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Alfa Pastacilik Yaglart ilklere imza
atmaya devam ediyor

Alfa Pastacilik Yaglan boyoz ve kuru podaca ustalanna dzel piyasada rakibi olmayan
‘Alfa Boyoz' ve ‘Alfa Kuru Pogaga’ ile bu alanda iddiasini bir kez daha kanitlayacak.
Boyoz Ureticilerinin bir cok yonden Uretimini kolaylastracak essiz bir Urln olan Alfa Boyoz,
boyoz yapimi igin mevsimine gdre ideal sertlikte clup muhtesem performansiyla ustalann
rahat ilemesini saglar. En Snemli farki ve &zellii boyozda son dokunusu sivi yag ile yap-
maya gerek kalmadan mikemmel kivam saglamasidr. Pigmig Urinde de ideal renk ve

lezzetiyle fark yaratir.

Alfa Kuru Podaca yodn zel formUll
nin vazgegimez Urind olacakir.

Koli iginde 2,5 kg'lik sarglh paketlerde
Alfa Kuru Podaga béylece ustalare
da sunmaktadir. Yine pismis Urinde
sagladid ideal tadiyla

ve rengiyle kuru pegocada .
iddiasimi g&sterecektir.

Sosyal Medyada Alfa

Alfa ailesi olarck Focebook, Twitter ve
Youtube kanallonndan sonra en son
girdi@imiz platform olan Instagram'i da

~akfifkullanporuz. Ozetvidsolanmiz,

Alfa'dan yenilikler, secilmig tarifler, ustala-
nmzin paylaghdr calisma resimler
“hepsini sizlerle aninda
paylasarak sizlerle her zaman
ilefigim halinde kalmak

en blylk hedeflerimizden.

Bizi Instagram’da da takip S,

etmeyi unutmayin. ﬂ“ #
Instagram hesabimiz:
hitps:/f/www.instagram.com/alfa pﬂsmm

Alfa o

i8i sayesinde tUm kuru podaca ustalan-

olarak sahsa sunulan
nim avantaj

Alfa Tatlh Kizaritma Yagt

Kizartlarak yapilan tathlar icin &zel olarak
formile edilen Alfa Tath Kizartma Yadi yeni
ambalajyla hvzurlannizda. |

‘Gelensksel taflan =

geleneksel cizgilerle Alfﬂ

sizlere sunan Alfa, i e
iddiasini sadece lezzet —

ve performans alaninda @

dedil hem damaga | 4

hem de gdze hitap

ederek bir kez daha kanithyor. Alfa Tath
Kzartma ile tulumba, lokma ve halka taths
gibi kizarhlarak haziranan tathlar artik

cok daha lezzeth olacak.
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En cok tercih edilen
boyoz gegidi tahinli,
sade ve ispanaklidir.
Metin Usta

[zmir'in meshur boyoz

Her yérenin kendine has bir yemedi ya
da unlu mamild vardir ve yine rindn en
i1 fanfi havasindan midir suyundan midir
biinmez ama kendi memlekefindes
yapilr.

Konya'nin yagh gevregi, Anfep'in kahke-
si, Tarsus'un gevredi, Erzurum’un Kadayif
dolmasi, izmir'in boyozu ve daha say-
makla  bitmez nice  memiskefin
nice lezzetl Urinler,

Her sayimizda bir yGrenin &zel bir Grind-
ne yer vermek isfiyoruz.

Bu sayimizda lzmir'in boyozu ile bashyo-
ruz. Boyozu da ustasndan dinlemek
gerekh, sizle icin Boyoz Ustamiz Mefin
Usta'via kisa bir sochbet gerceklestirdik...
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Boyozun anavatani neresi?

Metin Usta: Boyozun anavatam ispan-
ya'dir. 1500'10 yillarda Musevi bir aile
Ispanya Kraligesi'nin mutfadinda ¢alsi-
brken kovulur. Bu aille Canakkale'ye
goc eder; dnce Canakkale' de yapip
satarlar.

Bu yirede tutmayinca, izmir' e yerlesir-
ler ve izmir'de yapip satarlar ve o gin
buglindlr boyoz lzmir ile dzdeslesmis,
yoresel bir Orin haline gelmigtir. Halen
ispanya, Arantin ve Amerka'da
Musevi aileler tarafindan boyoz yapil-
makia fakat buralarda boyoz marme-
lath sekilde yapilmaktadir.

iyi ve lezzetli bir boyoz tat ve gériinis
olarak nasil olmahdir?

