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SEKTORE YONELIK

MESAJLAR

YENI NESiL.PASTACILARA
TAVSIYELER

Degerli meslektaslarim,

Mesleginive isini lyi yapan kisi saygr duyulan kisidir,
aslinda kisiye duyulan saygl, meslege de duyulan
saygidir. Bizim meslegimizde de meslegimize sayg
icin dikkat etmemiz ve bnem vermemiz gereken
noktalar var.

Gelisen cagda, nufusun artmasi ve teknolojik
gelismeyle, yeni mesleklerin cogalmasi sonucu
usta-cirak iliskisi de insan iligkileri gibi maalesef
zayiflamistir, fakat simdi eskiye gore ¢alisma kosullari
daha kolaydir. Ustalarin birbirinden fikir alip vermeye,
ciraklarini yetistirmeye zamanlari daha fazladir. Bu
kosullarda dahiyeni ustarin yetismesinin zorlagtigini
gortyoruz. Cagin geregi ve modasi olan sosyal medya
Uzerinden her seyi 6grenebilmek ve paylasabilmek
cok kolay bir hale gelmistir. Ozellikle genclere
tavsiyvem, yaptiginiz meslegi cok iyi 6grenmenizdir
cunku yaptiginizis sizin geleceginizdir. Siz genclerin
gelisimi meslegimizin devamini, ustalarin gelisimi ise
meslegimizin ilerlemesini saglar, demek ki ustalar da
yenilikleri takip etmek zorundadir.

Olct meslegimizde gok dGnemlidir, hayatta da énemlidir,
Bizler hem gocuklarimiz, hem ¢iraklarimizi yetistirirken,
davraniglarimizda ¢lgult olmayi, malzemeleri de élcult
tartmayr dgretmiyor muyuz? Ne az ne gok diyoruz,

ne demektir bu? Hakkini vermektir, adaleti yerine
getirmektir.

Bir konuya daha dikkatinizi cekmek istiyorum, yenilikler
eskiyi unutturursa meslegimiz 6zUnu vitirebilir. Burada
da 6lgult olmak, hem eskiyi yasatmak hem de
yenilikleri takip etmek gerekir.

Nokta degil virgul kayarak hosga kalin diyorum,

TUNA USTA

SOSYAL MEDYANIN ONEMIi

Degerli meslektaslarim,

Sosyal medya son zamanlarda her alanda oldugu
gibi bizim sektor icin de ok dnem arz etmekte. Sosyal
medya sayesinde ¢ogu usta birbirini daha kolay ve
yakindan taniyor, kendi aralarinda tarif paylasiyor. Bu
sayede pastacilik surekli kendini yeniliyor. Her gegen
gun piyasaya yeni bir trtn ¢ikiyor, gUnkt dinya
trendlerini, pastacilik dunyasinda neler oldugunu gok
yakindan takip etme sansi oluyor.

Suan internete girdiginiz anda istediginiz bir¢ok tarifi
cok daha kolay bulabilirsiniz. Ornegin bizim Youtube
kanalimiz Alfa Pastacilik TVde devamli yenilenen tarif
videolarina istediginiz an ulasabilirsiniz. Tatl, tuzlu farkli
tarifleri bulabilirsiniz,

Bu aynizamanda pastaneler icin cok dnemli bir reklam
aracl. Ornegin Kinct Firn, Alsancak Dostlar Firini, Ege
Gengler Unlu Mamulleri, GUnisigr Unlu Mamulleri, Balsa
Unlu MamUlleri sosyal medyayi cok iyi kullaniyorlar.
Ege bolgesinde bu verleri neredeyse tanimayan

yok, Benim nacizane tavsiyem, butlin sektér sosyal
medyay! kullanmali ve takip etmeli.

Saygllarimla,

METIN USTA




DUNYADAN YORESEL LEZZETLER: HACAPURI

Guircui lezzetleri genel olarak bizim damak tadimiza ¢ok yakin. Bu ylizden bu kez yoéresel lezzetler sayfamizda
Gurcistandan yoresel bir lezzet olan hagapuriye yer vermekistedik. Hagapuri GUrcistan'in geleneksel yemegi
olan peynirli bir pide gesidi ve yoreye gore degisen farkl gesitleri var. Megruli, Swan, Acaristan, Abhazya,
Imeruli,Raca, Oset hacgapurileri gibi yorelere gére degisiyor. Imeruliyuvarlak olan bi¢gimdir. Acar hagapuriside
hamura genis kayik bigimi verilmesiyle Karadeniz pidesine benzese de servis edilmeden lUzerine sicaginda
pismek Uzere bir ¢ig yumurta sarisi eklenip tereya@ strlimesiyle farkhidir. Megruli Imeruli'ye benzer ancak
Uzerine peynir eklenir. Achma hacapurisi ¢ok kath olup sossuz lazanya gibidir. Ossetian'da i¢ malzemesi
degisiklik gosterir, burada peynir ve patates birlikte kullanilir. En yaygin olarak yapilan sekilleri Imeruli ve Acar
hagapurisidir. Hagapuri, ayni zamanda diger eski Sovyet Ulkelerinde ve israilde de yaygin olarak tiiketilir.
Sizler de pastanelerinizde alternatif lezzet olarak Tirk damak tadina gok yakin olan bu Urtine yer verebilirsiniz.

