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USTALARDAN
MESAJINIZ VAR

EV DISI TUKETIM VE KAHVALTI
KULTURU
Bilindigi gibi kahvalt kulturd tlkemizde
cok onemli bir yer tutuyor. Ozellikle
metropollerde gézlemledigim, son
yillarda hayat sartlar geregi10 kisiden
en az 7'si. genellikle is gunlerinde
disanda kahvalti etmek durumunda
kaliyor. Kultirimuz geregi hamur isine
Ozellikle kahvaltida gok dnem veriyoruz
ve severek tuketiyoruz,

Bu anlamda disarida yapilan
kahvaltilarin artmasiyla birlikte
pastaneler, unlu mamuller, borekgiler,
boyozcular ve pogacacilar eski
hareketli gunlerine kavusmus
durumda. Edindigim izlenime gore,
kahvaltilar igin alternatif yaratabilecek
gelismeye acik bircok trun var.
Ornegin Ege bolgesinde sade boyoz
ilk siradaki yerini korusa dahi son

bir yildir bizim tarifimiz olan cikolatali
boyoz da ¢ok ragbet goruyor. Kurt
boregi, pogacalar ve farkl hamur igler
icin de farkli galismalar yapilabilir, i¢
malzemelerinde degisiklikler uygulanip
farkli lezzetler elde edilebilir. Yen
lezzetler ve degisik aromalar ile farkli
tatlar yakalanabilir. Sizlere tavsiyem
her gun isinize bir sey katarak gunu
bitirmenizdir.

METIN USTA

KALEM ISININ PUF NOKTALARI

Pastacilikta sUsleme ve gorselligin
onemi herkes tarafindan kabul
ediliyor. Ozellikle ince kalemi, ustaligim
suresince hep kullanmisimdir. Susleme
alternatifleri icinde ayr bir gorselligi
ve dnemi olmustur. Yurt disinda da
giderek Gnemli bir konu haline gelen
kalem calismasi sadece pastalarda
degil kurabiyelerde de royal krem ile
kullaniimaktadir. Ozellikle yurt disinda
kalem teknigiyle yapilan stslemeler

0 kadar degerlidir ki sadece bu
calismalara ¢zel kurslar agilmaktadir,

Kalem calismasi icin kurabiyede
kullanacaksaniz royal krem, pastada
kullanacaksaniz akiskan ve ince
tUlbentten suzulmus, hazir soslar,
pralin veya eritiimis gikolata gibi
malzemelerden yaralanabilirsiniz.

Tam yagl kagit veya jelatin

kagitlardan kalem yapiimasi isinizi
kolaylastiracaktir. Pasta Uzerine
cizeceginiz sekil ve motifler icin bazi
gorsellerden yararlanabilirsiniz, ya

da kafanizda tasarladiginiz sekil ve
motifleri ince kalem ile isleyebilirsiniz.
Ornegin, bir gicek figurt cizecekseniz,
once ana figury gizmelisiniz,

ondan sonra yapraklar ve detaylar
renklendirilmelidir. Eger buyuk bir
pastayi susleyecekseniz, cizeceginiz
motifi kafanizda iyi tasarlamalisiniz,
sekillerin orantili olmasi icin cetvel

de kullanilabilir. El yetenegi zayif olan
meslektaslarimiz da, begendikleri bir
motif Uzerine, yagl kagit veya seffaf her
tarlt kagidi koyarak, eritiimis cikolata
kalemle motifin Uzerinden giderek, sekli
cizebilirler. Hafif donduktan sonra pasta
Uzerine ters gevirip kayarlarsa, kagit
kaldirldiginda, sekil pasta Uzerinde
kalacaktr.

TUNA USTA
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DUNYA TRENDLERI

Dunya genelinde pasta tuketimi,

artik eve alinan pastalardan ¢ok
pastanelerin kafe bolumunde kahve,
cay gesitleriile gunun her saati ciddi bir
tUketime dontst. Ulkemizde de birgok
pastane markasi kafe bolumlerini ciddi
sekilde bUyuterek talepleri karsilamaya
basladi. Son yillarda metal kaliplarin
yaninda silikon pasta kaliplarnn da
devreye girmesiyle adet ve mini
pastalar ciddi sekilde talep gormeye
baslad. Tuketiciler degisik tatlari
denemek istiyor. Yurt disi tecrUbelerime
dayanarak sdyleyebilirim ki kurabiye
konusunda cesitlilik ve lezzet olarak
cogu ulkeden acik ara tndeyiz.

Pasta konusunda son yillarda ciddi

bir atilim yaptik. Ulke olarak en dnemli
eksigimiz yaptigimiz trunleri marka
haline getireremek, italyanlar
tiramisuyy, Fransizlar kruvasan ve
makaronu, Amerikanlar cheesecake'
bir dunya markasli yapabiliyorken
makarondan daha lezzetli olan
acibademi Turkiyeden baska bilen yok.

