, Pakmaya Hamur
« 6 Yemek Kasig1 Pakmaya Misir Nisastas! (30g) 2. Kaynama baslayinca ocag! kisin ve cikolatay! ilave edin. Karistirarak « 1 Gay Bardag! Siit (100ml) Kabartma Tozu ve Pakmaya Sekerli Vanilin ekleyin. Homojen oluncaya
« 2-3 Yemek Kasigi Pakmaya Piring Unu (15g) eritip 3 dakika daha pisirmeye devam edin. « 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu kadar, diisiik devirde yaklasik 1-2 dakika daha girpmaya devam edin.
« 1 Su Bardagi Toz Seker (175g) 3. Hazurladiginiz sokolayy, dibine muz ve cilek dilimleri koyulmus servis « 3 Yumurta 4. Hazirladiginiz kek hamurunu 20x30 cm boyutlarindaki nceden
- Bitter Gikolata (80g) kaselerine hosaltip oda sicakliginda ilinmaya birakin. - 15 Su Bardag! Toz Seker (260g) yaglanmis tepsiye dokiin.
« 1-2 Adet Muz 4. Pakmaya Cilekli Puding’i, 2 su bardag! siit ile pisirip hazirlayin. « 1 Gay Bardag! Swvi Yag (100ml) S. Onceden 170°C 1s1tilmis firinda iizeri pembelesinceye kadar, 30-40
« 1-2 Adet Cilek Sokola kaselerinin {izerine paylastirip, buzdolabinda sogumaya birakin. « 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin dakika pisirin.
- 5. Paketteki tarife uygun olarak, bir girpma kabina 1 su bardagi soguk R 6. Firindan cikardiginizda tepsisinde birakin ve 5 dakika sonra, 1% su
Sunum igin: e ; ; . P Uzeri igin : o T A o
S siitii koyun, Pakmaya Krem Santi ekleyerek mikser ile dnce diisiik, L . bardagt siit ile 1slatip, sogumaya birakin.
« 1 Paket Pakmaya Gilekli Puding . ; : « 1% su bardag! siit (300ml) (1slatmak igin) L D o L
o o sonra hizli devirde 3 dakika girparak krem santi hazirlayin. ; . 7. Pakmaya Gilekli Puding’i 500 ml siit ile karistirarak pisirin. Kaynama
« 2 Su Bardagi Siit - . . ; . - 1 Paket Pakmaya Cilek Aromali Puding N ; i -
. 6. Soguyan sokola puding katlarinin en iistiine kasik ile krem santi R baslayinca ocag! kisin ve 3 dakika daha pisirmeye devam edin.
« 1 Paket Pakmaya Krem Santi . « 2% Su Bardag Siit (500ml) "
A . . ekleyin. . 8. Siire sonunda ocaktan alin ve arada karistirarak yaklagik
« 1 Su Bardag! Soguk Siit (Krem Santi igin) " . . . « 1 Kase Taze Yikanmis Ayiklanmis Gilek . " . . o —
7. Taze meyveler ve file badem ile siisleyerek soguk servis edin. o - 10 dakika sogumasini bekleyin. Sonra pudingi tepsideki kek iizerine
« Taze Nane Yapraklar « 1 Gay Kasig1 Hindistan Cevizi Tozu R "
istege Gire Taze Meyvel File Bad diizgiin bir sekilde yayin.
+ Istege Hore laze Teyveler ve FLie Badem 9. Pastanizi buzdolabinda sogutun ve servis dncesi ortadan kesilmis
cilek parcalari ve Hindistan cevizi ile siisleyin.

d'b Pakmaya e'; Pakmaya



Saray Muhallebili

Soguk Kup

Muhallebi igin:

- 1 Gay Bardag! Pakmaya Piring Unu (55g)

- 1 Cay Bardag: Pakmaya Misir Nisastast (45g)
« 7 Su Bardag: Siit (1400ml)

« 15 Su Bardag! Toz Seker (260g)

« 1 Su Bardag! Su (200ml)

- 1 Cay Bardag! Hindistan Cevizi Tozu (30g)

« 1 Su Bardag: Kuru Uziim (115g)

« 1 Gay Bardag! Kavrulmus Badem (50g)