Alia

MALZEMELER:

Hamuruigin:

eTkgun

* 450grsu

*100 gr sut

* 50 gr Alfa Chef

*20grtuz

* 40 gr seker

*15grmaya

ic dolgusuigin:

* 200 gr tuzsuz
lor peyniri

150 gr tel peynir

Uzeriigin:

* Alfa Chef

e Yumurta sarisi

HAZIRLANISI:

Resim A:

BUtin malzemeleri
hazirlayin.

Resim B:

Malzemeleri kanigtirin
ve mayalanmasligin
15-20 dk. bekletin.
Mayali bir hamur elde
edeceksiniz.

Resim C:

Hamuru ortadan ikiye
bolan.

ResimD:

BOylece 2 parga elde
etmis olacaksiniz.

ResimE:

ikiye ayirdiginiz
parcalarida 6'sar
parcaya bolin.

ResimF:

Elinizle yuvarlayarak
beze haline getirin.

ResimG:

Bezeleriresimde
gordugunuz sekilde
biraz un kullanarak

elinizle hafifce bastinn.

ResimH:

Bastirdiginiz bezeleri
merdane yardimiyla
agin.

Resiml:

Merdane yardimiyla
actiginizhamurun
kenarlarini resimdeki
gibi katlayin.

Resim J:

Uclarni resimdeki gibi
bastirin.

ResimK:

Hamura pide seklini
verip firin tepsisine alin.

ResimL:

Tepsiye aldiginiz
hacgapuri
hamurunuzunigine
lor peyniri ve tel
peyniri koyup iyice
bastirin.200°C'de
10-15 dk. pisirin. Ustleri
kizarmaya yakin
finndan alin, Gzerine
yumurta sarisini kirin
ve 10 dk. daha pisirin.
Finndan ¢iktiktan
sonra kenarlarini Alfa
Chefile yaglayin.
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ADIM ADIM RUSTIK TART

Rustik tart diger adiyla “Galette” Fransiz mutfagina ait bir tart. Fransiz serbest form olarak da
anilir. Kalip kullanmadan yapilan, igerisine keyfinize, damak tadiniza gére envai ¢cesit malzeme
koyabileceginiz bir tarif. Her seferinde farkli lezzetler yaratabilirsiniz. Hatta anlik mevcut
malzemeler ile de hamuru doldurabilirsiniz. Yeter ki tart hamuru dogru hazirlansin.

Hamurukare veyadaire seklinde keserek ortasinameyve yada bagka malzemelerikoyabilirsiniz.
Hamurun kenarlari pile pile ortaya dogru 4-5 cm kapatilarak serbest form sekli verilir. Bu tart
yaparken, sadece tuzlu degil, mevsim meyvelerini kullanarak tart kalibi olmaksizin tath tartlar da

yapabiliyor olacaksiniz.

Rustik tartlar tadi, dokusu, agizda biraktigi kitirlikla en sik yaptiginiz trlinler arasinda olacak.
GorUnuste biraz sekilsiz olmasi aslinda Urtine ayn bir hava katiyor ve lezzetli hamuruyla
musterilerinizi yerken mest edecek bu hamur, tart hamuru tarifleri arasinda favoriniz olmaya
aday. Bundan sonra i¢ malzemesi ne olursa olsun, asagidaki regete ile tart hamurunuzu
hazirlayabilirsiniz. Dilerseniz tzim, elma, armut, seftali, akliniza ne gelirse koyabilirsinizigine...

RUSTIK TART
MALZEMELER:

Hamuruigin:
* 250 grun

1,5 gr kabartma tozu
e2grtuz

165 gr Alfa Chef

* 60 gr krem peynir

* 30 gr sut

Uzerine siirmek
icin:

* 60 gryumurta

*10 grsut

ic dolgusuigin:

2 dilim sert kegi
peyniri

 8-10 yaprak taze
feslegen

¢ 2-3 dal taze kekik
¢ 1dal taze biberiye

e 30 ml Alfa Aygicek
Yagi

* 3-4 adet buyuk
pembe ve birkag
renklidomates

¢ 2 adet kabak
¢ Tuz-karabiber

HAZIRLANISI:

1. Un, kabartma tozu
ve tuzu karistirin, kip
seklinde kesilmig Alfa
Chef'i ve krem peyniri
ekleyin.

2. Hamur kendini
toparlayana

kadar sutu ekleyin
ve mikserde
calistirmaya devam
edin. (Resim A-B)

3. Hafif¢ce unladiginiz
tezgdha hamuru alip
dikdortgen seklini
verin.

4. Stregile kapatip

en az 2 saat
buzdolabinda
bekletin.

