Hafif Yaz
Tariflerl



Siz nerede biz de orada!
Uygulamali nefis tarifler icin adresimiz:

?- mutfaginyildizi.com

Bizi izleyin, en son yeniliklerden haberiniz olsun!
y /mutfaginyildizi

Her giin birhirinden giizel tarifler icin...

/mutfaginyildizi

Gelin siz de katilin, paylasin...

@ /mutfaginyildizi

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

/mutfaginyildizitv

Lezzet bu kanalda!

/mutfaginyildizi

En giizel goriintiiler, en keyifli paylasimlar..
E /mutfaginyildizi
Pakmaya hakkinda merak ettiginiz her sey:

pakmaya.com.tr

Pakmaya ile

Hafif Yaz Tarifleri

Yaz sicaklarinda viicudumuzun aradige hafifligi lezzetli taciflerle bulusturduk.
Atistumaliklardan tatlilara, pizzadan sufleye sizler igin hazwladigimiz bu yaz lezzetlerine
baytacaksiniz. Keyifle denemeniz, sevdikletinizle paylasmaniz dilegiyle...

Afiyet olsun!




Yogurtlu Cilekli

Cubuk Dondurma

- N T e

10 adet

+ 300 gr gilek, saplari gikarilmis

« 2 su hardag! yogurt (400 gr)

« 4 corba kasig! hal

« ¥ paket Pakmaya Sekerli Vanilin

hafifce karigtirin.

. Gubuk dondurma kaliplariniza karisimi pay edin. Buzlukta dondurun.
&4, Servisten 10 dakika énce buzluktan gikarin.

é.s Pakmaya

Gilekleri parcalara béliip balin yarist ile birlikte rondodan gegirerek iri parcacikli piire haline getirin.
. Bir kapta kalan bali Pakmaya Sekerli Vanilin ve yogurtla birlikte girparak karistirin. Gilek piiresini bu karigima ekleyip

Hashasli Tulum
Peynirli Grisini

15 adet

« 185 grun

« 5 gr Pakmaya Aktif Kuru Maya

« % gay bardag zeytinyag! (30 ml)

« % su bardag! 1lik siit (125 ml)

« 1 gay hardag: tulum peyniri, rendelenmis (80 gr)
« 1 gorha kasig! hashas (10 gr)

1. Un, peynir, Pakmaya Aktif Kuru Maya ve hashas! bir kapta karistirip ortasint agtn. Iik siitii ve zeytinyagini ilave edip karistirin.
2. Piiriizsiiz bir hamur haline gelene kadar yogurun. Uzeri drtiilii olarak oda sicakliginda yarim saat mayalandirin.

3.Mayalanan hamuru unlanmis tezgahta merdane ile yarim santim kalinliginda agip bigakla 1 cm’lik uzun seritler kesin. Seritleri
tezgah lizerinde yuvarlayarak grisini sekli verin.

4. Grisinileri yagh kagit serili firin tepsisine dizip 180°C firinda 10-12 dakika pisirin.

¥ Pakmaya
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Seftalili Semifreddo

8 kisilik

+ 5 adet seftali

« 1 su bardag! toz seker (200 gr)

« % su bardagt su (60 ml)

« 2 adet yumurta beyazi

« 1 su bardag: krema, sogutulmus (200 ml)
« ¥ paket Pakmaya Sekerli Vanilin

* Tuz

1. Baton kek kalibinizi streg filmle kaplayin. Streg filmlerin kalibin kenarlarindan tagmasini saglayin.
2. Seftalileri kabuklu olarak pargalara béliin ve rondodan gegirerek piire haline getirin.
3. Suyu ve sekeri orta ateste kaynatarak pisirip surup haline getirin.

&, Yumurta beyazlarint bir tutam tuzla birlikte mikserin yliksek devrinde girparak kabartin. Sicak surubu igine ip gibi akitarak
cirpmaya devam edin. Surubun hepsini akittiktan sonra karisim oda sicakligina gelene kadar girpmay! siirdiiriin ve mereng
haline getirin.

5. Kremay! Pakmaya Sekerli Vanilin ile birlikte mikserde girparak sertlestirin.

6. Seftali piiresini merenge ekleyip spatula ile yavasga karistirin. Daha sonra karigimi gipilmis kremaya ilave edin ve tekrar yavasga
karistirin.

7. Semifreddo karisimini kaliba bogaltin, Gistlinii spatula ile diizlestirip streg filmle kapatin.

8. Bir gece buzlukta beklettikten sonra dilimleyerek servis edin.

@ Pakmaya

Baget Tam Bugday €kmegi

ve Incirli Kegi Peynirli S bntagintan b kst s 050

« 7 gr Pakmaya Aktif Kuru Maya
Bl'USChEttCl 1+ % su hardag: beyaz un (250 gr)

X

« 1+ % su bardag! tam bugday unu (250 gr)
« 10 gr tuz

Ustil igin

« 3-4 adet kuru incir, ufak kiip dogranmis
« 100 gr kegi peyniti (biis), ufalanmis

« Zeytinyag!

