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Siz nerede biz de orada!
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Pakmaya’'dan

Sonbahar1 Karsilarken
CANLANDIRICI TARIFLER

Sonbaharda mutluluk veren, canlandiran sicacik lezzetler arayisina giretiz. Cikolatali,
targinly, balkabakl tarifler, bir yandan da mevsimin giizelleti kiermizt evik, armut, gesit
gesit tiziimler soframiza lezzet katar.

Mevsim gegislerinde canlanmak, arinmak, hava degisikliginden dogacak soguk alginligt
ve diger rahatsizliklara karst bizi koruyacak ¢éziimler bulmak énemlidic. Yavas yavas
serinleyen hava ve tengini kaybeden dogayla beraber sonbahar depresyonuna karst
bizi savunacak onlarca faydali vitamin ve besin maddesi bizimle bulusur.

Incir, kiemuzu iiziim, miicdiim erigji, armut, seftali, bégiirtlen, nar, kizilcik gibi meyvelerle
size dzel sonbahar tacifleti hazirladik. Kolay Gelsin, afiyetle paylasn!




Kek Hamuru icin:

« Y% Su Bardagt Bugday Unu (50g)

« 3 Yemek Kasi81 Tuzsuz Tereyag! (60g)

« 2 Adet Yumurtanin Sarist

« 1 Adet Yumurtanin Beyazi

« Y% Su Bardagt Pakmaya Pudra Sekeri (60-65g)
« 2 Yemek Kasi8! Pakmaya Kakao

« 2 Yemek Kagig1 Uziim Pekmezi

« Bitter Cikolata (60g)

H Malzemeler:
Pakmaya Kakao ile il Y.
. - ; « 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)
Sicak glkolata S8 U1y Bardag Soguk it (200ml)
- o | « 6 Tath Kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri
- T - * « 4 Tatl Kagig1 Pakmaya Kakao
i = « 2 Su Bardag Siit (400ml)
« 2 Tath Kasigt Rendelenmis Bitter Gikolata
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Servis icin:

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi

« 1 Su Bardag! Soguk Siit (Santi igin)

« 1 Paket Pakmaya Cikolatali Sos

« 2 Su Bardagt Soguk Siit (Sos igin)

« 1 Yemek Kas181 Pakmaya Pudra Sekeri

1. Pakmaya Krem Santi'yi, 1 su bardag! soguk siitle paket lizerindeki talimata uygun olarak mikserle girparak hazirlayin. . Firininizi 6nceden 160°C ayarlayip, isitin.

2. Siitli bir cezve veya mikrodalga firinda isitin. . Yumurtalar ve sekeri hir cirpma kabinda, seker tamamen eriyip karigim képiiklenip kabarana dek 5-6 dakika, mikser yardimi ile
3. Pakmaya Pudra Sekeri ve Pakmaya Kakao'yu bir kapta harmanlayin. Girparak karisticin.
4. Karisimt sicak siitlere paylastirip, karigtuin. . Gikolata ve tereyagini Benmari* usulii eritin ve arada karistirarak titin.

5. Uzerine 2'ser kasik keem santi ilave edip, cikolata rendelerini serpistirerek servis yapin*
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. Yumurtali karisima, nce gikolatali karisimi ardindan pekmez ve unu ekleyip, bir spatula yardimi ile séndiirmeden yavasga
karistirarak malzemeleri birbirine yedirin.

Kalp seklinde mini kek kaliplarini yaglayin ve kakao serpistirin.
Kek karisimint kaliplarin 2/3 Ginii dolduracak sekilde paylastirip, dncecen 160°C isitimis firinda 10-12 dakika pisicin.

. Pakmaya Krem Santi'yi, 1 su bardagi soguk siit ile dnce yavas, sonra hizli devirde girparak paket arkasindaki talimata uygun olarak
hazirlayin.
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*[stedinize géire 1 gay kasigi targin da cok yakisacakt.
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Pakmaya Gikolatali Sos'u paketteki talimata uygun olarak 2 su bardagi siit ile pisirin.
. Firindan aldiginiz kekleriniz thndiginda, iizerine pudra sekeri serpistirip, cikolatall sos gezdirin. Yaninda krem santi ile servis yapin.

w

*Benmari (Bain-marie usuldi): Pisitme veya eritme amacuyla, kaynamis sicak su bulunan bir kabwn igetisinde ikinci bir kap ile veya
tizerine konan benmari tavast veya suya dayaniklt bir kapla uygulame.
Eger eritme amaglysa, pif noktas, suyu kaynatmaya devam etmemek, ikinci kabwin suya degmemesi ve igine su kagmamasdur.

