Lorlu Pofaca

Malzemeler:

2 su bardaty un

1 pogat Dr, Oetker Instant Maya
1 yumurta

100 g margarin

1 gay kasid: tuz

1 gay ka;l?rtuz seker

1 gay bardafjr ik sit

Uzeri icin:

1 yumurta sansi

250 g tath lor

yanm demet kiyimis maydanoz

Hazirlanse: Un ve mayay kanstinn. Yumurta, margarin,
iuz, seker ve ik sitl ekleyip lyice yoljurun, Uzerini
kapatip oda sicakhiginda 35-40 dakika bekletin, Tekrar
yodurup yumurta sansi biylkidgande parcalar kopartin
ve yuvarlayin. Finin tepsisine siralayin ve
umurta sarisi sdrin. 180°C'ye isiblmg o8
innda 10-15 dakika pisirin, Pogagalan
utup ic malzeme doidurmak igin
birbirinden tamamen ayirmadan
enlemesine kesin. Acbiniz bogluga SIS
lor deldurun. Daha sonra lorlu
kismini maydanoza batinn,

Alyorum, giinkii:

Tavuklu Ekmek

Malzemeler:

3 su bardad un

1 poset Or. Oetker Instant Maya
1 ¢ay kagith tuz

1 cay kagii toz seker

yanm ¢ay bardaf sm yagd

1 su bardad) ilik su

Ust malzeme:

1 adet kuru sogan

2 adet yesilbiber

2 yemek kagsil sivi yaly

Z adet domates

200 g gbgis eti

1 tath kagig tuz

1 tath kasii karabiber

1 su bardaty rendelenmis kasar

Hazirlanesi: Mayay! un ile kangtinn. Uzerine tuz, seker,
siv1 yalj ve suyu ekleyip iyice yoliurun. Uzerini kapatip
ada sicakhtyinda 4050 dakika dinlendirin. Ust malzemeyi
gﬂllffafﬂai;trﬁ sofjan -.&e E;berlerl B{e mhmte;«-lr:ie i
e | SV e kavurun. Dormatesi ren i
ekleyin. 56 dgaklkayslzgnra kdip. Elaldmde dogranmiz tavuﬁ
gcgsunu eklayin, Tuz ve karabiberi lave edip suyunu
cekinceye kadar pigirin, Ocaktan alip imaya birakin.
Hamuru yagjlanmis ellerle kaptan alip 33 cm capindaki
tepsiye yayin, Uzerine tavukiu kanrml yayin, Bu sekilde
25 dakika dinlendirin, 170°C'ye sitilmig finnda 20 dakika
p'l;.iri'n. Uzerine kasar rendesini serpip 5 dakika daha

pigirin.

Giil Bahcesi

Malzemeler:

4 su bardadji un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
1 yumurta

125 g margarin

1 ¢ay bardag sade gazoz

1 su bardad: 6gutiimis ceviz igi

Surup igin:

3,5 su bardall) toz seker
3,5 su bardad su

1 tatl kagg limon suyu

Hazidanige: Surubu hazmamak igin olgill seker ve suyu
10 dakika kaynatin, Kaynamanin son 1 dakikasinda
imon suyunu ekleyin ve sofjumaya birakin. Unu maya
ile karisunn, Uzerine yumurta, margarin ve gazozu
ekleyip iyice yodurun. Hamuru bekletmeden 4 esit

arcaya bélin. Merdane ile 0.5 cm kalinli§inda agin.

zerine ceviz serpin ve rulo seklinde sanin. Bigak yardirmi
ile birer cm genisliginde dilimier kesin. Kalan hamurlan
da bu sekilde hazirlayip 33 cm capindaki yaglanmis
tepsive aralikh ofarak srralayin. Uzerini kapatip 25 dakika
dinlendirin. 180°C'ye isitilmig finnda kizanincaya kadar
Eakla;lk 25-30 dakika siire lle pisirin. Finndan gikartip

ekletmeden Gzerine soEuk surubu gezdirerek dakiin
wve iizerini kapatin. Soguk servis yapin,

Cikolatah Cevizli Ekmek

Malzemeler:
4 su bardatj un
1 poget Dr. Oetker Instant Maya
yanm cay kasi tuz
1 cay bardad toz seker
100 g margarin
1,5°5u bardaty ihk st
yanm su bardagj) in iclnlrrui caviz igh
yanm su bardafy damla gikolata