5. Beklettiginiz
hamuru merdane
ile ince olarak
dikdértgen sekilde
acin. (Resim C)

6. Kegi peyniriile ince
dogranmis kekik,
feslegen, biberiye ve
karabiberi karigtirin.

7. Kabaklarive
domatesleriincecik
dilimler halinde
dograyip bir kenara
alin (Resim D).
Tartinizin igerisine
6nce kabaklari nizami
bir sekilde yerlestirin
(Resim E). Ardindan
domateslerive
hazirladiginiz peynirli
karisimi kenarlara
cok tasirmadan
yerlestirin (Resim F)

"Ry oW

8. Bu sirada firininizi
200°C'ye ayarlayin.

Tartinizi gérseldeki
gibi geligiglzel
kapatin (Resim G-H).
i¢ malzemesinin
uzerine kekik

dallari ekleyip

Alfa Aygicek Yagi
gezdirin. Ardindan
tuz karabiberile
tatlandirin.

9. Hamurun
kenarlarina yumurta
ve sutu karistirip firga
ile stiriin. Onceden
Isitmig oldugunuz
firnda tartiniz
kizarana kadar pisirin.

Sunuma hazirdir.
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MALZEMELER:

Hamuruigcin:
*140grun

¢ 25 gr kakao

* 26 gr seker

*4grtuz

* 28 gr Alfa Aygicek

¢ 80 gr soguk Alfa Chef

* 45-60 ml arasi soguk
su

Dolgusuicin:
® 340 grvisne
* 60 mlsu

e 4yaprak jelatin

* 5 ml badem 6zUtu



Pastacilik Yaglar

HAZIRLANISI:
HAMUR:

e Un, kakao, seker ve tuzu bir kapta karistirin. e Ocaktan alip bir kaba aktarin ve Uzerine badem

e Alfa AyciceK'iicine dokun, karisim taneli bir OzUtind ekleyin.

kivam alana kadar karistirin. (Resim A-B) e Jelatin eriyince, jelatini ekleyin.
» Alfa Chef'i ekleyin ve karisimi kaplamasini e Sogumaya birakin.
saglaymn. TARTIN BiRLESTIRILMESi:

e Suyu birer kasik olarak eklemeye baslayin ve bu
isleme karisim top haline gelene kadar devam
edin. (Resim C)

* GlUzelce unlanmig bir zeminde, top haline gelen
hamuru yaklasik 1,5 cm kalinligina dikdortgen

sekilde acin ve zarf seklinde katlayin. e Actiginizhamuru pisirme kagidina alin. Visneli
dolguyu ortasina koyun. (Resim D-E)

e Firini 210°C'ye ayarlayin. Tepsinize yagh kagit
serin.

e Unlanmig bir zeminde tart hamurunu 2,8 cm
kalinliginda acgin.

e Hamuru 90 derece dondurin ve ayniislemi

tekrar yapin. e Hamurun kenarlariniige dogru kapatin.
, (Resim F)
e Hamuru streg filmle kaplayin ve buzdolabinda
en az 2 saat bekletin. * Yaklasik 35-45 dk. pisirin.
DOLGU: » Hamur yeterince citir, meyveler de yumusadig

zaman firndan cikarin. Uzerine file badem serpip
toz sekeri eleyerek servise hazir edin. Sunuma 3
e \Visneleri su ve sekerle hafif fokurdatin. hazirdrr. .,

@ o

e Jelatinleri buzlu suda yumusatin.




MALZEMELER:

Fistikh Dakuaz
Kekigin:

* 250 gryumurta
*190 gr pudra sekeri
*190 gr toz fistik
*50grun

*165 gryumurta
beyaz

¢ 25 gr toz seker

* 40 gr Alfa Genel
Amacli

italyan mereng
igin:

*120 gr seker

* 30 mlsu

* 60 gr yumurta
beyazi

Bogurtlenli mus
igin:
* 90 grkrema

¢ 90 gr bégurtlen
puresi
* 4 gryaprakjelatin

* 30 gr italyan merengi

*18 ml frambuaz
aromasi

Antep fistikh mus
igin:
* 450 grkrema

¢ 45 gr Antep fistigi
ezmesi

¢ 450 ml sut

*1/10 vanilya gekirdegi
*100 gr yumurta sarisi
*100 gr seker

10 gr yaprak jelatin
Surupigin:

* 20 grseker-15mlsu
(Kaynatip sogutun)
*20 mlsu

e Visne serbeti
(sogutulmus)




HAZIRLANISI:
FISTIKLI DAKUAZ KEK:

e Yumurtalari, pudra sekerive toz Antep fistigiile girpin.
e Bu sirada Alfa Genel Amagl margarini eritin.

e Yumurtali karisim beyazlasip hacminin 2 katina
ulasinca unuilave edip spatula ile yavascga karistirin.