Metin Usta: iyi ve lerzeti boyoz yapabil-
mek ustalk ve malzeme ile alakaldrr.
Malzeme iyi ve kalitell olmazsa istedigi-
niz kadar iyl usta olun istediginiz boyozu
yapamazsiniz. Boyozun 5 asamasi var.
BUtUn agamalar birbiinden dnemlidir;
mesela hamuru kivaminda yegurmak,
yeterince dinlendirmek, agmas; fifil
yapmasi; kesimi; basmasi ve pigirmesi...
Bunlan dogru yaparsanz istediginz
boyozu elde edersiniz.

Boyoz yapiminin piif noktalan nelerdir?

Metin Usta: Boyozun pUf noktas ustalik-
ta gizlidir... Kesinlikle ask ile yapimal...
Malzeme kesinlikle kalitell olmah, Alfa
ailesi olarak biz de bunun igin perfor-
manst ylksek ve son Urlnde yeme
istegl uyandiran lezzet yaratan bir
boyoz yad yaptk. Boyoz yapiminin pif
noktalanna arhik Alfa Boyoz'u da ekle-
yecegiz.

lspanakh Boyoz Malzemeleri
Hamuru igin

=1 kg un

=500 grsu

=50 gr Alfa Aygicek

=30 gr tuz

=20 gr seker

Arasi icin

*Alfa Boyoz

= spanak

Resim A: Hazirladigimz hamuru
yuvarlak bir sekilde Z50'ser gramhk
egit pargalara bélon. El yardimi ile
agin Uzerine 65 gr Alfa ogoz yc’Qi
koyun. Bir kat hamur ve &5 gr Alia
Boyoz Yaginin Uzerine tekrar bir kat
hamur konur ve bashnlir. lyice basfi-
rarak Alfa Boyoz yagnin hamurlarla
bitOnlesmesi saglanir.  Birlestirlen
hamurlan en az 1 saat dinlendirin
Resim B: 1 saat sonunda birlesen
hamuru ince bir sekilde agin.(Cnce
merdane, sonra el yardimyla.
Kenarlannin ince clmasina dikkat
edin. Kaln olursa hamur acgilirken
ortadan yirtlr).Ince bir yapi alana
kadar el ile cevirerek agin.
Resim C: Achdiniz ve kenarlann kat-
ladiqiniz_hamurun arasina fitil. yap-
madan &nce ispanaklan ekleyin,
Resim D: Ispanak eklenen hamuru
fiti  haline getfirin. Fitil yaparken
hava almamasina ve ¢cok siki almasi-
na dikkat etmelisiniz. o i
Resim E: BUiOn hamurlan fifil haline
ge’nrlp 30 dk. dinlendirin. o
esim F: Dinlendirimis fifillerden fitil
bogarak pargalar kopann. 500 gr
fitiiden 8-10 parca kesebilirsiniz.
Resim G: Kopardiiniz parcalan
resimdeki gibi altindan itfirmek sure-
tiyle sekil verin. )
Resim H: Boyoza son sekline yakin
hali resimdeki gibi alt kismi icern veri-
lerek verilir. ] ) ) B
Resim I: Yassi bir Eekll haline getirin,
tepsiye dizip 20 dk beklefin.
Resim i: Tepsiye yerlestirildikten 20 dk
sonra Uzerlenne yice bashnn.,
Basildiktan sonra 1 saat dinlendirme-
lisiniz. 1 saat dinlenen boyozlan 201
derece'de 15 dk pisirin.




Alfa ite adum adum
Now Yonk (Cheesecake Yapum

Cheesecake Tabanimin Malzemeleri:
-40 gr badem (kabuksuz)

Cheesecake Dolgusu Malzemeleri:
-%00 gr labne peynin (sUzilimis agirlik)

-140 grun -375 gr seker

-1 grivz -140 gr yumurig
-50 gr seker -13 gr vanilya dzutl
-7 gram hindistan cevizi -27 gr musir migastasi

-75 gr Alfa Chef
-1 yumuria sansi

-175 gr yogun kivamb krema

Cheesecake tabanini hazrdamak icin 23 cm'lik kelepgeli bir kalib hafifce yagiayn,
tabanina yadl kadif senp bir kenara alin. Taban icin kullanacaginiz bitin malzemeler
oda sicakhginda olmah.

o - T ' .