Uzeri igin:
1 yumurta sarist

Hazirlanigi: Unu maya lle karngtmn. Uzerine tuz, seker,
margarin ve siitd ekleyip iyice yogurun. Uzerini kapa‘tlp
oda sicakligjinda 3540 dﬂk- inlendirin. Hamuruy tekrar
Egurup (i esit parcaya b&lin, Her birini 0.5 cm
inliginda acip lzerlerine ceviz ve gikolata serpin. Rulo
seklinde sanp yaglanmis finn tepsisine
aralkh sralayin. Yumurta sanss sirip 30
dakika daha dinlendirin. 180°C"
isitiirmis finnda 20-25 dakika pisirin,

Cevizli Briyoslar

Malzemeler:

5 su bardadj un

1 poget Dr, Qetker Instant Maya
1 yumurta

1 yumurta aki

2 yemek kagidi toz seker

1 cay kasifhi tuz

100 g margarin

yarm su bardath ik sit

1 cay barday dévillmis ceviz
1 su bardadi kuru tizGm

Uzeri igin:
1 yurmurta sarisi

Hazirlanigi: Un ve mayay karistinn. 1 yumurta,

1 yumuria aki, toz seker, tuz, margarin ve ik sitl
ekleyip ivice yogurun. Uzerini kapatip ada smakllgmda
20-25 dakika dinkendirin. Ceviz ve kuru Gzumi ilave
edip tekrar yogurun. Hamurdan yumurta blylkliglnde
toplar kopartin, yuvarlayip yaglanmis tepsiye siralayin.
Her topun ortasina parmatjinizia bastinp cukur olusturun
ve bu qukura findik biyikliglnde yuvarlanmig hamur
pargas yerlestirin, Uzerine yumurta sanst s0rip

30 dakika dinlendirin, 1B0°C fininda 15 dakika pisirin.

Mayal Akitma

Malzemeler:

2 su bardafj un

1 poget Dr, Oetker Instant Maya
1 tath kasiy tuz

1 tath kasidi toz seker

2 su bardagy ilik siit

Uzeri igin:
100 g tereyad

Hazidanigi: Mayay un ife karistinn, Uzerine luz, seker
ve st ekleyip mikser ile 3-4 dakika ¢irpin. Uzerini
kapatip oda sicakliginda 40-50 dakika dinlendirin. Teflon
tavay siw yag ile hafif yafjlayp kizdinn. Hamurdan bir
kepce alip tavaya dokun ve yayn. Pembelesince arkasini
cevirin. Pisince tavadan alin ve hemen tereyady stinin,
Hamurun tamamin bu sekilde hazidayip sicak servis
yapin,

Alyorum, ¢iinkii




Dr. Oetker Maya’'nin avantajlari:

« Dr. Oetker Maya, instant (hazir) kuru harur
mayasidir.

» Bir pogeti 500-1000 g un igindir.

* Saray lokmasi, pide, pisi, agma, paskalya
coreqi, podaca, cesitli borek ve ekmek
tariflerinde glvenle kullanabilirsiniz.

= Onceden suda eritip beklemenize gerek
yoktur; direkt olarak una kanstinlarak hamur
hazirlanir.

* Zamandan boydk tasarruf sagiar,

* Mikemmel kabartir, bagansi garantidir.

» Kolayca bozulmaz; serin ve kuru bir yerde
muhafaza etmeniz yeterlidir.

* Lizun saklama stresinden sonra bile
kabartma giicl lamdir.

/]

Taril, Oreri ve Bilgiler

Dr. Opser Danema Mutfag

Teledon: O BI0M15 98 04
wisw. droe e oom. i o

Zeytinli Ekmek

Malzemeler:

3,5 su bardagi un

1 poset Dr. Detker Instant Maya
1 tath kasid tuz

1121l kand 1oz seker

1 yumurta

100 g margarin

1 cay bardat ik sit

1'su barday cekirdeksiz siyah zeytin
1 yumurta. sansi

girak oty

susam

Hazirlamisi: Mayaw un fle kanstinn. Uzerine tuz, seker,
yumurta, margarin ve st ekleyip ivice yofurun. Uzerini
kapatip oda sicakliinda 40-45 dakika dinlendirin, Tekrar
yoturup iki esit parcaya bilin. 0,5 cm kalinliinda
dikdartgen sekilde agin, Uzerlerine zeytinler yayip rulo
yapin, Uzerlerine yumurta sans strlp
birinin Gzerine susam diderine de corek .
otu serpin, Iki ml{rtu hirbirine dolayin,
uglanm birlegtirerek iki renkli burgulu g8
halka clugturun. Yaglanmig finn
tepsising alip 30 dakika bekletin,
180°C ye sitilrmig finnda
dakika pisinin,