¢ Bu sirada yumurta beyazlari ve toz seker ile Fransiz
merengi hazirlayin.

¢ Hazirlamis oldugunuz mereng ile hamuru karistirip
erittiginiz margarini de ilave ederek tamamlayin.

e Hazirlamis oldugunuz hamuru firin tepsisine yayin.
® 200°C'de 6 dk. pisirin.

ITALYAN MERENG:

¢ Sekerive suyu bir sos tavasinda 120°C'de karistirin.
¢ Derece 120°C'ye yaklagirken yumurta aklarini
cirpmaya baslayin.

e Surup hazir oldugunda, girpmaya basladiginiz

yumurta beyazlarihala calisirken yavas yavas ilave edin.

e Kative parlak gérintum alana kadar ¢irpin.

BOGURTLENLiI MUS:

* Kremayi santi kivamini alana kadar ¢irpin ve kenara alin.

e BogUrtlen puresini kaynama noktasina gelene kadar
Isitin ve kaynamadan biraz énce ocaktan alin.

e Yaprak jelatinleri suda yumusatip bogurtlen
puresine ekleyin ve iyice karigtirin.

e Hazirladiginiz bogurtlenli karisimi hizlica sogumasi
icin sogutucuya atip arada bir kere karigtirin.

* Yeterince soguduktan sonra italyan merengin igine
karistirin.

¢ Son olarak ikisini kremayla da karistirin.

e Bir tavaya dUzgunce yayip dondurucuya atin.

ANTEP FISTIKLI MUS:

e Kremay! santi kivamina gelene kadar girpin ve
kenara alin.

Alfa

Pastacilik Yaglar

* Antep fistigi ezmesi, stt ve vanilya gekirdeklerini bir
sos tavasinda karistirin ve kaynama noktasina getirin.

e Aynianda yumurta sarilarinive sekeri ¢irpin.

e SUtlU karisim hazir olunca, yumurtali karisimi sttle
temperleyerek birbirine karistirin.

e Kisik ateste surekli karistirarak, karisimi 84°C'ye
getirin.
e Yaprak jelatini ekleyin ve iyice karistirin.

e Karisimi stizUin ve buz dolu bir kaseye oturtarak
sogumaya birakin.

e Ardindan igerisine ¢irpilmis santiyi karistirin.

SURUP:

* Malzemeleri karistirin.
BIRLESTIRMEK iGiN:
e Pastayi tersten hazirlamaya baslayin.

e Kekleri hazirlayacaginiz tavaya asetat kagidi koyun
Uzerine de halkalari yerlestirin.

e Dibine ilk olarak Antep fistikl musu sikin. (Resim A)

¢ Ardindan dondurdugunuz bégurtlenli musu
kullandiginizkek halkasindan1cm daha kutguk

bir capta bir halka ile kesip fistikl musun Gzerine
yerlestirin. (Resim B)

e Halkanin hemen hemen en Ustlne kadar kalan
musu sikin. (Resim C)

e Fistikl dakuaz keki de surupla islatip kaliptan1cm
dahakUgUk olan halka ile kesip en Uste koyun, yavasga
musla ayni seviyeye gelene kadar bastirin. (Resim D)

e Bir gece dondurun. Kaliptan ¢ikarin. (En altta kalan
kisim, simdi en Ust tabaka olacak sekilde yerlestirin,)

« Uzerini arzunuza gore meyve ve fistikla stisleyin.
Sunuma hazirdrr.




KIRMIZI
MEYVELI
CHARLOTTE

3 ASAMALI TATLI
ICIN PASTANIN
KOMPOZISYONU
(6-8 kigilik)

*16 cm capinda 6
cm yuksekliginde bir
cember

* Fistikli dakuaz kek
e Kedidili

e Karaorman
meyveleri

e Karaorman meyveli
disk

e Karaorman meyveli
mus

e Badem aromali
mus-pembe badem
aromali mus

e Cilek suyu

Fistikh dakuaz
kekigin:

(Bknz. Sf. 8-9)
Karaorman
meyveli disk
igin:

¢ 250 gr karaorman
meyvesi

* 20 gr pudra sekeri
e 4-5 yaprak jelatin
e5grlimon

italyan merengi
igin:

(Bknz. Sf. 8-9)
Karaorman
meyveli mus
igin:

* 200 gr karaorman
meyvesi ve gilek
puresi

*12 grjelatin

*190 gr italyan
merengi

* 375 grkrema

Badem aromal

mus igin:

* 200 ml badem sttt
¢ 40 gr yumurta sarisi
* 25 gr seker

e 5grijelatin

*160 gr krema

* Pembe renk gida
boyasi

e Badem aromasi
Islatmakigin:

e Cilek suyu
Dekorasyonigin:

e Karaorman
meyveleri

* Pembe badem sekeri
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HAZIRLANISI:

DAKUAZ KEK:
¢ 16 cm gapinda bir gcember igin fistikl dakuaz kek
hazirlayiniz. (Bknz. Sf. 8-9)

KARAORMAN MEYVELI DISK:

e Bir sos tavasinda, meyveleri pigirip sularini
salinca pudra sekeriilave edin.

e Altini kapatip jelatini ve limon suyunu ilave
edin ve limon suyu ilave edin. Bir tavayalcm
yuksekliginde bosaltin. (Dondugunda kalipla
kesip pastanizin Ustlne disk seklinde yerlestirin)

(Resim A)
ITALYAN MERENG:
* 190 gr italyan merengi hazirlayiniz. (Bknz. Sf. 8-9)

KARAORMAN MEYVELi MUS:

e Meyvelerin yarisini 65°C'ye ulasincaya kadar
Isitin.

e Jelatini soguk suda yumusatin, stizlin ve eritin.
e Meyvelerin altini kisip 40°C'ye dusmesini
saglayin

e Erittiginiz jelatini ve geri kalan meyveleri,
Isitiginiz meyve karisimininigine katin ve 1sinin
22°C'ye dUsmesini saglayin. (Resim B)

* Kremayi girpip italyan merengine katin ve

bu karisimi hazirladiginizyogunlasan meyve
karisimina ekleyin.

BADEM AROMALI MUS:

e Badem sutunu isitin (Yoksa normal sUte badem
aromasi ekleyin). Yumurta sarilarini ve sekeri girpin
ve temperleyerek sicak suttin Uzerine ekleyin.

¢ Ve tUm malzemeyi 85°C'de Isitin. SUzun ve ISty
40°C'ye inecek sekilde dusurun.

Pastacilik Yaglar

e Jelatini soguk suda yumusatin ve suzup eritin
sonra bu karisima ekleyin.

e Karisimin bir kismini beyaz birakin, az bir
kismini da pembe olacak kadar gida boyastile
renklendirin. Bu sirada mandira kremasini krem
santi kivamina gelinceye kadar ¢irpip bir kenara
alin. Diger karisim 20°C'ye dusunce, igerisine
cirpilmig santiyi karistirin.

BIRLESTIRMEK iGiN:
e Fistikll dakuazi gember boyutunda kesip
¢cemberin dibine yerlestirin.

e Yar1yUkseklige kadar karaorman meyveli
musunu sikin. (Resim C)

» Uzerine karaorman meyveli donmus diskinizi
yerlestirin. (Resim D)

» Uzerine gilek suyuna batirdiginiz kedi dillerini
yerlestirin. J
» Uzerine beyaz biraktiginiz bademli musu sikin. f
(ResimE)

* ince bir katman da pembe renk biraktiginiz
bademli mustan sikin. Dondurun.

BITIRMEK iGiN: ¢

e Cemberinizi cikartin, (Resim F)

e Esit boyda kestiginiz kedi dillerinin arkasina
biraz krema sUrUp pastanizin etrafina yapistirarak :
cerceveleyin.

e Karaorman meyveleri ile susleyin.

* Biraz badem sekeri kirip Uzerine serpin.

Sunuma hazirdrr.







HAZIRLANISI:

¢ Un ve toz kisnisi genis bir kaseye alin.

e Alfa Chef'i de ilave edip parmak uglarinizla ekmek
kinntisi haline gelinceye kadar yogurun. (Resim A)

¢ Rendelenmis taze kasar peyniri, hashas tohumu
ve keten tohumunu ekleyip karistirin. (Resim B)

e Yumurta sarisiniilave edip sert kivamli bir hamur
elde edecek sekilde yogurun. (Resim C)

e Hamuru streg film ile sarip buzdolabinda 30 dk.
bekletin. (Resim D)

e Soguyan hamurunuzu hafif unladiginiz bir tezgah
Uzerine alin.

Pastacilik Yaglar

e Bir merdane yardimiyla 3 mm inceliginde agin.

e Dikdortgen bir kurabiye kalibiyla pargalar kesip .
yagl kagit serili firin tepsisine aralikli olarak dizin.
(ResimE)

» (zerine kimyon taneleri serpip 15 dk. bekletin.
(ResimF)

* Onceden isitilmig 190°C firnda rengi altin sarisi
oluncaya kadar yaklasik 20 dk. pigirin.