*Sv banyosu: Pisireceginiz kaliptan daha biyik bir kalp yansina kadar cok sicak su ile doldu-
rulur. Cheesecake’in oldugu kalip bu su banyosunun icerisine ofurfularak finna konulur.

Su

banyosu hem cattamalara karg &nlem hem icerde yarathgr buhar ile kekinizin Ust dokusu-

nun nemii kalmasini saghyer. Ici de piserken kremamsi dekusunu kerumaya devam ediyor.

Bu

sirada

AN

cheesecake kalibinzn etrafinin aliminyum folyo ile cok iyi sanldigina emin olmals-

ve kac asin.
“Alfa o4

Bademlen rondodan gegirip
Uzerine kuru malzemeleri
ekleyip sik aralklarla g¢aligh-
rin. Alfa Chef'i kip seklinde
dograyin, kangma ekleyip
calstirmaya devam edin.Yu-
muria sansini da ekleyip
hamur bigadin etrafina top-
lanmaya basladigi zaman
robotu durdurun.

Hamuru kelepceli kalbin
tabanina doékin. Bastrarak
tabana iyice yayin ve buz
dolabinda 30 dakika dinlen-
meye birakin.

Tabani dnceden isithginiz
180°C finnda 25 dk pisirin.
Sonra finndan cikanp sogu-
maya birakin. Dolguyu
hazrlamaya baslamadan
dnece finn 150°C de siin.

Genis bir kapta, 200 gr labne
peynir, 75 gr seker ve misir
nigastasini kremsi bir kivama

' gelene kadar (3 dk] mikserin

disik ayannda kabi bir kag
kez tezgaha vurarak calishinn.
Geri kalan labneyi de 200'er
gr ve son olarak 100 gr olarak
kangima ekleyerek cahshrma-
ya devam edin.

Arada kabi tezgaha vurmalisi-
nz. Mikserin hizni artfinn ve
kalan seken ve vanilyay ekle-
yin. Yumurtalan tek tek ekle-
yin, ve cirpmaya devam edin.
lyice kanghdindan emin olun.
Karnigirn parlak, kremsi, haval
ve ylkselen bir gdrinimde
clmabdir,

Alfa o5

Hazrrlamiy oldugunuz kangi-
mi, buzdolabinda dinlendir-
diginiz cheesecake tabani-
na yavasga dokin. Catlama
yapmamas! icin su banyo-
sunda® 75 dk 150°C finnda
koseleri althn kahve, Uzer
altin rengi, ve ortasi hafif
sallanir bir hal alana kadar
pigirin.

Eger kekiniz kenarlardan
hala yumusak hissediliyorsa,
10 dk daha ekstra pigirmelisi-
niz.

Fnndan gikarthktan sonra, su
banyosundan da g¢ikann. 2
saaf sogumaya birakin.

2 saat sonunda kek kelep-
celi kalptan ¢ikann ve
tamamen sogjuyuncaya
kadar en az 6 saat [mim-
kinse 1 gece|} buzdolabinda
bekletin.




MALIEMELER

TART HAMURU iCiN

=200 grun

=100 gr soguk Alfa Chef

*20 gr rende parmesan

peyniri (ya da eski kasar)
*4 gr fuz

=5 gr kimyon tohumu

= 45-50 ml buzlu su

KARAMELIZE SOGAN DOLGUSU
* 500gr kirmizi sogan, ince
dogranmig

=30 ml Alfa Aygigek Yadi
*2 gr kekik

*75 ml balzamik sirke

*45 gr esmer seker

YUMURTALI DOLGU
=120 gr yumurta

*20 ml sOt

*80 ml mandira krema
=3 gr muskat

*Tuz & Karabiber

* 200 gr keci peyniri

SUSLEME igiN
*4 dal biberiye

HAZIRLANISI

TART HAMURU
*Unu, Alfa Chef'i, parme-
sani, tuzu ve kimyen fohu-
munu miksere alip tGmin{
kumilu bir yapi olusuncaya
kadar ¢aligtinn.
*Hamur kendini bulunca-
KG kadar suyu 1 kogik 1
uﬁﬂ: ilave edin. Tamamini
kullanmaniza gerek olma-
yabilir.
*Tart hamurunu bir top
haline getinp streg film ile
sarin ve yanm saat buzdo-
labinda sogutun.
*Bu sirada karamelize
sodjan dolgunuzu hazirla-
yin.
*Soguttugunuz  hamuru-
nuzu 4 esif pargaya bolin.
Her parcayl 13 cm gapin-
da acgin. (Resim A)Tart
kaliplanna yerlestirip, fazla
pargalar atin.