- 15 Tath Kasig1 Portakal veya Limon Kabuk Rende
Uzeri icin:

- 1 Paket Pakmaya Hazir Gikolatali Sos

« 2 Su Bardagi Siit (400ml)

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi

« 1 Su Bardag! Soguk Siit (100ml)

- Badem ve Antep Fistigt

Q’Pakmaya'

1. Badem kuriklarini bir tavada hafifge kavurun ve sogumaya birakin.

2. Uziimleri yikayin ve siiziilmesi icin bir siizgegte bekletin.

3. Badem kurigy, iizim ve Hindistan cevizinin bir bdlimiind tst siisleme
igin aywrin.

4. Bir sos tenceresinde siit ve sekeri arada bir karistirarak kaynatin.

S. Siitlin kaynamasini beklerken, ayri bir kapta Pakmaya Misic
Nisastas! ve Pakmaya Piring Unu'nu bir bardak su ile iyice ezin.

6. Uzerine portakal kabuk rendeyi ilave edip, kaynayan siite dakiin.
Karistirarak pisirmeye devam edin.

7. Kaynama baslayinca ocag! kisin ve 5 dakika daha kaynatin.

8. Ocaktan almadan 6nce Hindistan cevizi, badem kurigi ve iiziimii ilave edin.

9. 1-2 dakika daha kaynatiktan sonra, muhallebiyi ocaktan alin ve cam
yuvarlak servis kaselerine paylastirin.

10. Pakmaya Gikolatali Sos'u paketteki tarife uygun olarak pisirin.
Iimaya birakip, muhallebilerin iizerini kaplayacak sekilde ddkiin.

11. Paketteki tarife uygun olarak, bir girpma kabina 1 su bardagt soguk
siitli koyun, Pakmaya Krem Santi ekleyerek mikser ile dnce diisiik
sonra hizli devirde 3 dakika cirparak hazirlayin.

12. Hazirladiginiz keem santi ile muhallebi ve gikolata sos karigimi
sogudugunda, birer kasikla iizerlerini siisleyin.

13. Servis icin ayirdiginiz badem, iiziim ve Hindistan cevizi ile soguk
servis edin.

Orman Meyveli
& Sakizli Muhallebi
E T
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Damla Sakizli Muhallebi igin:

« &4 Yemek Kastg! Un (20g)

- 4 Yemek Kastg! Bugday Nisastas! (20g)
« 3 Cay Bardag Siit (300ml)

« ¥ Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 2 Yumurtanin Sarist

« 3 Cay bardag! Toz Seker (270g)

« 2 Gay Kasig1 Damla Sakiz

« 2 Gay Bardag! Su

Orman Meyvali Sos igin:

« 1 Su Bardag! Ayiklanmis Orman Meyvesi
- 1Yemek Kasigt Esmer Seker (12g)

« % Limon Suyu

Uzeri igin:

« 1 Su Bardag! Gesitli Orman Meyveleri

« Pakmaya Pudra Sekeri

X F O

1. Bir sos tenceresinde orta ategte yumurta sarilari ve sekeri, girpma
teli ile karigtirarak pisrimeye baslayin.

2. Bir karistirma kabinda su, un ve nisastay! karistirip, sos tenceresine
ilave edin.

3. Atesi kisip, muhallebi kivamina gelene kadar karistirarak pisirin.

4. Ocaktan almadan 1-2 dakika dnce ezip toz haline getirdiginiz sakiz
ve sekerli vanilini ilave edip iyice karistirin.

5. Muhallebiyi ocaktan alip oda sicakliginda tlinmast icin bekletin.

6. Rondo yardimi ile ayiklanmig orman meyveleri, esmer seker ve limon
suyunu 1-2 dakika cekerek sos haline getirin.

7. Kup bardaklarinin dibine soslary, iizerine sakizli muhallebiyi ve
en Uste meyvalari ekleyip buzdolabinda sogutun.

8. Uzerine pudra sekeri serpistirerek soguk servis edin.

e's Pakmaya



MALZEME GLCULERiI TABLOSU

M su . cay - Yem%k cay . 1Cup 1/4 Cup su - Gay - Yem%k cay - 1 Cup 1/4 Cup
alzeme Bardag: |Bardag: |Kasigl Kasigt (sime) | (silme) Malzeme Bardag!i |Bardag: |Kasigt Kasigt (silme) | (silme)