Bir de son zamanlarda basli basina

bir sektor olan seker hamurlu

pastalar var. Eskiden sadece ¢izg

film kahramanlarindan ibaret olan
seker hamurlu pastalar artik 6zel
tasarimlara, hatta birebir modellemeye
kadar giderek ciddi bir gelisme
gosterdi. Ulkemizde de butik pastacilik
azimsanmayacak boyuta geldi.

Internet gaginda yasadigimiz bu
donemde meslektaslarimiz artik
istedigi tarife veya gorsele rahatlikla
ulasabiliyor, tuketicinin de gozu acild,
hep daha lyisini istiyor. Bu noktada biz
pastacilarin, dunya trendlerini takip
ederek hep bir adim 6nde olmasi
gerekmektedir.

MAHMUT USTA



YORESEL LEZZETLER: KETE

Bir y6re en ¢ok oraya has Urlinlerle taninir. izmir denince “boyoz” gelir insanin aklina, Antakya
deyince “kunefe”. Kete de, Dogu Anadolu ve Dogu Karadeniz mutfagina 6zgl ve ¢ok sevilen bir
hamur igi tirGdar. Yéreye gore, yapilisinda kaguk farklliklar gésterebilir, ancak asil ¢ikis noktasi
Kars ilimizdir ve 93 Harbi sonrasi gogler ile beraber diger yorelere de yayllmigtir. Tam anlamiyla
soguk iklim yemegi olan ketenin en 6nemli 6zelligi, hamurun i¢ine konulan harcin “un kavurmas”
olmasidir. Fakat bu, zamanla yorelerin 6zellikleri ile paralel olarak degisiklik géstermistir. Kimi
yOrelerde ceviz, tahin, peynir gibi farkli iglerle de yapilmaya baglanmistir. Erzurum, Kars ve Agrida

yapilan kete hemen hemen aynidir, Erzincan ve Kayseri yoresinde ise hamurun islenmesi biraz
daha degisiktir, ama 6zline baktigimizda hamur bu ¢érek tirt igin hepsinde aynidir.

MALZEMELER:
Hamuruigin:
eTkgun

* 70 ml Alfa Aycicek Yagi
* 500 ml sit

20 grtuz

* 30 gr seker

¢ 30 gr maya
iciigin:

¢ 300 gr Alfa Chef
*10grtuz

¢ 750 grun

HAZIRLANISI:

Kete Hamuru

Resim A:

Kete hamurun
malzemelerini
kanstirip yogurun.

Resim B:

200 gramlik bezelere
ayirin.Buasamada
en azyirmidakika
dinlenmesi gerekiyor.

Resim C:

Dinlenmig bezelerden
ilkinimerdane ile biraz
acin.

ResimD:

Daha sonra normal bir
hazir yufka kadar acin.

ResimE:

Actiginizhamurun
Uzerini daha 6nceden
erittiginiz Alfa Chef'i
baklava suptrgesi

ile strtp guzelce
yaglayin. Hamurun
Uzerine 150 gr daha
onceden kavrulmus
unlu karigimi koyun
ve rulo yapar gibi
dondurerek katlamaya
baslayin.

ResimF:

Yufkanin son kismina
gelince ucunu bir kat
dénduartp birakin.

Resim G-H:

Katlama islemini
gorsellerdeki gibi
tamamlayin.

Resim I-i:

Fitil haline gelen
yufkayi ortadan sikarak
uzatin ve daha sonra
yuvarlayip etrafinda
dolayin.

Resim J:

Yuvarlak hale getirme
islemi bittikten

sonra son kismi
hamurunuzun altina
kivinp tamamlayin.

ResimK:

Uzerini el yardimiyla
bastirp duzlestirdikten
sonra firn tepsisine
alin. Uzerine yumurta
surun. Catal yardimi
ile desen verin.
Uzerine susam,
cevizyada findik

ile stsleyebilirsiniz.
180°C'de 20 dakika
pisirin.




Unlu kanigimin hazirlanmasit:

Alfa Chef'i eritin.
Unu, eriyen yaginicine azar azar dokerek karistirin ve 3 dakika kavurun.

Tuzu ekleyin.
Rengi hafif pembelestigi zaman atesten alin.

Alfa




SUT RECELI & KARAMELIZE SUT RECELI

Koyulastinimis sekerli stt, diger bir adiyla sit regeli oldukga uzun raf 6mri olan bir sit Granudur.
inek stitd uzun stire pisirilerek igindeki suyun bilyiik bélimii ugurulduktan sonra neredeyse kendi
agirhgi kadar seker eklenerek hazirlaniyor. Yurt diginda birgok tarifte kullanilan ana bir malzemedir
ve varligi birgok recetenizi kolaylastiracaktir.