L?Ierini catal ile delip, 10-15
k daha buzdoclabinda bu
ekilde soguiun,

Resim B) Bu sirada finn
180°C'ye ayariayin. Tartlan-
niz sogudukian sonra finna
almadan &nce  pisirirken
kabarmamasi igin Uzererine
agh kagit ve kuru bakliyat
yerlestirmeniz &nerilir.

*Bu sekilde 20 dakika pigirin,
ardindan yagh kagidi ve kuru
bakliyatlan alp 10 dakika
daha pisirin.

KARAMELIZE SOGAN DOLGUSU
siirmizi sodani ve Alfa Aygi-
¢ek yagin tavaya alin. 15-20
dk pigirin.

*kKekigi, balzamik sirkeyi ve
sekeri de ilave edip 10
dakika daha pigirin.

*Bir kenara alp sogumaya
birakin. (Resim C)

Resim A

Resim B

Resim C

YUMURTALI DOLGU
*Yumurtalan, sOtl, kremay
ve muskatl, tuz karabiberle
tatlandinp kanghnn. Deolgu-
nuz hazirdir.

BiTIRMEK igiN

*Bir tezgaha pisirip soguttu-
gunuz tarh, kecgi peynirni,
karamelize  sogani ve
yumurtalh  dolguyu  alin.
(Resim D)

=Soganh kangirmi tartlanmiza
bdlin ve Uzerine, yumurtal
dolguyu d&kin. Her bir
tarhin Ozerine kegi peyninni
de daire jeklinde kesip yer-
lestirip,son olarak biberiye
ile sUsleyin.

*Bu sekilde 20-25 dakika pi-
sirin. Sogumaya birakin.

sSunuma hazirdir.

Gérseldek tartlar heniiz prismemmigtr.




MALIEMELER

TABAN iCiN

= 250 gr yulafh biskivi

*50 gr Alfa Genel Amaclh
(oda sicakhiginda)

*15 gr tath kestane piresi

CHEESECAKE DOLGUSU
*500 gr labne peynir
(sUzdUrOlmis adirhktir)

* 125 gr pudra sekeri

=180 gr yumurta

* 50 gr yumurta sarnsi

=175 gr eksi krema®

*15 ml misket limonu suyu
*15 ml vanilya &zitd

*15 ml pekmez+ 30 ml
anangs suyu

=350 gr tath kestane plresi

*EKSi KREMA
* 140 gr krema
*15 ml limon suyu

HAZIRLANISI

TABAN HAMURU

+*23 cm'lik kelepgeli tart
kalibini yaglayin.

*Yulafl biskivileri merda-
ne yardimiyla ezin.
(Resim A)

sYulafl biskiviler, Alfa
Genel Amagh Margarin'i,
ve kestane plresini
homojen hale gelene
kadar mikserde ¢alshinn.
*kangim kivam aldiktan
sonra fart kalbimin taba-
nina bastrarak yerlestirin.
(Resim B)

*ic dolgusu hazrlanana
kadar buzdolabinda
bekletin.

CHEESECAKE DOLGUsSU

*Finminizi 150C ‘ye ayarlayin.
Ayn bir kenarda su kaynatin.
*50zdirllmis labney plrbz-

sUz bir kivam alana
kadar cirpin.
*|stediginiz kivami alinca

seker ile birlikte calighinn.
* Ardindan sirayla yumurtala-

rn, yumurfia sanlanm Teker
teker kangima ekleyin ve
cirpmaya devam  edin.
(Resim C)

*Eksi kremayl, misket limon
suyunu,vanilya ozOtonl ve
ananas suyuyla incelttiginiz
pekmezi kanstinn ve
kansima ekleyin.

*3on olargk tath kestane
plresini ekleyin ve kanghinn.
Dolgunuz kullanima hazirdir.

BITIRMEK iCiN

*Kelepcell kalibinzin etrafina
ve taban kismina sikica ali-
minyum folyo sann.

Resim A

=Kelepceli kalibi bir pisime
kabina alin ve kalbin 3 cm
yUksekligine kadar kayna-
mis su doldurun.

*Dolguyu hazirladiiniz
tabanin Uzenne dékin.
(Resim D)

sOnceden sthimig 150°C
finnda 75 dakika boyunca
pigirin.

=75 dakika sonunda kabi

cglkartmadan  sogumaya
birakin, sogurken de
pismeye ve krvam

almaya devam edecektir.