1. Unu Pakmaya Aktif Kuru Maya, 1lik su ve tuzla birlikte bir kapta karistirip yogurarak piiriizsiiz bir hamur haline getitin. Hamur fazla
yumusak ya da sert olursa su veya un ekleyerek kivamini ayarlayabilirsiniz.

2. Uzexi rtiilii olarak hamuru 1 saat mayalandurin.

3. Mayalanan hamuru tezgaha alip ikiye béliin. Merdane ile ince uzun oval sekilde agip hamurun her iki kenarini Ust iiste gelecek
sekilde ice dogru katlayarak baget sekli verin. Hamurlarin birlesme noktalarinin birbirlerine yapistigindan emin olun.

4, Birlesme noktalar tabana gelecek sekilde bagetleri yagh kagut serili bir tepsiye yerlestirin. Ustlerine un serpistirip nemli hir bez
drterek 1 saat daha mayalandurin.

5. 220°C 1sinmus firinda bagetleri 25 dakika pisirin.

6. llidiktan sonra dilimleyip Ustlerinde zeytinyag! gezdirin. Kegi peyniri ve kuru incir pargalari ekleyerek servis edin.

¥ Pakmaya
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Cilekli Pudingli Yaz Sebzeleriyle IO

= . 3 adet = [ 2 adet:

Mlnl Cheesecake « % paket Pakmaya Cilekli Puding Kepe,(ll Plzza g I « 15 su bardagindan 1 parmak eksik
« 1+¥% su bardag! siit (300 ml) [ ] kepekli un (200 gr)
« 1 gorha kasigl toz jelatin (15 gr) .y ; « 10 gr Pakmaya Yas Maya

« 3 gorha kasigl sicak su « 1 su bardag ilik su (250 ml)

« 150 gr labne « 1 tath kasi8! toz seker

« 6 adet yulafli biskiivi « 1 gorha kasig! zeytinyag (10 ml)

« 2 corha kasig! tereyagy, eritilmis (50 gr) « Tuz
« Gilek dogranmis
Ustil igin
« 1 su hbardag! mozzarella peyniri, rendelenmis (150 gr)
« Renkli biberler, ince dilimlenmis
« 1 adet kabak, ince dilimlenmis
« 1 adet patlican, ince dilimlenmis
« % su bardag! domates piiresi
1. Yulafl biskiivileri rondodan gegirip eritilmig tereyagi ile karistirin. 1. Pakmaya Yag Mayay! 1lik su ve sekerle bir kasede karistirip 15 dakika bekletin.
2. 8 cm capinda 7 cm yiiksekliginde 3 adet metal gemberin tabanini yagh kagit ile kaplayip icine asetat yerlestirin. Biskiiviyi 3 2. Unu yogurma kahina alip Gstiine tuz serpistirin, ortasint agin. Mayay! ve zeytinyagint ekleyip karistirin. Piiciizsliz bir hamur elde
kaliba pay edip dibine ddseyin. edene kadar yogurun. Hamurun {stiini bir bezle 6rtlip yarim saat dinlendirin.
3. Pakmaya Gilekli Puding’i 300 ml siitle pisirin. igine labneyi ekleyip karistirin. 3. Dinlenen hamuru ikiye héliip unlanmis tezgahta merdane yardimiyla yuvarlak olacak sekilde agin. Agtiginiz hamurlari yagh kagit
4. Toz jelatini sicak suyun iginde eritip pudingli karisima yedirin. Elde ettiginiz karisimi gember kaliplara bosaltin. serili firin tepsisine yerlestirip Gstline domates piresini yayin, mozzarella peynirini serpistirin.
5. Buzdolahinda bir gece soguttuktan sonra mini cheesecake’leri kaliplarindan gikarin. Ustlerini gileklerle siisleyerek servis edin. 4.180°C firinda pizzaniz1 10 dakika pisirin. Sebzeleri de pizzanin Gstiine dizip 3 dakika daha pisirdikten sonra firindan alin ve sicak

olarak servis edin.
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Kayisilt Vanilyalt
Pudingli Kat Kat Kup

4 kisilik

« ¥ paket Pakmaya Vanilyali Puding

« L5 su bardagindan biraz az siit (350 ml)
« 150 gr labne peyniti

« Y% su hardag! krema, girpilmig (100 ml)
» 350 gr kayis, cekirdekleri gikarilmis

« 1 corba kasig! limon suyu

« 3 gorha kasigt badem likdri

« 2 gorha kasig! toz seker (30 gr)

+ 50 gr badem

« 2 gorba kasig! hal (30 gr)

« 4 adet savoyer hiskiivi

1 Kayisilart dograyip seker, badem likdrii ve limon suyu ile birlikte tencereye koyun. Kaynadiktan sonra birkag dakika pisirip

ocaktan alin, sogumaya birakin.