Yapimi zahmetli de olsa, uzun stireli raf 6mri sayesinde bu emege degdigini géreceksiniz. Ayrica
tariflerin icerisinde bu Grind kullanirsaniz, birgok farkli yapim asamasindan da kurtulmanizi

sa@layacaktir. Pastalarda, 6zel kremalarda, cheesecake, bar gibi spesiyal Grtinlerde kurabiye ve
dondurma yapiminda kullanabilirsiniz. Muffinlerin kaplama kremalarinda, suflenin i¢ dolgusunda,
kurabiye katlari arasinda ve sutlt tathlarin Gzerinde de kullanilabilir.

SUT REGELI TARIFi

Miktar: 400 gram

MALZEMELER:  YAPILISI:

1200 ml sut 1. SUtU orta ateste 10
dakika pisirin.

¢ 200 gr seker

2. Sut kaynamaya
basladigi anda atesten
alip kabaran sutin
dinmesiicin 1dakika
bekleyin.

3.0cagin altini kisip
tencereyi orta atese
alin.

4.2 saat15 dakika
boyunca, her yarm
saatte bir Uzerinde
olusan tabakayi siyirip
atarak pisirmeye
devam edin.

5. Bu sUire¢ boyunca
sUt kaynamayacak,
hafif tikirdayacaktir.

6.Eger cok
hareketlenme
gorurseniz altini biraz
daha kisabilirsiniz.

7. Tencerenin icindeki
sUt 300 gram kalinca
atesten alin.

8. ince delikli bir
sUzgecten gegirerek
orta boy bir tencereye
aktarin.

9. Sekeriniilave edin,

altinr biraz agip ytksek

orta ateste seker
tamamen eriyene
kadar karistirarak
kaynama noktasina
gelmesini bekleyin.

10. Bir dakika boyunca

kaynatip atesten
alin, oda sicakliginda
sogumaya birakin.

N. Ardindan kapakli

bir kaba aktarip
buzdolabinda
muhafaza edin.
Buzdolabinda tazeligini
en az bir hafta
koruyacaktir.



Pastacilik Yaglar
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==  PEKi KARAMELIZE SUT REGELi NEDIiR?

Karamelize sut regeli, yukarida anlattigimiz Grindn bir islemden daha gegirilerek karamelize edilmis
versiyonudur. Sifirdan yapmasi oldukga zahmetli olsa da daha sonra birgok tarifinizde kullanacaginiz
icin imalathanenizde bulunmasi sizin igin buyuk fayda saglayacaktir.

Bu Urun hazirlamis oldugunuz sut recelinin kavanozuyla beraber kaynayan suyun iginde en az 2-3
saat daha kaynatiimasiyla elde edilir. Pisirme suresini istediginiz rengi elde edene kadar uzatabilirsiniz.
iki Grtin arasindaki en blyuk fark karamelize stt regelinin aromasinin daha yogun ve karamele yakin
olmasidir. SUt regeli ise hem daha likit bir yapiya sahiptir ve de aromasi daha hafiftir. Karamelize stt
recelini de sut receli gibi sos ve icerik olarak tatllarda (6rnegin Trilecede), cheesecake dolgusunda,
suslemesinde, kurabiye dolgularinda ve krema yapiminda kullanabilirsiniz.

MALZEMELER
400 gr sutreceli

YAPILISI:

Sut recelinizicam bir
kavanoza aktarin.

Kavanozun agzini sikica
kapatin ve kaynayan
su dolu bir tencereye
yerlestirin.

3-4 saat kaynatin,
Kaynama suresince
kavanozun kapagini
asla agmayin.

— Dilediginiz rengi elde
ettiginizde pisirme
islemini sonlandirin.




MARKIZ
PASTA

MALZEMELER:

Hamuruigin:

*10 gr karbonat +7,5
ml sirke

* 500 gr Alfa Chef (oda
sicakliginda)

¢ 200 gr yumurta
sarisl

* 90 ml eksi krema
15 mlvanilya 6zitl
*630grun
Merengigin:

* 300 gr yumurta
beyazi

* 600 gr seker

¢ 450 gr ceviz
(dévilmus)

Markiz pastanin
kremasiigin:
¢ 700 gr Alfa Chef

® 920 gr koyulastinimis
sekerli stt

Uzerinin
dekoruicin:
* Cikolata diski



HAZIRLANISI
KEK:
Firini ®nceden 180°Cde Isitin.

Bir kapta, karbonat ve sirkeyi karistirip bir kenara
alin.

Alfa Chef'i kremsi bir doku alana kadar 2 dakika
calistirin.