Ahyorum, ¢iinkii:

Sosisli Ekmek

Malzemeler:

2,5 su bardai un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
1 ¢ay kagidi tuz

1 cay kasidl toz seker

1 yumurta

1 ¢ay bardad ik sat

Dolgu igin:

2 yemek kasity salca
1,5 gay bardad su

1 gay kagig tuz

1 ¢ay kagifl karabiber
1 ¢ay kasigi pul biber
2 gay kasigl kimyon
50 g margarin

5 adet sosis

Uzeri igin:
1 yumurta sarns|

Hazirlamise: Unu maya ile kangtinn, Uzerine tuz, seker,
gumurta ve stitu ekleyip iyice yojurun, Uzerini kapatip
0-40 dakika dinlendinin. Salgayi su ile ivice karistinp
tuz, karabiber, pul biber ve kimyonu ekleyin. Margarini

ocakta entin. Uzerine 53|Ei;1(|j karigimi ekleyip sorekli
karigtirarak koygl-glsln a kadar pisirin. Dinlenen hamuru
5 esit {)a reaya bollin, Sosisin wzunlufunda dikdérigen
acin. Salcal sostan sUrdn, sosisi Uzerine koyun ve rule
seklinde sanin. Dijer hamurlan da bu sekilde hazirlayp
;aglam'm; finn te‘fslsine siralayin. Uzerini kapaty

0 dakika dinlendinn, Yumurta sarisi striip 180°C'ye
isitilrig firnda 15-20 dakika pisirin.

Miirdiim Bahgesi

Malzemeler:

4 5u bardag un

1 posget Dr. Oetker Instant Maya

1 ¢ay bafda% toz seker ,

1 poget Dr. Detker Sekerli Vanilin
1 cay kapdi targn

1 yumurta

50 g margarin

1,5%35- bardaj ik sit

Dolgu igin:

1 yumurta aki

;anrn tay bardafn toz seker
emek kasid ahududu likérd

12 adet mirdim erigi

Uzeri igin:
1 yumurta sarisi
1 yemek kagig sit

Hazirlanig: Mayay unun iizerine doklp kargtinin, Toz
seker, sekerli vanilin, targin, yumurta, masfgarln ve siitd
ekleyip iyice yofurun, Uzerini kapatip 35-40 dakika
dinlendirin. Yumurta akini fkﬁl ve likorle kanstirin.
Erikleri ince dilimleyip igine kanstinn, Hamuru 1 cm
kalinhginda agin. Uzerine erikli kangimi ya%ln. Rulo

klinde sann. 2 cm eninde dilimler kesip 2722 cm
oledlerindeki yvaglanmig tepsive yan yatirarak aralikl
siralayin. Yumurta sansini sitle qirpin ve Uzerine surln,
15 dakika dinlendirip 180°C'ye isitilmis finnda 25-30
dakika pisirin,

Mayah Bérek

Malzemeler:

4 su bardaf un

1 poget Dr. Oetker Instant Maya
1 tath kagid toz seker

1 tath kagify tuz

2,5 cay bardas hk su

100 g margarin

1 su bardad peynir rendesi

Uzeri igin:
1 yumurta saris|

Hazirlamig: Un ve mayay kanstinn, Uzerine geker, tuz
ve suyu ekleyip iyice yofurun, Bekletmeden Ug esit
pargaya bdlin. Her birini 0,5 cm kalinhtinda agp
dzerlering masgarin sdriin ve dirde katlayin. Uzerlerini
akika dinlendirin. Hamurlar tekrar acin,
peynir rendesi serpin ve rulo seklinde sann. Rulolan

kapatin ve 20

28 ¢m capindaki yaglanmis tepsive

ortadan baslayarak diga dodru yuvarlak 28
sarin. Hafif bastirarak tepsinin her yerini £

kaplayacak sekilde yayin. Uzerini
kapatip 15 dakika rxagla bekletin.
Yumurta saris: siriip 180°C’ye

witiirmig firinda 25-30 dakika pésirin,

Aliyorum, glinkii:

5