Gikolatall Sos
——
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Targinlt Elmali Targinli Zencefilli a

LI » 2 Su Bardag! Bugday Unu (200g) = = « 4-4 ¥ Su Bardag! Bugday Unu (400-450g)
Mlnl KEkler « 2 Gay Kasig1 Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (4g) cay KurablyEIEl'l s b ek « 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

) v . ISl:l Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (120-125g) . _ S B . 1AdEt Yumurta _
« 2 Adet Yumurta g 3 L . C ; « 1 Paket Tereyag! veya Margarin (250g)

- 9 Yemek Kasig! Tereyag! (135g) } b L « 2 Su Bardag Esmer Seker (350g)
+ 2 Adet Soyulmus ve Rendelenmis Elma « 2 Yemek Kast8! Pekmez
« Istege gore 6 Yemek Kasig1 Karamel Sos « 2 Gay Kasigl Targin
« 1 Gay Kasigi Toz Targin « 2 Gay Kasi8! Toz Zencefil
+ 1 Gay kasig! Toz Karanfil « ¥ Gay Kasi8! Toz Karanfil
« Bir Tutam Karahiber « Y Cay Kasigl Tuz
« Y Cay Kasigl Karabiber

Uzeri igin:
« Y Cay Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (30g)

Cosucins:

1. Fuininizt énceden 180°C ayarlayip isitin.
2. Un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu hir karistirma kabina eleyerek aktarin. Toz haharatlari da ekleyerek harmanlayin. . Yag, seker, yumurta ve pekmezi bir girpma kabina alip, mikser yardim ile 3-4 dakika girpin.
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3. Bir girpma kabinda, tereyagi ve Pakmaya Pudra Sekeri'ni krema kivami alana dek girpin. Yumurtalarn teker teker ekleyerek yiiksek 3. Bagka hir kaba un, tuz, karahiber, zencefil, karanfil, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve targini eleyerek koyup, harmanlayin.
devirde cirpmaya devam edin. Karisim kabarip, seker eridiginde karamel sosu da ekleyerek spatula ile karistirin. 5

. Fiininizt 6nceden 180°C ayarlayip, isitin.

. Unlu karisimi, yumurtalt karisima ekleyin. Mikserin hamur karistirma uglari veya el ile hamur kivami elde edinceye kadar yogurun
4. Yumurtall kanigima kuru karisimi da ekleyerek spatula yardimiyla séndiirmeden karigtirmaya devam edin. (Eger hamur civik ise biraz daha un ilave edebilir veya kuru ise 1-2 yemek kasig! siit ile kivami gevsetebilirsiniz.).

5. Kek hamurunu kalip pisirme kagitlari yerlestirilmis muffin kalibina, her birinin 2/3'Gnii gegmeyecek sekilde paylastirin. 5. Temiz hir yiizeye biraz un serperek hamuru oraya alin ve iyice dzlesinceye kadar yogurun.

6. Onceden 180°C 1sitilmis firinda 22-25 dakika pisirin. Firindan alinca 1zgara teli iizerinde sogutup, servis yapin. 6. Daha sonra hamuru yuvarlayin ve bir buzdolab: posetine koyarak buzdolabinda 2-3 saat siire ile bekletin.
7. Buzdolahindan aldiginiz hamuru, un serpilmis bir yiizeyde 0,5-1 cm kalinliginda agin.

8. Kurahiye kaliplari ile istediginiz sekillerde kesin ve iizerine pisirme kagid: serilmis firin tepsisine dizin.
9, Onceden 180°C'ye isitilmis firinda 10-15 dakika siire ile alt/iist pisirin.