Yumurta sarilarini 5 seferde Alfa Chefe ekleyin.
Her eklediginizde karistirmaya devam edin.

Eksi krema, vanilya 6zUtu, karbonat ve sirke
karisimini da ekleyin.

Karisima unu da ekleyip hamur kivamina gelene
kadar karistirin,

Hamuru 6 pargaya ayirin (Resim A). En az yarim
en cok 24 saat buzdolabinda bekletin.

MERENG:

Hamurunuzu agmaya baslamadan 10 dakika
once merengi hazirlamaya baslayin.

Yumurta beyazlarini yavastan hizli devire dogru
girpmaya baglayin.

30 saniye sonra sekeri Ter kasik Ter kasik
eklemeye baslayin. Bu isleme buttn seker
eklenene kadar devam edin.

Yumurta beyazlarinin hacimleri artip inci beyazi
bir gérunum alana kadar 5-8 dk ¢irpin.

Yumurta beyazlarinin iyice girpildigindan emin
olun. Kapta kalinti kalmamal.

ACMA VE PiSIRME:
Silpatinizi firin tepsinizin Uzerine yayin.
Her bir hamur topuile ayri galigin.

Hamurlari ince bir sekilde agip finn tepsisine
aktarin (Resim B-C). Her tarafi esit incelikte
olmall. Esit degilse merdane ile Uzerinden tekrar
gecin (Resim D-E).

Pastacilik Vaglan

Actiginizhamurlarin Uzerine yaklasik 350 gr
mereng dokun ve yuzeyine yayin (Resim F).

50 gr cevizi merengin Uzerine serpin (Resim G).

Merengli kekininiz kuruyana ve altin sarisi bir renk
alana kadar15-20 dk pisirin.

Pisen merengi soguk bir tepsiye ya da duz bir
yUzeye alin. Bu sirada diger katlarida pismeye
hazir hale getirmeye baslayabilirsiniz.

Bu islemi buttn katlar igin tekrarlayin.
RUS KREMASI:

Katlariniz piserken kremayi hazirlayabilirsiniz.

Mikser ile oda sicakligindaki Alfa Chef'i 5-7 dk
calistinin,

Karistirmaya devam ederken karamelize sekerli
sUtU de ilave etmeye baslayin.

Kremanin kesilmesini dnlemek igin fazla
galistirmayin. Kremaniz kullanima hazirdir
(Resim H).

BIRLESTIRILMESI:

Butun katlariniz pistikten ve tamamen
soguduktan sonra keki krema ile birlikte kat kat
yerlestirmeye baslayabilirsiniz.

Kek katlarinizin arasina dondurma kasigi ile
kremayi siralayip ardindan spatulaile esit sekilde
dagitin. Son kati da krema ile sUslemek isterseniz,
son kati kremanin Uzerine ters yerlestirin ki
purlzsuz kek tabani yukari baksin ve kremalile
rahatca sivansin. Ardindan dekor amagli Uzerine
bir gikolata diski yerlestirip son haline getirin.

Pastaniz sUsledikten sonra buzdolabinda
dinlendirip, servise sunabilirsiniz.




MALZEMELER:

Pembe lst
hamuruigin:

* 50 gr Alfa Genel
Amaclh

* 60 gr esmer seker
*60grun
¢ ]tutam tuz

¢1-2damla kirmizi gida
boyasi

Patasu
hamuruigin:
*150 mlsu

70 gr Alfa Chef
*Tuz

*90grun

*150 gr yumurta

Mus kremasiigin:
* 400 ml siit
*100 gr seker

¢ 1vanilya cubugu

¢ 80 gr yumurta sarisi
¢ 40 gr misir nigastasi
¢ 80 gr Alfa Chef

* 250 gr cilek




HAZIRLANISI
PEMBE UST HAMURU:

22 cm'lik bir tart kalibi kullanarak kagidin Uzerine
yuvarlak sekil gizin. Bu size sekli yapmak icin
yardimci olacaktir. Bu kalibi pembe Ust hamurunu
kesmek icin kullanacaksiniz.

Alfa Geneli, sekeri, unu, tuzu ve kirmizi gida
boyasini birlikte yogurun. Hamuru iki adet yagli
kagidin arasina 2 mm kalinliginda yayin ve
buzdolabinda 30 dk bekletin.

Hamur yeterince sogudugunda kenar genigligi 3
cm olan simit seklinde bir daire kesin. (Resim A)

Kullanacag@iniz vakte kadar sogutucuda bekletin.

PATASU HAMURU:
Suyu, Alfa Chef ve tuzile kaynatin.

Alfa Chef tamamen eridiginde unun tamamini
karisima ekleyin.

lyice karistirip kisik atese alin, Hamur suyunu
kaybedene kadar karistirmaya devam edin.