2. Pakmaya Vanilyali Puding’i 350 ml siitle pisirin. Atesten alip labneyi ekleyin ve karistirin. Soguduktan sonra girpilmis kremaya da

ilave edip karigturin.

3. Bademleri balla birlikte birkag dakika pisirin. Ocaktan alip tek tek yagl kagut Ustiine dizin.

4. Savoyerleri kup bardaklarinizin dibine yerlestirin. Kayisilardan biraz ayirip savoyerlerin istiine kayisilart pay edin, bademlerden
serpistitin. Pudingli karisimi da bademlerin iizerine ekleyip kalan bademler ve kayisilarla siisleyin.

5. Buzdolahinda en az 2 saat sogutup servis edin.

@ Pakmaya
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Pifeli)

Kegi Peynirli Soslu
Ispanaklt Suffle

Hazirlanist:

2 kisilik

« 250 gr 1spanak, ince kiyimis

« 1 yumurta

« % su bardag! krema (100 ml)

« Tereyagl

« 2 gr Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« Tuz, karabiber

Peynir sosu igin

« 30 gr yumusak kegci peyniri (biis)
« 3 gorha kasig1 krema (30 ml)

« 2 gorha kasigl siit (20 ml)

-
[ Hazirlamst: ]

1. Bir gorba kasig1 (25 gr) tereyagini bir tavada eritip 1spanaklari ekleyin ve cevirerek birkag dakika pisirin. Suyunu iyice siiziip blendere
alin. Yumurtay! ekleyip piire haline gelene kadar karistirin. Kremayl ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu da ilave edip blenderi

duraksamall olarak birkag kez daha karistirin.

2. Sufle kaplarinizi tereyagiyla iyice yaglayip karisimi kaplara pay edin. Kaplari bir firin kabina yerlestirip yarilarina gelecek kadar su

ekleyin. 170°C firinda kontrollii olarak 40 dakika pisirin.

3. Krema, siit ve peyniti ufak bir sos kabinda peynir eriyene kadar karistirarak pisirin. Ispanak suflenizi peynir sosu esliginde

servis edin.
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Limonlu Krema Jiileli Yaz Meyveleri ve
Dolgulu Kurabiyeler

20 Adet . g 4 Kisilik

Limonlu krema igin vanllyall PUdlngle Kup « 1 paket Pakmaya Vanilyal: Puding
« 3 adet yumurta « 3 su hardag siit (750 ml)

« 6 gorba kasigl Pakmaya Pudra Sekeri (60 gr) « 1 paket gilekli jéle

« % gay bardag limon suyu, taze stkilmis (75 ml) « 10 adet kiraz, ikiye hdliinmiis

« 100 ml krema « 5 adet kayisy, kiip dogranmis

« Bir tutam tuz « 5 adet gilek, kiip dogranmis

Kurabiye icin

« 4 corba kasi8! tereyagl, oda sicakliginda
yumusatimis (100 gr)

« 1,5 su bardagindan 1 parmak eksik un (200 gr)

« 2 corba kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri (30 gr)

« % paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« % adet limon kabugu rendesi

« % paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 1 yumurta
1 Yumurta, seker, tuz ve limon suyunu benmariye uygun bir kapta birkag dakika karistirin. Kremay! da ilave edip karistirmayi siicdiiriin. 1. Pakmaya Vanilyall Puding’i 750 ml siit ile paketin {izerindeki talimata uygun olarak hazirlayin. Servis bardaklarina pay edip oda
Karigimi benmariye alin ve 10 dakika boyunca siirekli karistirarak krema koyulasana kadar pisirin. Karisimi sicak suyun {izerinden alip sicakligina gelene kadar bekletin. Daha sonra buzdolabinda 2 saat sogutun.
bir dakika daha karistirarak thmasini saglayin. Ustiinii streg filmle kapatip buzdolabinda en az 8 saat hekletin. 2. Soguyan pudinglerin Gistiine karisik olarak meyveleri yerlestirin.
2. Kurabiye igin hazirladiginiz malzemelerin hepsini bir yogurma kabinda karistirip yogurun. Hamurdan cevizden biraz kiigiik pargalar 3. Jileyi Gizerindeki talimata uygun olarak hazirlayip meyvelerin iizerine dékiin. Tekrar buzdolabina koyup birkag saat daha soguttuktan
koparip yuvarlayin. Hafifge yassilastirip yagh kagut serili tepsiye dizin ve ortalarina bas parmaginizla bastirarak bir oyuk olusturun. sonra servis edin.