10. Kurabiyeleri soguduktan sonra Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek servis yapin.
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Sonbahar Turtast
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Tabant igin:
« 2% Su Bardagt Bugday Unu (250g)

Kesilmis)
« 2 Yumurtantn Sarisi

« 1-2 Yemek Kasig! Ilik Su
« 1 Limon Kabugunun Rendesi
« 1/3 Gay Kasig! Tuz

Dolgu Kremas igin:

« Balkahag! Piiresi (750g)

« 1 Su Bardag! Pakmaya Pudra Sekeri (120g)
« 2 Gay Bardagt Soguk Siit (190-200ml)

« 2 Adet Yumurta

« 1 Tepeleme Yemek Kasig! Tereyagt (20-22g)
« 1 Gay Kasig1 Toz Targin (istege Gire)

« 1 Gay Kasig! Hindistan Cevizi

Servis igin:

« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)

« 1 Su Bardag! Soguk Siit (200ml)

« 2 Yemek Kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri
« istege Gore 2 Gay Kasig! Targin

« 8 Yemek Kasig! Tereyagl (120g) (Soguk, Kiip Kiip

« 2 Yemek Kasi8! Pakmaya Pudra Sekeri (36g)

Firininizt dnceden 180°C ayarlayip, isitin.

Tereyag! ve unu bir karigtirma kabinda, parmak uglarinizi kullanarak birbirine yedirin. Kum kivamina geldiginde yumurta
beyazlariny, limon kabugu rendesini ve tuzu ekleyip karistirin.

Hamuru yumusatmak ihtiyact hissederseniz 1-2 yemek kasigl su veya siit ilave edebilirsiniz. Gok kisaca 1-2 dakika yogurun.

Tart hamuru kurabiye hamuru gibidir, gok gok az yogurmak gerekir. Hamuru minimum 30 dakika buzdolabina kaldirin.

Buzdolabindan aldiktan sonra 1-2 dakika oda sicakliginda beklettiginiz hamurdan parcalar koparin. Tart kaltbina parmak
uglariniz ile hafifge bastirip yayin. Kenarlari biraz daha kalin tutun.

Bir gatal yardimuyla delikler agip, iizerine bir pisitme kagidint yuvarlak kesip yerlestirip bastirin.
Onceden 150°C isitilmis firinda 20-25 dakika pisirin.
Firindan gikarip pisirme kagidint alin ve sogumaya birakin. Firinin 1sisint 180°C'ye yiikseltip 1sitin.

. Bir girpma kabinda tereyag, siit ve yumurtalart mikser yardimiyla girpin.
Biiyiikge bir karigtirma kabina balkabagi piiresi, Pakmaya Pudra Sekeri ve baharatlari aktarin. Uzerine yumurtali karisimi da ilave

edip spatula ile karistirarak malzemeleri birbirine yedirin.

. Karisimi firindan gikmis ve ilinmis tart tabant iizerine dokiin ve yayin, dnceden 180°C 1sitilmis firinda 38-40 dakika pisirin.

Pakmaya Krem Santi'yi, soguk siit ile paketteki talimata uygun olarak mikser yardimi ile girparak hazirlayin.
Turta soguyana dek buzdolabinda bekletin.

12. Soguduktan sonra turtanizi lizerine Pakmaya Pudra Sekeri serpistirip, krem santi ile servis yapin.

é’ Pakmaya

Ekmek Kasesinde

Ekmekten Corba Kaseleri igin:
Balkabagl garbaSl + 7- 7 Su Barda@! Bugday Unu (700-750g)

« 2% Su Bardag! Su (700ml)

« 2 Paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi
« 3 Yemek Kasi81 Tereyag!

« 2 Yemek Kasi8! Toz Seker

« 4 Cay Kasigl Tuz

Corba igin:

« 2% Su Bardag! Balkabag! Piiresi (500g)
« Y Paket Siit Kremas! (100ml)

« 3 % Su Bardag! Tavuk Suyu (700ml)

« 1 Yemek Kasi8! Zeytinyagl

« 1 Adet Rendelenmis Sogan

« 2 Gay Kasigl Sarimsak Rendesi

« 1 Yemek Kasi81 Taze Kekik veya Feslegen
« 1 Yemek Kasigi Maydanoz, ince Kiyilmis

« Taze Kasar Peyniri (50g)

« Tuz ve Karabiber

1 Fuininizi 6nceden 200°C ayarlayip isitin.

2. Unu eleyerek hiiyiikge bir karistirma kabina aktarin. Once Pakmaya Instant Kuru Mayasi ve su, ardindan diger hamur malzemesini
ekleyip minimum 8-10 dakika yogurun.

3. Ele yapismayan, saglam bir ekmek hamuru elde edince, istediginiz kasenin biiyiikliigiine gore, 4-6 parca koparip,
yuvarlak seklini verin.