Karisimi mikser kabina alin ve yumurtalari birer
birer ekleyerek iyice calistirin.

Hazrladiginiz hamuru sikma torbasina koyun.
Yagl kagida 22 cm/lik bir halka seklinde sikin.
(Resim B).

Uzerine Gnceden hazirlayip soguttugunuz Gst
hamurunu yerlestirin. (Resim C).

210°Cde 5 dk pisirin. Daha sonra 180°C'ye dusurun
ve 20 dk daha pisirin.

Pisirme suresi bittikten sonra 15 dk boyunca firini

agmayin.

Alfa

Pastacilik Yaglar

YUMUSAK MUS KREMASI:

Suty, 50 gr seker ve ikiye ayirdiginiz vanilya
cubuguile kaynatin.

Bir kapta yumurta sarilarini ve kalan sekeri iyice
beyazlasana kadar calistirin.

Misir nisastasini ekleyin. Karisima kaynayan
sutlt karisimi da ekleyin ve kivam alana kadar
karistirarak kaynatin.

Sogumaya birakin.

Bu kremanin ¥4 bu sekilde kullanilacak, kalan
%40 yogun mus kremasi yapilacak.

YOGUN MUS KREMASI:

Oda sicakligindaki Alfa Chef'i mikserle ¢alistirin ve
kalan % kremayi igerisine azar azar ekleyin, krema
bitene kadar isleme devam edin. Kremsi ve sert
bir krema elde edeceksiniz.

BIRLESTIRILMESI:

Pisirdiginiz patasuyu iki parcaya ayiracak sekilde
alt st bolun.

Ayirmis oldugunuz yumusak mus kremasini alt
parcaya surun. (Resim D)

Yogun mus kremasini da sikma torbasina alin ve
alt tabana strdiguniz kremanin Uzerine sirasiyla
cilek koyup krema sikarak yerlesimi tamamlayin.
(Resim E-F)

Ust hamuru yerlestirin. Dilerseniz seker
hamurundan minik gicekler ile stsleyebilirsiniz.

Servise hazirdrr.




MALZEMELER:

Hamuruigin:
* 450 grun

* 8 gr seker

*12grtuz

e7grmaya
*250mlilik su

* 60 ml Alfa Aycicek
Yagi

Acmakicin:

*Un

33 ml Alfa Aycicek Yag
ic dolgusuigin:

¢ 30 ml Alfa Aygicek Yagi
* 450 gr mantar

*12 gr sarimsak

* 4 dal taze kekik

* 60 gr Alfa Chef

e Tuz - karabiber

¢ 240 ml domates
puresi

* 300 grispanak
(ytkanmis, kurumus)

¢ 30 gr mozarella
peyniri ya da kasar
peyniri
Bitirmekigin:
*15mlsu

(hamurlan kapatirken
yapistirmakigin)

e Alfa Aycicek Yagi
(Gzeriigin)



HAZIRLANISI
CALZONE HAMURU

Unu, sekeri, tuzu ve mayayi bir kaba ekleyin.

Su ve Alfa aygigek yagi ile yogurarak yumusak bir
hamur elde edin.

Hamurunuzu unlanmis bir tezgahta 10 dakika
yogurun.

Ardindan bu hamuru 6 esit pargaya bolUp her
parcayl 20 cm gapinda agin. (Resim A-B-C-D)

DOLGUSU
Alfa aycicek yagini bir tencerede orta ateste isitin.
Mantarlari ekleyin ve karistirin.

Sarimsagi ve taze kekigi ekleyin. Mantarlar
yumusayip kokuyu alana kadar pisirmeye devam
edin.

Alfa Chef'i ekleyip, mantarlarin Uzeri kaplanana
kadar tuz ve karabiber ile karistirmaya devam
edin.

Domates puresini ekleyin, karistirin.
Ispanaklari da ekleyip pisene kadar karistirin.

Karisim yogunlasana ve suyu iyice gekene kadar
pisirmeye devam edin. Dolgunuz hazirdrr.

Y K
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Pastacilik Yaglan

BIRLESTIRME:

Karisimi agtiginizhamurlara esit sekilde
paylastirin. (Resim E).

Ustlerine mozerella peynirinden, yoksa kasar
peynirinden yerlestirin, tuz-karabiber serpin.

Hamurun kenarlarini suyla firgalayip hamuru
kapatin. (Resim F)

Firininizi 220°C'ye ayarlayin.

Calzonelerin Uzerini bir havlu ile 6rtip 15 dakika
dinlenmeye birakin.

Son asamada Urunlerinizin Ustlerini Alfa aygicek
yaqgiile firgalayip 25 dakika pisirin.

Finndan cikarttiktan sonra hala sicakken tekrar
Alfa aygicek yaguile fircalayin.