3. Limonlu kremay! bir sikma posetine doldurup kurabiyelerin {istiindeki oyuklara limonlu krema stkin.
4.180°C firinda 13-14 dakika pisitin. Soguduktan sonra servis edin.
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y su |Gy Yem%k Cay 1 Cup 1/4 Cup su |Gy Yem%k Gay 1 Cup 1/4 Cup

alzeme Bardag: | Bardagi | Kasigl Kasig1 (silme) | (silme) Malzeme Bardag: | Bardagi | Kasigi Kasig1 (silme) | (silme)
(silme) | (silme) | (silme) | (silme) (silme) | (silme) |(silme) | (silme)

Ahududu (dondurulmus) 100 g 50 g Kuru Giziim 100 g 50 g 9g 130 g 32g

Antep fistig1 (doviilmiis) 100 g 50 g 5g 12 g Kus Gziimi 120 g 60 g 10g

Antep fistig! (toz) 60 g 30g 3g 08 g 0 g 23g Mahlep 3g 06g

Aygicek (ig) 110 g 55 g lbg 35g Margarin (katt halde) 15g 3g

Badem (biitiin) 125 g 62 g Margarin (eritilmis) 200 ml 100 ml

Badem (ddviilmiis) 100 g 50 g 5g 12 g 120 g 30g Mercimek 155 g 80 g 18g

Badem (file) 90 g 45g bg lg Misir nisastast 90 g 45 g 5g 12 g 15¢g 28 g

Badem (toz) 80 g 40 g Lg lg Misir unu 105g 52g 18 178 120 g 30g

Bal 290 g 140 g 32g bg Nohut 225g 10g 30g

Beyaz peynir (rendelenmis) 125 g 62 g 15g 3g Pekmez 20 g 105 g 10g 25¢g 340 g 85g

Bogiirtlen (dondurulmus) 100 g 50 g Piring 165 g 80 g 25g

Bugday nisastasl 105 g 52 g 6g 15g 125 g 32g Piring unu 110 g 55 g 6g 15g 130 g 32¢g

Ceviz (dovilmiis) 0 g 45g 45g 1lg 110 g 28 g Pudra sekeri 120 g 60 g 18 g 2g 140 g 35g

Ceviz (iti doviilmiis) 80 g 40 g bg lg Salga 125 ¢ 62 g g 3g

Corek otu 5g 13 g Sivi yag 200 ml 100 ml 15 ml 2 ml 240 ml 60 ml

Damla gikolata 140 g Ng 10g 25¢g 160 g 40 g Su/Siit 200 ml 100 ml 15 ml 2 ml 240 ml 60 ml

Esmer seker 170 g 85¢g 12 g 28 210 g 528 Susam 120 g 60 g 158 28

Findik kirigt 100 g 50 g bg lg Siit kremas! 210 g 105 g 12g

Findik (toz) 80 g 40 g bg lg Sekerli vanilin 63 g 2g

Galeta unu 120 g 60 g 6g 15g 130 g 32g Tahin 200 g 100 g 9g 28

Hamur kabartma tozu 15 ¢g 2g Targin 6g 2g

Hashas tohumu 125 g 65 g 10g 2g Tereyag! (kat: halde) 15g 3g

Havug (rendelenmis) 80 g 40 g Toz seker 175 g 0 g 12g 2g 215g S4 g

Hindistan cevizi rendesi 60 g 30g 3g 07g 80 g 208 Tuz 220 g 110 g 2g 15g

irmik 145 g 70 g 10g 25¢g Tiirk kahvesi 3g 08 g

Kahve gabuk ¢dziiniir 208 2g 05¢g Un (bugday, yulaf, cavdar) 100 g 50 g 5g 12 g 120 g 30g

Kakao 70 g 35g 5g 12 g 125 g 30g Visne (cekirdeksiz) 125 g 62 g

Karabiber 25¢g 06g Yaban mersini (kurutulmus) 135¢g 0g

Karbonat 10g 25¢g Yas maya (ufalanmis) 110 g 55 g 658 15g

Kasar peyniri (rendelenmis) 100 g 50 g B3g 25¢g Yer fistig1 (dovilmis) 120 g 60 g 5g 12 g

Keten tohumu 135 g 708 10g 2g Yogurt 200 g 100 g 15g 35¢g 240 g 60 g

Kimyon 25¢g 05¢g Yogurt (slizme) 20 g 105¢g 17g bg

Koftelik bulgur 150 g 75g 16 g bg Yulaf ezmesi 80 g 40 g 10g 25¢g

Kuru fasulye 135g g 20¢g Zencefil 3g 07g

Kuru maya 145 g g 17g 2g Zeytin (dilimlenmis) 80 g 40 g 8g 2g

Tariflerin her hakki Pakmaya'ya aittit, izinsiz kullanilamaz.
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