*Soguduktan sonra yine
kabindan cikarmadan 1
gece boyunca buzdola-
binda bekletin.

*Cheesecake'inizin  Uzeri-
ne kestane jsekerlen wve
surubunu ekleyerek gorsel-
deki gibi sunuma hazrla-
yabilirsiniz.

Resim B




MALIEMELER

BALKABAKLI KURABIYE

=420 grun

*7 grtuz

=4 gr kabarima tozu
*7 gr karbonat

=20 gr toz targin

* 10 gr toz zencefil

* 10 gr toz karanfil
*200 gr Alfa Kek Yad:
* 550 gr balkabad plresi
* 140 gr yumurta

*4 gr vanilya 6zl
=440 gr esmer seker

PEYNiRLi DOLGU
*385 gr pudra jekeri
=130 gr Alfa Chef

* 225 gr krem peynir
=4 gr vanilya 6zi

Uzeri icin
=200 gr pudra geker
*30 mil sOt

HAZIRLANISI

BALKABAKLI
KEK HAMURU

=Finm 165“0}/9 ayarlayin.
Iki adet silpat hazirlayin.

= TOmM malzemelerinizi
tarfip tezgaha alin.
(Resim A)

* Genig bir kapta, un, tuz,
kubar?mc tozu, karbonat,
tarcin, zencefil,ve karan-
fili kanghnn.

*Baska bir kapta, Alfa
Kek yadini, bal kabad
plresini, yumurtalan ve
vanilyayl iyice kangana
kadar calighinn.

sEsmer jeken ekleyin ve
kanstirmaya devam edin.
(Resim B

*Diger kapta kanghirmig
eldugunuz unlu kangimi,
balkabak plreli kangima
ekleyip, iyice kansana
kadar ¢irpin. (Resim C)

* Kangimi sikma torbasina
doldurun.

*Gorseldeki gibi  dnce-
den hazirladiginiz silpat-
lara sikin.(Resim D)

MAKARON

*&nceden 175°C  isthdiniz
finnda yaklagik 15 dk. pisinn
(ortasina kirdan batrdiginiz-
da temiz ¢ikana kadar).
*Fnndan gikhkian sonra
sogumaya birakin.

PEYNIRLI DOLGU

*Pudra sekerini orta boy bir
kaba eleyerek d&kin.
+Cirpma kabinizda  Alfa
Chef'i ezilene kadar galighrin.
skrem peynin de ekleyip
iyice karngana kadar galighr-
maya devam edin.

*Pudra jekerini ve vanilyay
ekleyip plrlzsiz bir kivam
olana kadar ¢alshinn. Dolgu-
nuz kullamima hazir.
*Dolguyu bir gin &ncesinde
yapip buzdolabinda beklete-
bilirsiniz.Kullanacaginizda
tnceden gikanp oda sicakli-
dina getirmelisiniz.

Resim A

BIiRLESTIRMEK igiN
=Silpatlannz hazirlayin.
=Kremn peyniri dolguyu
sikma torbasina aktann.
=Kurabiyeleriniz iyice sogu-
duktan sonra sikma torba-
siyla  kurabiyenizin  diz
kismina dolgunuzdan sikin.
*Baska bir kurabiye ile
sandvig formunda ¢ok sikig-
trmadan yavasga Uzerini
kapatin

=Servise clkarmadan dnce
30 dk buz dolabinda bekle-
fin.

UzeRi iciN

=Pudra sekeri ve sUt0 bir
kaba alip pirizsiz bir gorii-
nindm kazanana kadar
kangtinn.

*En son kurabiyeleri sand-
vic formuna getirdikten
sonra Uzerine bu sostan
déklp, sUslemek igcin de
minik kink karamel sekerle-
mesi ilave edin.

Sunuma hazirdrr,

Resim B

Alfa 1




MALIEMELER

TART HAMURU

=145 grun

*350 gr kek unu

=240 gr Alfa Genel
(oda sicakhginda)

+15 vanilya cekirdedi
*4 gr tuz

=180 gr pudra seken
*35 gr badem unu
*150 gr yumurta

BITTER CIKOLATALI KREMA
*242 gr krema

=106 gr st

=20 gr 5eker

=12 vanilya cekirdegi
=177 gr bitter cikolata
(knyilmig)

=50 gr cirpilmig yumurta
BEYAL QiKOI.ATALI
FRAMEBUAZLI BOMEE
*40 gr yumurta sansi
*164 gr krema

=15 vanilya cekirdegi
*73 grframbuazh
beyaz cikolata (kiyilmig)
*1 adet yaprak jelatin

HAZIRLANISI

TART HAMURU

*Normal unu kek unuyla
kc:r?hnp kenara alin.
*Alfa Genel Amacgh Mar-
gann’i, fuzu, seken wve
badem ununu birlikte orta
hizda kanghinn.