Servise hazirdir.
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Alfa Genel Amagli, Alfa Krema ve pudra sekerini
bir kapta mikser ile purtzsUz bir yapi elde edene
kadar calistirin.

Limon kabugunu karisima ekleyin ve kokusunu
verene kadar karistirin.

Yumurtay ekleyin ve iyice karismasini bekleyin.

Badem unu, normal un ve limon suyunu karistirp
karisima ekleyin ve iyice karistirin.

Karisimi kaptan alin ve rulo sekline getirin
(Resim A). Strec filme sarin ve dolapta 3 saat
bekletin. Bu sirada limonlari hazirlayin.

Orta boy bir tencerede su ve sekeri kaynatin.

Limon dilimlerini kaynayan sekerli suya atin

ve 30-40 dk dusuk isida limonun i¢ kismi yari
saydam bir gérinum alana kadar pisirin. Daha
sonra tel izgara Uzerine alin, ve hamurunuza
kurabiye sekli verdikten sonra Ustlerine yerlestirin.

Pastacilik Yaglar

Firini nceden 180°C isitin. Firin tepsinize silpat
serin.

Hamuru buzdolabindan ¢ikarin. Hamurdan 4 mm
kaliniginda kurabiyeler ¢ikarin (Resim B).

Kurabiyeleri sekere batirin (Resim C).

Hazirladiginiz limonlari kurabiyelerin Uzerine
bastirarak yerlestirin (Resim D).

Kurabiyeleri 12-15 dk pisirin.
Kurabiyeleri firndan cikarin.
Sogumaya birakin.




KIRMIZI
ORMAN .
MEYVELI

Briocheigin:
*420grun

* 6 gr kuru maya
* 40 gr pudra sekeri
e4grtuz

¢ 80 gr Alfa Genel
Amacli (Oda
Sicakhginda)

*120 mlilik stt
¢ 60 gr yumurta

¢ 3 ml vanilya 6zttt
Dolguigin:

125 gr krem peynir
(yumusatiimig)

* 115 gr eksi krema
10 gr pudra sekeri

¢ 1limon kabugu
rendesi

¢15 mllimon suyu
¢120 ml limon kremasi

¢ 300 gr dondurulmusg
kirmizi meyve

Uzeriigin:

¢ 20 gr yumurta sarisi
+5mlsu

e Pudra sekeri

¢ 20 gr dévulmusg
Antep fistig

N o P4 b N
> &L

> .. L




HAZIRLANISI
BRIOCHE HAMURU:

160 gr unu, mayayi, pudra sekerini, tuzu ve Alfa
Genel Amagcli Margarini mikser kabina alin.

Satd, yumurtayi ve vanilyayi ayri bir yerde
karistirp, unlu karisimin igine dokun.

Karisimi mikserde calistirin ve iyice karisinca,
kalan unu yavas yavas ¢irpmaya devam ederek
ekleyin.

Hamur yumusak ve hafif yapiskan bir yapida
olmali ve kabin kenarlarindan ayrilmali. Bu sekilde
3 dk daha yogurun.

Hamuru yuvarlak sekle getirin (Resim A).

lyice yaglanmig gukur bir kabin igerisine koyun ve
Uzerini streg filmle kaplayip kuru bir yerde hacmi
iki katina cikana kadar bekletin  (Resim B).
Hamuru silindir sekline getirin ve 8 esit parcaya
bolun. Pargalar yaklasik 80'er gr olacaktrr.

Her pargayi 14 cm genigliginde yuvarlak halinde
acin ve firin tepsisine yerlestirin (Resim C).
Ustlerini suyla islatin ve ortalarinda 1 cm’lik gukur
olusturun. Streg filme sarin ve 30 dakika daha
dinlenmeye birakin (Resim D).

Alfa

Pastacilik Yaglar

DOLGU

Krem peyniri yumusak bir kivam alana kadar
¢irpin ve arkasindan eksi krema, pudra sekeri,
limon kabugu ve limon suyunu ekleyip ¢alistirin.

Limon kremasini da ekleyin ve karistirin.
Dolgunuz hazirdrr.

BIRLESTIRME

Finni180°C'ye ayarlayin.

Dolguyu briochelara bolUstlrin (Resim E).
Uzerlerine kirmizi meyveleri koyun (Resim F).
Kenarlarina yumurta su karisimindan surun.
Ardindan tamamina bolca pudra sekeri serpin.
Altin rengi ve puf bir goriindim alana kadar 16-18
dk pisirin. Sogumaya birakin.

