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Renk Renkli

.

Gorkemli Viktorya
pastasinin bagarisi,
yapiminda en

kaliteli malzemelerin
kullaniimasinda yatiyor.
Ekstra aroma ve islaklik
katmak igin kek katlarini
vanilyal ve gekerli gurupla
1slatin. Tasarimi, ait oldugu
dénemden esinlenen pasta,
Viktorya tarz! stislemeler ve
krema sikma teknikleriyle
donatild,

Peggy Porschen,
pasta tasariminda
gunumizin énde
gelen isimlerinden
biri. Titiz isciligi

ve pastaciliga
duydugu

tutkuyla taninan
Porschen’in
yarattiklari simdi
mutfaklarinizda...

Biraz un,

Etki
STxCM

Hirriyet Cumartesi Moda&Yasam  Yayin Tarihi 02.03.2013
Tarafsiz

325,00

biraz

BIRAZ UN, BIRAZ SEKERLE RENKLiI DUNYALAR

Limonlu ve ahududulu
kapkek son derece kolay
ve hafif. Yaz giinleri
geliyor. Canlandirici

bir tada sahip. Sekerli
ve krem peynirli tatli
kremanin igine isliyor.

Peggy'nin 6zel
makaronlari sabir
gerektiriyor. “Bu

tarif daha deneyimli
pastacilar igin” desek
dogru olur. Ama
hemen vazgegmeyin.
Ginkd yapiminda

bir kere ustalagtiniz
mi tiim gabalariniza
defecek. Malzemeler
basit. Toz badem,
pudra sekeri, yumurta
aki, tozgeker, suve
gida boyasl. Asll is
bundan sonra bagliyor.

sekerle

renkli diuinyalar

‘Butik Pastacilik’, geleneksel
pastacilikla ginimuizin sade
ve sik tasarimini birlestiren essiz

tarifler sunuyor. Remzi Kitabevi’nden

¢ikan kitabin ilk bolima olan tat
lezzetler, her zaman popdiler olan

Mereng Oplicikleri'ni ve
icerdigi gibi, Porschen’in

yorumuyla pop keklere de yer veriyor.
Kapkekler, sicak saraplar, ev yapimi
icecekler, pastalar...

iste birkag miithis tarif...

makaronlari
kendine 6zgli

Cikolatal
cay kasig: biskiivileri
Malzemeler

= 200 gram tuzsuz tereyag
= 200 gram tozseker

= Bir tutam tuz

= 1 orta boy yumurta

= 350 gram sade un, elenmig.
= 50 gram kakao, elenmig

Yapilisi

Finni 175 dereceye getirip, 6nceden isitin.
Bir pigirme tepsisini yagli kagitia kaplayin.

Tereya, tozseker ve kremamsi bir kivama
gelene kadar girpin. Ayri bir kapta yumurtalari
hafifge ¢irpin ve yavas yavas tereyagl karigima
ekleyin. Malzemeler iyice karigana kadar girpin.
Unu ve kakaoyu eleyip karigima ekleyin ve
hamur bittinlesene kadar karigtirin. Hamuru
top haline getirip streg filme sarin ve katilagip
soguyana kadar, en az 30 dakika buzdolabinda
bekletin.

Un serpilmig bir yizeye aldiginiz hamuru
biraz yogurun. Hamuru yaklagik 3-4 milimetre
kalinliginda agin. Kurabiye kesiciyle gay kagigi
seklinde sekiller kesin ve hazirladiginiz tepsilere
dizin. Katilagip soguyana kadar 30 dakika daha
sogutun.

Biskviler, Uizerine bastinidiktan sonra eski
sekline donecek kivama gelene kadar yaklagik
6 dakika pisirin. Biskiviler pigtiginde firndan
gikarip 30 dakika dinlenmeye birakin.

“orman meyveli gay

Yaza hazirhk

Tim bu leziz
pastalarm yamnda
ne igmeliyim diye
diisiniiyorsaniz,
Kkendinizi yormayn.
Iste size yaz meyveli
buzlu gay tarifi.

Malzemeler

= 400 ml su
= 4 cay kagidl karigik

= 1 limon suyu

= 1 portakal suyu

= 50 gram tozgeker
= Buz kiipleri ve taze
orman meyveleri

Yapilisi

Gay yapraklarini strahi

veya gaydanliga koyun.
Suyu kaynatin ve

{izerine dokiin. 3-5 dakika
demlenmeye birakin,
Sogumas! igin bekletin.
Portakal suyu, limon suyu ve
tozgekeri bir tencereye koyup
kaynatin. Kisik ateste, tim
seker kristalleri eriyene kadar
bekletin. Ardindan sogumasi
igin bir kenara alin. Gay ve
meyve sulan sogudugunda
birbirine karigtirin.
Buzdolabinda sogutun.

Kisa cam bardaklarda, buz
ve taze orman meyveleriyle
senvis edin.

“14 yasindan itibaren kendi pastalarimi pisirmeye basladim ve pastacilik

Elmasekeriyle
cocukluga
yolculuk

Cocuklarinizla birlikte
girin mutfaga. Berna
Girsen ve Isil Sézer'in
tarifleriyle renkli sekerler
sunun arkadaslarma. Boyut
Yaymlari'ndan gikan Butik
Pastacilik’ta daha neler var
neler. Biz ikisini segtik...

Malzemeler

= 2 kap (400 gram) tozseker
= 180 ml. su

= Y kap glikoz

= 2 gay kasigl kirmizi gida boy:
= 5 adet kirmizi elma

lizerine kariyer yapmaya karar verdim.” Peggy Porschen

Yapilisi

Kalin tabanli bir tencere
igine toz seker, su, glikoz
ve gida boyasini karigtirin.
Seker derecesi kullanarak
150 dereceye gelene
kadar orta derecede

20 dakika kaynatin.
Elmalan yikadiktan

sonra kurulayin ve

tahta ya da kagit seker
sopalarina saplayin. Kaynamig
olan kangimdan kagik yardimiyla
tabaga bir damla damlatarak
kivamini kontrol edin. Hemen
sertlesiyorsa seker hazir demektir.
Elmalari sopa kismindan tutarak
her tarafina degecek sekilde
sekerli karigima batinin. Yagl kagit
{izerine koyarak sogutun.
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Vanilyah kapkek
Malzemeler (Keki igin)

= 110 gram tereyai

= 300 gram tozseker

= 1 tatl kagigi vanilya 6ziti
= 2 yumurta

= 165 gram un

= 58 gram misir nigastas!

= 1 tath kagig! kabartma tozu
= 1 gimdik tuz

= 120 ml. siit

= Dolgu kremas!

= 200 gram bitter kuvertlir gikolata

= 200 miliitre siit kremasi

Yapilisi

Firininizi 175 dereceye
ayarlayin. Yag ve gekeri birlikte
girpin. Vanilyay! ve yumurtalari
ekleyip girpmaya devam

edin. Un, nisasta, kabartma
tozu ve tuzu birlikte eleyin.
Unlu karigimi yagl kanigimla
cirpin. Siitii ekleyerek
girpmaya devam edin. 127k
kapkek tepsinize kapkek
kagidi yerlestirin. Kagitiarin
¥4l dolacak sekilde hamuru
paylastirin. 20-25 dakika
pisirin. Tel 1zgarada sogutun.

= 55 gram tuzsuz tereya@&
> 120 gram pudra gekeri .
= 1 tatli kagi§! vanilya 6ziitl

= 1-2 damla pembe gida boyas!
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