4. Pisirme kagid: serili tepsiye aralarinda mesafe hirakarak dizip, tizerlerini kapatarak mayalanmalart igin oda sicakliginda
45 dakika bekletin.

5. Onceden 200°C isitilmis firinda, dist kahverengilesip, kalin bir kabuk olusuncaya dek pisirin.

6. Furindan aldiginiz ekmekleri 1zgara teli {izerinde sogumaya birakin.

7. Soguyan ekmeklerin tepesini kesip, iglerine corba paylastirarak kestiginiz dilimi {izerine kapatin ve servis yapin.
8. Orta hoy hir tencerede zeytinyagint kizdirin, Sogan ve sarimsag hafif rengini alincaya dek kavurun.

9. Uzerine balkabag! piiresi ve tavuk suyu ekleyip karistirarak kaynatin.

10. Kaynamaya baslayinca altint kisip, kisik ateste 25-30 dakika pisirin.

11. Son olarak kremay: ekleyip, hafif kopiiklenene dek 1-2 dakika karistirip gorbayl ocaktan alin.

12. Soguyan ekmeklerin tepesini kesip, kase olarak kullanmak iizere bekletin.

13. Gorbanizi, ekmekten kaselere paylastirip, istege gore lizetlerinde taze kokulu otlar, maydanoz ve kasar peyniri rendesi ile
servis yapin.

é.S Pakmaya



Giiliimseten
Tatli Regel Keki
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é.s Pakmaya

+ 1% Su Bardag! Bugday Unu (150g)
- 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
) b « 7 Yemek Kasig! Margarin (125g)
F (a 1 N . 4Adet Yumurta
o « 1 Su Bardag! Toz Seker (175g)
- 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin
« ¥ Cay Kasigl Targin
« 1 Limon Kabugu Rendesi
« 2 Su Bardag! Ddviilmiis Ceviz (160g)
« 2 Gay Bardag! Kuru Kayis! (Kiip Kiip Kesilmis,
Itk Suda Bekletilmis) (125g)

Uzeri igin:

- 1 Gay Bardag! Kayis! Regeli

« 2 Yemek Kasig1 Pakmaya Pudra Sekeri
« 2-3 Yemek Kasi8! Kayis! Kurusu

« 2 Yemek Kasig1 Badem

. Firininizt énceden 175°C ayarlayip, isitin.

Un ve Pakmay Hamur Kabartma Tozu'nu beraber eleyerek bir karistirma kabina aktarin.

Yumurta ve sekeri mikser yardim ile képiiklenip kabarana dek 5-6 dakika girparak karistirin.

Karigima margarin, targin, limon kabugu, Pakmaya Sekerli Vanilin ve cevizi ekleyerek spatula ile yavasca karistirarak yedirin.

En son dziimleri, kayisilart sudan gikarip, havlu pegete ile suyunu alin.

Karisima ekleyerek spatula yardimi ile sdndiirmeden karistirin.

Hazirladiginiz kek hamurunu, yaglanmis 26 cmlik kaliba aktarin. Ustiinii kayist ve bademle siisleyin. En son iizerine kayisi regelini

gezdirerek dokiin.
Onceden 175°C 1sitilmis firinda, 45-50 dakika takip ederek pisirin.
Uzerine Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek, sicak veya soguk servis yapin.

Incirli Kek ile
Kolay Pasta

. Firininizt 8nceden 175°C ayarlayip, isitin

N
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« 1 Su Bardag: Un (100g)

« 1 Su Bardagt Su (200ml)

« Y Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (5g)
- 1 Yemek Kasig! Tereyag! veya Margarin (18g)
« 2 Adet Yumurta

« 1 Su Bardag! Toz Seker (175g)

« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

« 6 Adet Kuru incir, ince Dogranmis

« 1 Cay Kasigl Targin

« Y Gay Bardag iri Déviilmiis Ceviz (45g)

Uzeri igin:

« 1 Paket Pakmaya Vanilyali Puding
« 3 Su Bardag! Soguk Siit

« 3-4 Adet Taze incir

Bir tencere veya tavaya tereyagini koyup eritin iizerine incir, tarcin ve su ilave edin. incirler yumusayincaya kadar kaynatin ve
sogumaya birakin.