Soguduktan sonra cam fistigi ve pudra sekeriile
susleyin.
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Trend Alarmai: Akitma

Teknigi ile Pasta Stuisleme

]
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Dekorasyon konusunda yeni bir trend.. Seker
hamurlu ve kremali keklere bir alternatif daha
olan Uzerine sosu dokulmus gibi duran rustik
kekler oldukga begeniliyor. Bu teknikle yaptiginiz
pastalar elegan aynizamanda eglenceli, sik ve
istah uyandiran bir gérinume sahip olabilir.

Akiskan goruntlyu elde etmekicin eritme

sekeri ya da kuvertUr kullanabileceginiz gibi,
daha yogun ve akigskan yapi i¢in ganaj da
kullanabilirsiniz. Pastacilik ustalarimizdan
Mahmut Usta hazirladigi bu dekor ¢alismasinda,
dergimizin adim adim sayfasinda yapim
asamalarini gésterdigimiz karamelize sut recelini
kullandi. Hem lezzet hem de géruntt olarak
pastaya ¢ok yakisti.

Akiskan goruntuyU saglayan suslemeyi
bitirdikten sonra pastanizin Uzerini tamamen
hayal glcUnuze dayarak harika pargalarla
susleyebilirsiniz. Ornegin ters konmus bir
dondurma kullahtile, dondurma erimis ve
pastanizin Uzerine yayllmig izlenimi verebilirsiniz.
Makaronlar, kakaolu biskuviler, gofretler, gikolata
parcalari, altin renkli parcalar, lolipoplar, hepsi
birer dekor malzemesi haline gelecek..

Hatta canli gigekler kullanarak stsleyeceginiz
pastalar en cok begenilenler arasinda olabilir. Bu
sekilde azzahmetle muhtesem dugun pastalar
yapabilirsiniz. Ustelik yurt disinda gok moda olan
bu akim sosyal medya sayesinde Ulkemizde de
begeniyle takip ediimekte ve talep edilmektedir.

Iste bu pastalarm piif noktalar1 ve
Mahmut Usta’nin tavsiyeleri:

Resim1:

Pastanin Ust kisminda akitma teknigini
kullanarak uygulanan kisminda “Karamelize SUt
Receli” kullanildi. Pastanin Uzerine yavas yavas
doktugunuzde asagi dogru yayilip akmaya
basladigini géreceksiniz. Karamelize sut receli
lezzeti kadar akiskan ve parlak gérunttsu
sayesinde pastaya hos bir hava ve lezzet kokan
bir gérunum katt..




T Alfa

Pastacilik Yaglar

Resim 2: Resim 4:

Dekorasyon galismasinda kullanilacak pastason  Yanlardan akan damlalar sayesinde akitma
zamanlarin trendi rustik gérunumlu bir pasta islemi gerceklestirildi. istediginiz, akiskan
secildi. Bu tarz pastalar abartidan uzak gorintist  damlalar elde etmek icin dilediginiz yere sikma
ve dekorasyona acik yapisi ile son zamanlarda torbasiyla da fazladan damla yapabilirsiniz.

bircok pasta ustasinin ilk tercihi arasinda yer
aliyor. Rustik géruntmlU pastanin katmanlari
arasinda yine dergimizin ilk sayfalarinda yer
verdigimiz sut receli kullanildi ve lezzetli bir ara
krema elde edildi. Bu pastay sivarken dikkat
etmeniz gereken purdzsUz bir sekilde sivamak
satenimsi bir doku elde etmek. Pastanin yan
kisimlarinda keklerinizin kenarlari bir gélge gibi
gorunecektir.

Resim 3:

Pastanin sivama asamasi bittikten sonra
karamelize sut receli Uzerine dokuldl. Karamelize
sUt receli Ust ylzeye tamamen yayildi En Ust
kismi sivama bigagiyla dUzlestirildi.
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SOKAK LEZZETLERINI,
PASTANENIZE NASIL
UYARLAYABILIRSINIZ?

Sokak lezzetleri hemen her ddnem hayatimizda
olmustur ancak son dénemlerde sunulan
drdnlerin kalitesi ve gesitliligi bir hayli artt. Bu

da sokak lezzetlerinin daha fazla ilgi gérmesini
beraberinde getirdi. Onceden sadece bufelerde,
seyyar arabalarda satilan koéfte ekmek, sosisli
ya da simit, boyoz, pogaca; yerini farkl lezzetlere
biraktl. Donutlar, farkli kurabiyeler, tek porsiyonluk
kek cesitleri.. Siz de pastanenizigin disari agilan
bir servis alaniyla musteriyi hi¢ iceri sokmadan
farkli lezzetler sunabilirsiniz.

Yurt disinda oldukga yaygin olan bu trend
Turkiyede aslinda uzun yillardir var. Sadece son
zamanalarda urun ¢esitliliginin ve sunumlarin
guzellesip artmasiyla beraber karsimiza

daha ok cikiyor. Sizler i¢in pastanenizde de
uygulayabileceginiz 6rnekleri toplamaya galistik.
Bakalim dUnya sokak lezzetlerinde karsimiza
neler cikacak?