¢ Soguduktan sonra aralarina labne peyniri strtip
iki kurabiyeyi birbiriyle yapistirip servis yapin.
Sunuma hazirdrr.
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Hamuruigin:
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¢ 8 gryas maya

¢ 60 gr yumurta

¢ 20 gr yumurta sarisi
* 20 grtoz seker

e Yarim limon kabugu
rendesi

*4grtuz

¢ 60 gr Alfa Genel
Amacli

20 gr Alfa Chef (kalibi
yaglamakigin)
Kahveli karigim
igin:

¢ 400 gr filtre kahve
*15 gr toz seker

Peynirlikrema
igin:

® 200 gr Mascarpone
(labne) peyniri

* 8 grtargin
*1vanilya gubugu
(yoksa sekerli vanilin)
¢ 35 gr pudra sekeri

"

."'-

Kahveli krema

igin:

e 250 gr pudra sekeri
e 90 ml granuil kahve,
ekstra kahve aromasi
ile

e 2kasik yumurta aki
* 30 mlsu
Uzeriigin:

*100 gr kuvertur
cikolata




HAZIRLANISI:
HAMUR:

¢ 80 grunu, sutve mavya ile karistirin. Yogurarak
ufak bir hamur elde edin. Hamuru bir kaba

alin, Uzerine streg filmle kapatarak 1saat
mayalanmaya birakin. Hamurun hacmi 2 katina
cikacaktr.

* Hamura yumurta ve yumurta sarisi ilave
edip iyice yogurun. Unun kalanini toz seker,
limon kabugu rendesi, tuz ve Alfa Genel Amagli
ile birlikte hamura karistirin. Hizlica yogurup
homojen ve elastik bir hamur elde edin, 30 dk.
dinlenmeye birakin. (Resim A)

¢ 7cm gapinda ve kubbe seklindeki 8 adet kalibi
Alfa Chefile yaglayip yarilarina kadar hamurla
doldurun. (Resim B-C). Hamurlar kabarip kaliplari
doldurana kadar dinlenmeye birakin.

¢ 185°C finnda13-15 dk. pisirin.
KAHVELI KARISIM:

e Filtre kahveyi toz sekerle karistirin

PEYNIRLi KREMA:

e Bir kapta Mascarpone peynirini (ya da labne
peynirini) yarim kasik tar¢in, yarim vanilya
gubugunun tohumlari (ya da sekerli vanilin) ve
pudra sekeriile karistirm. Kremaniz hazirdir.

Pastacilik Yaglar

KAHVELi KREMA:

e Pudra sekerini hazirladiginiz granul kahve,
yumurta akive su ile karistirin.

BITIRMEK IGIN:
e Puflarinizi firndan ¢ikarip ihmaya birakin. (Resim
D). lidiktan sonra kaliplarindan gikarip kahveli

karisima batirin. Bir izgaranin Uzerine alip fazla
sularinin stztlmesini bekleyin.

e Bir tatl kasigi ya da bicak yardimiyla iclerini
oyup peynirli karisimla doldurun. (Resim E).
Ustlerine streg filmle értlip 1saat buzdolabinda
dinlenmeye birakin.

e Kahveli karisima puflari batirip kurumaya
birakin. (Resim G)

DEKORU iCiN:

e Cikolatayr benmari usulu eritip yagh kagittan
yaptiginiz bir ktlahini¢ine doldurun. Cikolatayi
ince seritler seklinde sikarak puflari sUsleyin.
(Resim H). Sunuma hazirdr.




TUNA USTA ILE DANTEL PASTA

Pastacilikta stisleme ve dekorun rolti inkar edilemez. Ozellikle bazi stisleme teknikleri var ki gergekten
ustalik gerektiriyor. Kalem isi de bunlardan biri. Birgok usta, ince kalemi pasta stuslemelerinde yaygin

sekilde kullaniyor.

Kalem calismasi duinyada da oldukga trend olan bir stisleme sekli. Sadece pastalarda degil,
kurabiyelerde de bu teknikle stisleme yapiliyor. Kalem ¢alismasini kurabiyede kullanacaksaniz royal

krem, pastada kullanacaksiniz eritiimis ¢ikolata kullanabilirsiniz.

Cikolata eritme derecesi oldukga dnemli bir konu. Gikolatanin yani gikolata yapmakigin kullandigimiz
kuvertUrimuzin benmari usulU eritilip belirliisi derecelerine getirilmesine temperleme diyoruz.
Cikolata direkt atese maruz birakilimadan 40-45°C arasinda eritilmelidir. 40-45°C arasinda eritilen

cikolata yaklasik 30°C'ye indiginde ¢alismaya hazir hale gelir.

islemeleri pastalarinizin Uzerine isleyebilir, muhtesem gorseller elde edebilirsiniz.
Tuna Usta da sizler i¢in renklendirilmis kalem c¢alismasi gerceklestirdi,

i§te bu pastalarin puf noktalar: ve
Tuna Usta’nin tavsiyeleri:

Resim1:

Calismanizi asetat kagidi kullanarak
yapabilirisiniz. Asetat kagidinin en altina dilerseniz
sinirlarinizi belirleyecek bir gizgi cekebilirsiniz.
Deseni asetat kagidinin Uzerine gizmek iginizi
kolaylastiracaktir. Cikolatanizi sikarken ¢cok
bekletmemeye 6zen gbstermeliziniz. Uzun bir
desen yapacaginizicin gikolata donmadan
desenleri bitirmeniz gerekiyor.