. Un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu beraber eleyerek hir karistirma kabina aktarin.
. Yumurta ve sekeri mikser yardimi ile kopiiklenip kabarana dek 5-6 dakika girparak karistirin. Uzerine sogumus incicli karisimi ilave

edip, spatula ile karistirin.

Daha sonra unlu karisim, Pakmaya Sekerli Vanilin ve cevizi ilave edip spatula ile karistirarak, séndiirmeden malzemeleri birhirine
yedirin.

Hazirladiginiz kek hamurunu, yaglanmis 24 cm’lik kelepceli kaliba aktarip, 6nceden 175°C isitilmis firinda, 30-40 dakika pisirin.
Firindan alinca 5 dakika kalipta bekletip, gikarin.

. Kek tlininca, tirtikli bigakla, saat yoniinde gevirerek ikiye kesip, iki kata ayirin.

Pakmaya Vanilyali Puding’i paket arkasindaki talimata uygun olarak ama 3 su hardag siit ile pisirip, yarisint ilk kati iizerine dokiin.
Diger pargay! iizerine kapatip, kalan pudingi {izerine ddkiin.

10. Buzdolabinda sogutup, lizerinde taze incitlerle servis yapin.

@ Pakmaya



Tart Tabant icin:

« 2 % Su Bardag! Bugday Unu (250g)

+ 1 Adet Yumurta

« 11/3 Gay Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (75g)
« 1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

- 7 Yemek Kasig! Tereyag (125g)

« 1 Adet Portakal Kabugu Rendesi

Elmalt Klasik
Kis Tart

Elmali Dolgu icin:

« 2 Adet Elma (Soyulmus, Kiip Kiip Kesilmis)

+ 1 Adet Limon

- 1 Yemek Kasig! Tereyag! (18g)

« 1 Su Bardagi Toz Seker veya Esmer Seker
(Esmer Seker Rondoda Cekilmis)

« 1 Cay Kasigl Toz Targin

Uzeri igin:
- 1 Gay Bardag! Kayis! Regeli
« 2 Yemek Kasig! Su

1. Fuininizi 6nceden 180°C ayarlayip isitin.

2. Un ve Pakmaya Pudra Sekeri'ni karistirma kahina eleyerek aktarin. Tereyagini da ekleyerek, parmak uglarinizla tereyagi tamamen
eriyip, karisim kum kivamina gelene dek ovusturarak yedirin.

3. Uzerine, Pakmaya Sekerli Vanilin, yumurta ve portakal kabugu rendesini ekleyip, kisaca yogurun.
4. Elde ettiginiz sert kurabiye hamurunu film ile sarip, buzdolabinda 2-3 saat bekletin.

5. Hamuru buzdolabindan aldiktan sonra 5-10 dakika oda sicakliginda bekletin. Sonra hamurdan parcalar koparip, parmaklarinizla
bastirarak yaglanmis tart kalibina tahan ve kenarlarini kaplayacak sekilde yerlestirin.

6. Artan hamurlara en son tartin Gizerinde kullanmak igin ince seritler seklini verip, ayirin.

7. Tart tabaninin lizerine catal yardimi ile delikler agin ve iistiine yuvarlak kestiginiz pisitme kagidu ile bastuirip, agirlik yapmast ve
hoylece tabanin kabarmamasi icin 1 su bardagi fasulye koyun.

8. Onceden 180°C 1sitilmis firinda 15-20 dakika pisirin. Siire sonunda, firindan gikarin, pisirme kagidi ve fasulyeleri alin.
Sogumaya birakin.

9. Elma dolgusu igin, elmalarin taze goriintlisiinii korumast igin, bir kase suyun igerisine bir limonun suyunu sikin ve ayiklanip
dilimlenmis elmalart igerisinde bekletin.

10. Bir tavaya tereyag! ve diger dolgu malzemelerini alin. Elmalart kurulayip ekleyin. Kaynamaya baslayinca atesi kisin ve
5-6 dakika yumusayip kivamint alincaya dek kisik ateste pisitin.