Aslinda sokak lezzetleri kUltUrdntn en buyuk
temsilcisi GUney Dogu Asya Ulkeleridir, ancak

bu akimin etkileri Avrupa'yl da fazlasiyla sarmis.
Tabiki lezzetler birbiriyle birebir ayni degil, gtinkt
her Ulke tariflerini kendi damak tadina gore
sekillendiriyor, ya da Oyle tatlar var ki her kultarde
mevcut ama isimler farkii.

Ornegin Hollandanin “oliebollen” isimli kizartma
tatlisi bizim lokmamiza oldukga benziyor. Tek farki
oliebollen hamuruna kuru tzdm konuyor.

Siz de farkli bir sunumla musterilerinizi etkilemek
icin geleneksel tariflerlerinizde yenilikler /
eklemeler yapabilirsiniz.
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Bir Alman tarifi olan Schneeballen da sokak Yine Gek Cumhuriyetinden Trdelnik isimli Grdn
lezzeti olarak denenebilecek keyifli bir tat, gorsel aslinda bir tv diziyle bizim de hayatimiza girmisti.
olarak da oldukga neseli.

Portekizde sokak lezzeti olarak en bilinen Orta Dogu dunyasindan Fatayer ise bize hig uzak
"Egg Tart” yumurtali tart oldukga sevilen bir bir tat degil aslinda. Bu tarz kuiguk sunumlarla
urtn, yapimi da oldukga kolay, urtn gesidinize hazirlanacak pide turevleri gorsel agidan degisik
koyabileceginiz harika bir lezzet. alternatifler olusturabilir.

Pastanenizde disari acilan bir servis alani yaratirsaniz ve normalde portféyliniizde olmayan tek tip bir
urtind sadece oradan satarsaniz hem farkindalik yaratirsiniz hem de satislarinizi arttirabilirsiniz.
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Alfa Pastac
Youtube kanalimizi
ziyaret ettiniz mi?

Alfa Pastacilik Yaglari pastacilik dUnyasina girdigi glnden
bu yana sektore kattigr yeniliklerle adindan soz ettiriyor.
Sosyal medyada da ilklere imza atan Alfa markasi, Youtube
kanali Alfa Pastacilik TV ile yUkselisini surdtruyor.

Tum dunyayr saran yemek tarifleri videolari Turkiye'de de buyuk bir hizla yUkselisini strdtrtyor.
Ancak profesyonel pastacilik ustalarimiza hitap eden video arastirdigimizda malesef karsimiza ¢cok
fazla bir kaynak cikmamakta. Alfa Pastacilik Yaglari ustalarimiza hitap edecek nitelikli kaynaklari
olusturarak ustalarin bir tikla bir cok konu hakkinda bilgi sahibi olmasina katkida bulunuyor.
Turkiye'nin profesyonel pastacilik konusunda Adan Z'ye en donanimli Youtube kanal olan Alfa
Pastacilik TV, 2012 yilindan beri biriktirdigi tariflerle profesyonel pastacilik ustalarindan videolar
yayinlayarak tum bilgi birikimini aktariyor. Ustalarin merak ettigi her alanda; kalem isi stsleme
teknikleri, dinyadan farkl tarifler, kasa 6nu sunumlari, krema sikim teknikleri, boyoz yapimi, pasta
cesitleri, pastane ziyaretleri, ustalarla réportajlar, pastacilik trendleri ve daha bircok konuda usta
videolari Alfa Pastacilik TV Youtube kanalinda ustalarla bulusuyor..

Ayrica her gegcen gun sizdegerli ustalarimizdan gelen taleplerle, merak edilen konularla kaynagini
buyutmeye devam ediyor. Siz de ustalara yonelik aradiginiz profesyonel tarifleri ve daha fazlasini
tek adreste bulmak istiyorsaniz www.youtube.com/alfapastaci linkine hemen tiklayin.




PASTACILIKTA, A'DAN Z'YE HER SEY
ALFA PASTACI YOUTUBE KANALINDA!

B Alfa Pastacilik TV

www.youtube.com/AlfaPastaci

Pastacilikta dunya trendlerinden, puf noktalarina, imalathanelerde hijyen konularina
kadar 6grenmek istediginiz her seyi tek adreste topladik.

Haydi siz de hemen Youtube/AlfaPastaci kanalina tiklayin!

Youll'li[ Alfa Pastacilik TV

@ FELDA IFFCO

wwaw.alfapastacilik.com.tr = feldaiffco.com.tr = alfaliffco.com.tr 0@ O@ I AlfaPastac
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