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HAZIRLANIŞI:
• Önce vanilyalı kekleri yaparak çalışmaya 
başlayın.

• Ardından badem kekini yapın.

• Birleştirmeden önce 3 kek katmanınızında 
soğumuş olmalı.

Vanilya Sünger Kek:
• Fırını 180C°’ ye ayarlayın.

• Kek kalıplarını yağlayın.

• Yumurta ve şekerleri 3 katına ulaşana kadar 
8 dk çırpın.

• Alfa Ayçiçek ve kefiri karıştırıp bir kenarda 
bekletin.

• Un, kabartma tozu, vanilya ve tuzu ayrı bir yerde 
karıştırın.

• Kuru malzemelerin yarısını yumurtalı karışıma 
yavaşça ilave edip spatula ile karıştırın.

• Kuru malzemelerin kalan yarısını ve kefirli 
karışımı da yavaşça ekleyip son bir kez karıştırın.

• Karışımı 2 kek kalıbına paylaştırın.

• 15 dk pişirin. Kekiniz hazırdır.  

• 10 dk soğuttuktan sonra kalıptan çıkarabilirsiniz. 

Islak Badem Kek: 
• Fırınınızı 180°C’ ye ayarlayın. 20 cm çapında
1 adet kek kalıbını yağlayın. 

• Şeker dışındaki kuru malzemeleri karıştırın.

• Mikser kabında yumurta ve şekeri 6-7 dk orta 
devirde çalıştırın.

• Bu karışıma kuru malzemelerin yarısını spatula 
yardımı ile ilave edin. Yavaşça karıştırın.

• Ardından kuru malzemelerin kalan yarısını da 
Hulala şekersiz sıvı şanti ile beraber ilave edin ve 
yavaşça karıştırın.

• Hamuru kalıba aktarın.

• 15-20 dk pişirin. Kekiniz hazırdır. 

• Soğuyunca kalıptan çıkartın. 

*Pastacı Kreması: 
• Sütü ve vanilya aromasını bir sos tavasına alıp 
karıştırarak pişirin ama kaynatmayın.

• Başka bir kapta, şeker, mısır nişastası ve tuzu 
karıştırın.

• İçerisine yumurta sarılarını ilave edip çırpın.

• Çırpmaya devam ederken yavaşça sıcak sütü 
temperleyerek yumurta sarılı karışıma ilave edin.

• Yavaşça tüm sütü ilave edene kadar devam 
edin ve tüm karışımı ocağa alın. Mısır nişastası 
tamamen eriyene kadar 2 dk kaynatın.

• Hazırladığınız kremayı pütürsüz olması için 
süzgeçten geçirin.

• İçerisine Alfa Genel’i ilave edin. Mermer 
tezgahta soğutun. 

 Vanilya Dolgusu için
• Hazırladığınız pastacı kremasının 1/3’ünü 
kullanın.

• Hulala Şekersiz Sıvı Şantiyi çırpıp soğutmuş 
olduğınız şantiye katarak kremanızı bitirin. 

BİTİRİLMESİ: 
• Badem kekinizi en alta yerleştirin.

• Üzerine vanilya kremasını spatula ile sürün. 

• Üzerine vanilyalı keki yerleştirin. 

• Vanilyalı kekin üzerine kayısı marmeladını 
sürün. 

• Hulala Şekerli Sıvı Şantiyi çırpıp içerisine fındık 
kırıklarını ekleyerek kayısı marmaledının üzerine 
sürün. 

• Üzerine tekrar vanilyalı keki kapatın. 

• Üzerini streç film ile kaplayıp 3-4 saat soğutun.

Marzipan Kaplama:
• Hulala Şekersiz Sıvı Şantiyi vanilya ile çırpın. Bu 
son marzipanın altında kalacak krema olduğu 
için özellikle şekersiz şanti kullanılmalıdır. Yoksa 
marzipanı eritir.

• Soğumuş pastanızın üzerini bu şanti ile 
kaplayın. 

• Marzipanı iyice yoğurun.

• Üzerini şeker hamuru kaplar gibi marzipan ile 
kaplayın. 

• Küçük bir gül yapıp en tepesine oturtun ve son 
olarak pudra şekeri serperek bitirin.

Sunuma hazırdır.
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1) Öncelikle bize biraz kendinizi tanıtır 
mısınız?
Mahmut Can: Sinan Can Gıda LTD ŞTİ’nin 
yöneticisiyim. Ticaret hayatına 12 yaşımdayken 
babam Ahmet Can’ın kurduğu Can Ticaret’te 
başladım. 8 yıl boyunca çalışmamı sürdürdüm. 
24 yaşımda bir kamu kurumunda memuriyete 
başladım ama ticaretle bağım hiç kopmadı. 
2012 yılında emekli olduğumdan beridir de tam 
zamanlı olarak ticaret hayatının içindeyim.

2) Sinan Can Gıda olarak bölgenizin önde 
gelen distribütörlerindensiniz. Sinan Can 
Gıda nasıl yola çıktı? 
Mahmut Can: Sinan Can Gıda LDT ŞTİ bir 
aile şirketidir. 1977 yılında babamız Ahmet Can 
tarafından Suriçi Melikahmet Caddesi’nde gıda 
toptancısı olarak Can Ticaret adıyla kurulmuştur. 
Biz şu anda ikinci kuşak olarak ağabeyim ve 
kardeşimle birlikte şirketimizi yürütmekteyiz. 
2012 yılına kadar temel gıda maddeleri satışı 
eksenindeyken 2012 itibariyle pastacılık ürünlerini 
de ekleyerek satış portföyümüzü genişlettik. Şu 
anda 250 çeşit ürün satmaktayız.
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3) Kaç yıldır Felda I�co (Alfa Pastacılık 
Yağları) distribütörüsünüz? Felda I�co ile 
yolunuz nasıl kesişti?
Mahmut Can: 2013 yılında Felda İ�co ile rakip 
firmaların ürünlerini incelerken tanıştık. 2016 
yılından beridir de Felda İ�co’nun Diyarbakır 
bayiliğini yürütmekteyiz.

4) Kaç noktaya dağıtım yapıyorsunuz?
Mahmut Can: Yaklaşık 1000 noktaya dağıtım 
yapıyoruz. 

5) Ürün yelpazeniz nasıl? Ağırlıklı ürün 
gruplarını anlatabilir misiniz?
Mahmut Can: Temel gıda maddeleri, pastacılık 
ürünleri ve ambalajdan oluşan yaklaşık 600 çeşit 
bir ürün yelpazemiz var. Ağırlıklı ürün grubumuz 
ise temel gıda maddelerinden oluşmaktadır.

6) Satış ekibinizden bahsedebilir misiniz? 
Satışların artması, ürünlerin iyi anlatılması 
için satış ekibinize eğitim imkanı sunuyor 
musunuz?
Mahmut Can: 18 çalışanımız var. Sahaya 3 kişi 
çıkıyoruz. Ben haftada üç gün sahada ürün 
tanıtımı ve satışı yapıyorum. Diğer iki çalışanımız 
da haftada altı gün tanıtım ve satış yapmakta.

7) Sektör hakkında ne düşünüyorsunuz? 
Gelişimi için önerileriniz neler?
Mahmut Can: Ev dışı tüketimin artmasıyla 
pastacılık önü açık geleceği olan bir sektöre 
dönüştü. AR-GE merkezinizle diyalogumuz 
sonucunda ortaya çıkan yaş pasta ürünleriyle de 
sektörde daha kolay rekabet edebiliyoruz.
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