11. Elde ettiginiz dolguyu, tart hamurunun igerisine yayin.

12. Uzerine ayirdiginiz hamur seritleri yatay ve dikey olarak yerlestirin.

13. Gnceden 180°C 1sitilmig firinda 20-25 dakika, izeri kizarincaya dek pisirin.

14 Fiindan alinca (izerine bir tavada isittiginiz recel ve su karisiminy siiciin.

15. Uzerine Pakmaya Pudra Sekeri serpistirip, sicak veya lik olarak, yaninda Pakmaya Krem Santi ile servis yapin.

5 Pakmaya

Canlandtrtct
Sonbahar Keki
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Kek Hamuru igin:

« 2 Su Bardagt Bugday Unu (200g)

« 1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

« 1 Su Bardag! Toz Seker (175g)

« 1 Paket Tereyag (250g)

+ 3 Adet Yumurta

« 2 Adet Orta Boy Elma (Soyulmus, Kiip Kiip
Dogranmis)

- Y Cay Bardag! Bal (50g)

+ 2-3 Adet Karanfil

« 1 Tutam Karahiber

« 1 Su Bardag: Déviilmiis Ceviz (80g)

« 2 Cay Kasigl Toz Targin

+ 1 Tutam Karahiber

Uzeri igin:
« 3 Adet Soyulmus, Dilimlenmis Taze Elma

Siisleme igin:
« 1 Gay Bardag: Pakmaya Pudra Sekeri (60g)

. Firininiz 6nceden 170°C ayarlayip isitin.
. Orta boy bir tava igerisinde, tereyagl, tarcin, bal, karabiber, karanfil ve elmayi kaynatin. Kaynadiktan sonra atesi kisin ve diisiik

ateste 1-2 dakika daha pisirip, ocaktan alin. Karanfilleri ayiklayip, sogumaya birakin.

. Bir ¢irpma kabinda yumurta ve toz sekeri, seker iyice eriyip, karisim kdpiiklenene dek mikser yardim ile 5-6 dakika girparak

karisturin.

. Baska bir kaba un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu'nu eleyerek aktarin. Bu karisimi yumurtali karisima ilave edin.
. Uzerine cevizler ve elmali balli sosu da ilave edip, bir spatula yardimiyla séndiirmeden karistirin.

. Hazirladiginiz kek hamurunu yaglanmis, kelepceli bir kek kalibina ddkiin.

. Uzerine elma dilimlerini dizip, 8nceden 170°C isitilmis firinda 35-40 dakika pisirin.

. Firindan alinca sogumaya birakin.

. lininca, kaliptan gikarin ve iizerine Pakmaya Pudra Sekeri serpistirip, dilimleyerek 1lik veya soguk servis yapin.

é.:j) Pakmaya
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MALZEME GLGULERI TABLOSU

M su < Gay < Yem%k Gay < 1Cup 1/4 Cup su < Gay < Yemer Gay < 1Cup 1/4 Cup

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

Ahududu (dondurulmus) 100 g 50 g Kuru {iziim 100 g 50 g 9g 130 g 32¢g

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 (hiitiin) 125 g 62 g Margarin (eritilmis) 200 ml 100 ml

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

Badem (file) 90 g 45g bg lg Misir nisastaslt 90 g 45g 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 328 Lg Nohut 225 g 110 g 30g

Beyaz peynir (rendelenmis) 125 g 62 g 15g 3g Pekmez 210 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) 90 g 45g 45g 1lg 110 g 28g Pudra sekeri 120 g 60 g 18 g 2g 140 g 35g

Ceviz (iti doviilmiis) 80 g 40 g bg lg Salga 15¢g 62 g g 3g

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

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

Esmer seker 170 g 85¢g 12g 2g 210 g 528 Susam 120 g 60 g 15g 28

Findik kirigi 100 g 50 g bg lg Siit kremast 20 g 105 g 12g

Findik (toz) 80 g 40 g bLg 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 75 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 90 g 12¢g 2g 215g S4 g

Hindistan cevizi rendesi 60 g 30g 3g 07¢g 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 goziintc 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 (gekirdeksiz) 125 g 62g

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

Karbonat 10g 25¢g Yas maya (ufalanmis) 110 g 55 g 65 g 15g

Kasar peyniri (rendelenmis) 100 g 50 g 13g 25¢g Yer fistig1 (doviilmis) 120 g 60 g 5g 12 g

Keten tohumu 135 g 10g 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 16g Lg Yulaf ezmesi 80 g 40 g 10g 25g

Kuru fasulye 135¢g 70g 20g Zencefil 3g 07g

Kuru maya 145 g g 17g 2g Zeytin (dilimlenmis) 80 g 40 g 8g 28

Tariflerin her hakki Pakmaya’ya aittir, izinsiz kullanilamaz.



