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NESELI DONATLAR

Hamuru igin:

1 %2 Su Bardadi Bugday Unu (ekmek igin orta kuvvette)* (1509)
2 Su Bardagi Kek Unu (veya disuk kuvvette un) (2009)
1 Paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi

1 Su Barda@ St (200ml)

1 Yemek Kasigi Tereyadi (189)

1 Yumurta

2 Yemek Kagsigi Esmer Seker (rondoda inceltilmig)
2 Cay Kagigi Targin

1 Cay Kasig Tuz

1 Limonun Suyu

Dolgu Kremasi igin:

1-Pakmaya Bitter Gikolatali Puding ile Kolay Krema
1 Paket Pakmaya Bitter Gikolatali Puding

2 Su Bardagi Sat (400ml)

1 Paket Pakmaya Krem Santi

2 Pakmaya Misir Nisastasi ile Pastaci Kremasi

3-1 Su Bardag Gilek Marmeladi

Uzeri icin:

Pakmaya Pudra Sekeri

Pakmaya Gikolatall Sos

Pakmaya Puding Cesitleri

Kizartmak igin:

Aygicek Yagi (11t)

Bir karistirma kabina unlari eleyerek aktarin. Uzerine Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi[ZIni ekleyin.

Bir sos tenceresinde st ve tereyagdini karistirarak tereyadi eriyene dek isitin. Atesten alinca igerisine yumurtay!
da ilave edip ¢irpma teli yardimiyla ¢irpin. )

Un karigsiminin ortasini acip, yumurtali karigimi ilave edin. Uzerine tuz ve targini da ilave ederek 10-15 dakika
yogurun.

Hazirladiginiz hamuru, pisirme kagidi tepsiye, aralarinda 3-4 cm bosluk birakacak sekilde, cevizden biraz biyuk
toplar halinde dizin.

Uzerini film ile kapatarak, mayalanmasi i¢in, oda sicakliginda 45 dakika-1 saat bekletin.

Derin bir tencerede aygicek yagdini kizdirin ve hamurlari kizartin.

Hamurlar ¢ikarttikga énce esmer seker ve targina batirin ardindan havlu pegete lzerinde sogumaya birakin.
Pakmaya Vanilyali Puding[?li, 2 su bardag st ile pigirin ve ilitin.

Pudingi, tozkrem santi ile ¢irparak kolay pudding kremasini hazirlayin.

Sikma tormasi ve sikma uglari yardimiyla, donutlarin yan taraflarindan igerilerine sikarak dolgu kremasini
iclerine doldurun.

Dilerseniz bir donatlarin bir kisminin iclerine cilek receli doldurun.

Pakmaya Puding ¢esitlerini, ikiser su bardagi stt (400ml) ile pisirdidinizde, donatlari igine batirarak dondurabilir,
sonrasinda renkli gsekerlemelere batirarak negeli, renkli ve farkli lezzetler elde edebilirsiniz.

Uzerlerine pudra sekeri serpistirerek servis edin.

Dilerseniz Pakmaya Cikolatali Sos ile sUsleyebilir, ¢ikolata keyfini arttirabilirsiniz.

Not:Unlar, i¢lerindeki protein oranina gore; disuk, orta ve yiuksek kuvvetli unlar olmak tizere 3 e ayrilirlar. Bu
tarifimizde hem ekmek yapimi igin kullanilan orta kuvvette, hem de kek ve kurabiyelerde kullanilan disik
kuvvette unu harmanliyoruz.
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