Deseni yapacaginiz kalemi tam yagl kagit veya jelatinden yapmaniz isinizi kolaylastirir. Cizeceginiz
motificin goérsellerden yararlanabilir, sablona deseni ¢alisabilirsiniz. Kalem teknigi ile birbirinden guizel

il _ 72 I\F7A)



BRIV FId 'R

Resim 2:

Kalemi tutus sekliniz calismanin ilerlemesi
acisindan énemli. Desenlerin arasini

esit yapmaya 6zen gosterin. Galisma
tamamlandiginda ahenkli bir gérintu elde

etmis olursunuz. Calismayi gcok detaylandirmak
profesyonellik isteyecektir. EGer yeni bagliyorsaniz
daha az desenden yararlanin. BuytUk desenden
baslamaniz da isinizi rahatlatacaktir. Daha sonra
kucuk desenleri yerlestirebilirsiniz.

Resim 3:

Desenleriyaparken birbirine karigtirmamaya
Ozen gosterin. Daha sonra aralarini renkli
cikolata ile dolduracaginizigin bunu énceden
hesaplamaniz gerekiyor. Dilerseniz dnce sablon
clkarip onu da takip edebilirsiniz. Renklendirme
icin kuvertur cikolata ve yag bazl gida boyasi
kullanmalisiniz. Renklendirmeye istediginiz
renkten baglayabilirsiniz. Once merkez desenleri
yaparsaniz renklendirme daha kolay olacaktrr.

&7 Alfa

Pastacilik Yaglar

Resim 4:

Renkleri hazirlarken, ana renkleri tek basina
kullanmak yerine dogal bir gérinum elde etmek
icin birden ¢ok rengi karistirirarak dilediginiz
renkleri elde etmeye 6zen gosterin. Boylelikle
dahayumusak ve naturel renkler elde etmis
olacaksiniz.

Deseni bitirdikten sonra pastaya sarma kismi
hassas bir boltim. Oldukga dikkatli davranmak
gerekiyor. Dekor yapilacak pastanin kenar
kisimlari tam dikey ve dizgun olmal..

Sekil gikolata ile islendikten ve renklendirme
yapildiktan sonra oda ortaminda donmasi uygun
olacaktir. Daha hizli yapilmasi gerekiyorsa 3-5
dakika dolapta bekletilip de sarilabilir.

LY
Pasta stislemek hayati stislemek gibidir.
Sevgiler,




DOSYA KONUSU:
YAZ TRENDLERI

Yaz mevsimiyle birlikte tatlar hafiflemeye,
ferahlamaya basladi. Kis aylarinda tercih
ettigimiz daha yogun kremalar, serbetli tatllar
yerini zarif sunumlu, renkli ve hafif lezzetlere
birakiyor. Pastanelerde ince keklerle yapiimis
pastalar, ici meyve dolgulu kurabiyeler, renkli
dondurmalar ya da taze meyveli kremalarla
yapilan sunumlar dikkat ¢ekiyor. Kuplarda
hazirlanan hafif tatlilar, muhallebili karisimlar
hem hafif tatlari hem de gorsel agidan
verdikleri guzel goruntuyle yaz aylarinda
muUsteriler tarafindan daha ¢ok tercih ediliyor.
Ozellikle tatlilar konusunda yaratici davranmak,
yaz aylarinda musterilerinizi cezbetmekicin iyi
bir fikir olabilir.

Dondurmaile servis edeceginiz nane aromali
pudingler, yine nane ile tatlandiriimis farkli

kremali pastalar ya da klguk tek porsiyonluk
kuplar, kakao ¢ekirdeklerini kullanarak
hazirlayacaginiz karamelize ¢itir lezzetler sizin
icin harika sunum alternatifleri yaratabilir.
Ozellikle taze nane kullanmak tazeleyici tatlar
yakalamamizda ¢ok faydali olacaktir.

Yaz aylarinda pastalar icin alternatif arayisina
girerseniz pavlovalari da deneyebilirsiniz.
Uzerini taze meyvelerle sUslediginizde
goruntusu harika olacaktir. Tadindaki tazelik de
musterilerinizi bir kez daha hayran birakir. Taze
dogal halleriyle meyveleri diger pastalarinizda
da susleme igin kullanabilirsiniz. Farkli meyveli
dolgular iceren profiterolleri de deneyebilirsiniz.
Renkli goruntuleriistah uyandiracaktir.