(silme) | (silme) | (silme) | (silme) (silme) | (silme) | (silme) | (silme)
Ahududu (dondurulmus) 100 g 50 8 Kuru iiziim 100 g 508 9g 130 g 328
Antep fistig1 (doviilmiis) 100 g 50 g 5g 12 g Kus liziimi 120 g 60 g 10g
Antep fistigl (toz) 60 g 30g 3g 08¢ 90 g 238 Mahlep 3g 06g
Aygicek (i) 10 g 55¢g 1 g 358 Margarin (kat1 halde) 15g 3g
Badem (hiitiin) 125 g 62g Margarin (eritilmis) 200 ml 100 m!
Badem (ddviilmiis) 100 g 50 g 5g 128 120 g 30g Mercimek 155 g 80 g 18 g
Badem (file) 90 g 458 bg lg Misir nisastas! 90 g 45g 5g 12 g 15 g 28¢g
Badem (toz) 80 g 40 g Lg 1g Misir unu 105 g 52 g 1g 17¢g 120 g 30g
Bal 290 g 140 g 328 bg Nohut 2258 110 g 30g
Beyaz peynir (rendelenmis) 125 g 62 g 158 3g Pekmez 210 g 105 g 10 g 258 340 g 85 g
Bogiirtlen (dondurulmus) 100 g 50 g Piring 165 g 80 g 258
Bugday nisastas! 105 g 52g 6g 158 125g 328 Piring unu 10 g 558 6g 158 130 g 328
Ceviz (ddviilmis) 90 g 45g 458 1l1g 110 g 28 g Pudra sekeri 120 g 60 g 18 g 28 140 g 358
Ceviz (iri doviilmiig) 80 g 4g hLg lg Salca 125 g 62g g 3g
Corek otu 5g 13 g Swi yag 200 ml 100 m! 15 ml 2 ml 240 ml 60 ml
Damla cikolata 140 g 708 10 g 258 160 g 40 g Su/Siit 200 ml 100 ml 15 ml 2 ml 240 ml 60 ml
Esmer seker 170 g 858 12g 28 210 g 52g Susam 120 g 60 g 15g 28
Findik kirigt 100 g 50 g Lg lg Siit kremasl 210 g 105 g 12g
Findik (toz) 80 g 40 g Lbg lg Sekerli vanilin 638 2g
Galeta unu 120 g 60 g 6g 158 130 g 32g Tahin 200 g 100 g 9g 2g
Hamur kabartma tozu 758 2g Targin 6g 2g
Hashas tohumu 125 g 65¢g 10g 2g Tereyag! (kati halde) 158 3g
Havug (rendelenmis) 80 g 40 g Toz seker 175 g 90 g 12g 2g 215g 54 g
Hindistan cevizi rendesi 60 g 30g 3g 07g 80 g 20g Tuz 2208 10 g 28 158
irmik 145 g 08 10 g 258 Tiirk kahvesi 3g 08g
Kahve cabuk ¢dziiniir 208 2g 05¢g Un (bugday, yulaf, cavdar) 100 g 50 g 5g 128 120 g 30g
Kakao 0g 35g 5g 12 g 125 g 30 g Visne (cekirdeksiz) 125 g 62g
Karahiber 258 06g Yaban mersini (kurutulmus) 135 g 708
Karbonat 10 g 258 Yas maya (ufalanmis) 110 g 558 658 158
Kasar peyniri (rendelenmis) 100 g 50 g 13g 258 Yer fistig! (doviilmiis) 120 g 60 g 5g 128
Keten tohumu 135 8 08 10 g 28 Yogurt 200 g 100 g 158 358 240 g 60 g
Kimyon 258 05¢g Yogurt (siizme) 200 g 105 g 17g hbg
Koftelik bulgur 150 g 758 16 g Lg Yulaf ezmesi 80 g 40 g 10 g 258
Kuru fasulye 135 g 08 20g Zencefil 3g 07g
Kuru maya 145 73 17 2 Zeytin (dilimlenmis) 80 40 8 2

a a Pakmaya a antla