Pastacilik Yaglar

Dondurmalari unutmayin. Klasik dondurmalarin
yeri ayrlama kendi hazirlayacaginiz

kremalari renklendirip icine meyve parcalari
koyup dondurursaniz farkli sunumlar
yakalayabilirsiniz.

Yaptiginizhamur igleri kadar, pastanenizde
satisa sunabileceginiz soguk icecekler de yaz
aylarinin vazgecilmezi. Limonataya alternatif
smootie adini verdigimiz meyveli - kremali
icecekler serinlemek isteyenlerin tercihi
olacaktir. Sadece krema degil icinde meyveli
yogurtlar da kullanarak daha saglikli ve
farkliicecekler de yapabilirsiniz. Taze meyve
purelerinin dayanilmaz lezzetini ve renklerini de
unutmayin!



USTALARIN
LEZZET SIRLARI







ALFA TATLI KIZARTMA YAGI ILE
HAMURLU TATLILARINIZ DAHA LEZZETLI!

TUrkiye genelinde blyUk bir basari elde eden ve kisa sUrede basarisini zirveye tasiyan Alfa Pastacilik Yaglari
bulundugu pazara kattigi yeniliklerle dncltk etmeye devam ediyor. “Alfa Tath Kizartma Yagi” yenilenen
formUlU ve ambalajiyla ustalarin begenisine sunuluyor.

Sektoérin nabzini surekli tutan ve ihtiyaglan yakindan takip eden Alfa
Pastacilik Yaglari tulumba, lokma ve halka tatlisi gibi kizartilarak yapilan
tatlilar i¢in ustalan dustnerek Alfa Tatl Kizartma Yagr'nin formaldnt
yenileyerek gelistirdi. Kizartma tatli yapan ustalara hitap eden Alfa Tatli
Kizartma Yagi kendi segmentinde ¢itayi bir hayli yUkseltti.

Tath Ureticilerinin birgok yonden Uretimini kolaylastiracak essiz bir Grin
olan Alfa Tath Kizartma Yag, kizartmaya dayanikliligi ve hamurlu tatlilarda
son urtne verdigilezzet agisindan ustalar tarafindan onaylanarak piyasaya
cikartilmig bir trandur.

Ozellikle kultirimUzin bir pargasi olan kizartilarak hazirlanan tatlilar
sofralarda vazgegilmezIligini koruyor. Yogun imalat ortaminda, kbpUrme
yapmayan formulti ve son Urlne verdigi ekstra gitirlik ile Alfa Tatli Kizartma
Yagi tath ustalarinin isini kolaylastiracaktir.

Yenilenen ambalajiyla da fark yaratan, kizartilarak yapilan hamurlu tatlilarda ytksek performansi ile dikkat
ceken Alfa Tatl Kizartma Yagi tim tulumbaci, lokmaci ve halka tatlisi ustalarinin vazgegilmez Grind olmayi
hedeflemektedir.

ALFA KATKAT
SIMDI GELISTIRILMIS
FORMULU ILE SiZLERLE

Her zaman esit kabaran katlar i¢in ideal bir yag olan Alfa Katkat simdi
gelistirilmis formdlt ile sizlerle. Ozellikle kath ve tur verilen béreklerde,
esnek yapisi sayesinde yapismaz ve hamurun yirtilmadan agilmasini saglar.

Yuksek isiya dayanikliigiyla kabartma ozelligi vardir.




GELISTIRILMIS
FORMULU ILE YEPYENI
ALFA TATLI KIZARTMA YAGI

Geleneksel kizartma tatlilarimiz _ e

Alfa Tath Kizartma Yagiile @ |

artik cok daha bereketli.
Tatli Kizartma Yagi

. O —
Kezarbilan Hamurly Tathlare Ozel

Alfa Tath Kizartma Yagu,
gelistirilmis formalu ile kizartilan
tathlarda képtirme yapmayan
yuUksek performansi ile daha
uzun kullanim avantaji saglar.
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PASTACILIKTA, A'DAN Z'YE HER SEY
ALFA PASTACI YOUTUBE KANALINDA!

3 Alfa Pastacilik TV

www.youtube.com/AlfaPastaci

Pastacilikta diinya trendlerinden, pif noktalarina, imalathanelerde hijyen konularina
kadar ogrenmek istediginiz her seyi tek adreste topladik.

Haydi siz de hemen Youtube/AlfaPastaci kanalina tiklayin!

YoulllilJ Alfa Pastacilik TV

@ FELDA IFFCO

wwow.alfapastacilik.com.tr = feldaiffco.com, tr = alfaf@iffco.com.tr 0@ O @ { AlfaPastaci
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