*Vanilya cekirdeklernni de
ekleyin. Malzemeler iyice
kangsana kadar 2 dk caliy-
tinn.

*Yumurtalan ekleyip cirp-
maya devam edin.
*kanghrdiginz unlan da
kc:rlfrmq ekleyip bitln
ma

zemeler homojen bir ©

kivam alana kadar caligh-
nn.

*Hamuru rulo sekline geti- Resim G

rin. stre¢ filmle sann ve 1
saat sogutun.(Resim A)
*Hamury 3 cm kalinhgin-
da agin ve sertlesene
kadar dondurun.

*Tart hamurunuzu kaplan-
nza Qgore pargalara
ayinn. (Resim B)

Resim A

»

Resim D

*Hamuru parmak uglannzia
kabin seklini clocak sekilde
bastinp yerlestiin. Hamurun
tabanla ve kapla hizalanmasi-
na dikkat edin. (Resim C)
*Yeterince donmugsa 10
dakika pigirin, renk almasim
beklemeyin.

BITTER CiKOLATALI KREMA
*Kremayi, sUtl, ve seken orig
boy bir sos favasina koyun.
Vanilya gekirdeklerini de ekle-
yin ve orta ateste shn.

#5010 kangim kaynadikian
sonra atesten alin ve kyilmig
cikolatayi igine atin. (Resim D)
*Cikolata eriyene kadar kans-
tinn ve yavasca sogutun.
*5oguyan kangima cirpilmis
yumurtalan ekleyin ve tekrar
kanghnn. lyice kanginca baska
bir kaba alin. (Resim E)
*Cikolatal kangimi pisirdiginiz
tartlann icine digan tasirma-
dan koyun. (Resim F) 12-15

dk pigirin. (Resim G)

sFnndan ¢ikanp sojumaya
birakin.

Resim B

) 4

Resim H

FRAMBUAILI BEYAI
CIKOLATALI BOMEE
*Kremay sos tavasina aln,
orta ateste sitin.

*Yumurta sanlanni girpin ve
kaynamaya baslayan kre-
maya temperleyerek
yavasga ekleyin.

slyice pisene kadar 3 dk
pigirin.

*Frambuazli beyaz cikola-
tayi da ekleyin. (Resim H)
*5u da slathginz jelatini
iyice sUzlp kansima ahn ve
kanstinn, ardindan buz ban-
yosu yaphnn ve oda sicakl-
ginda sogutun.

Yuvarlak silikon kaplara
40'ar gram clarak dékin ve
dondurun.(Resim I}

BiRLESTIRILMESI

*Cikolata sikp dondurdu-
gunuz fartlannizin  zernine
silikon kaplardan gikaracao-
giniz frambuazl beyaz ciko-
latall bombeyi yerlestinn.
Kenar bosluklanni cikolata
parcalanyla doldurun.
Sunuma hazrdr.

Resim C




- e
. . A - M 2. i islemeli kurabiyeler kag giin dayanir ve
Ma Usta ve 6) huatine - l Rovel S B nasil muhafaza edilmelidir?

L]
1{2 2 : isiemeli kurabiyeler normal sartlarda, giines
AR G, : iinlanna maruz kalmadan reyonlannizda muha-

' ] P
MQ{ M m padia : 3 faza edilirse, 15-20 gin boyunca renginde ve
i | 4 i - : Urindn fiziksel yapisinda bir degisiklik olmaz, yine
SL(A[QW : i : ; ' de kapakli sakloma kaplannda ya da strecleye-
: ' X . g rek saklanmasi daha dodru olur.
, /

Frisfine Bitkisel Sivi

Sanfi ile sivanan

pasta kakao ile

renklendinlmiz ve 3

aéﬁ;ﬂmrggda B s Sk Gingerbread kurabiyelerin raf 8mri ne
¢ 3 | o e Pt kadardw?

N iyi pisirimis we tamamen soduduktan
sonra saklama kaplanna yerlestirlmis, ve
gines isinlanndan korunarak muhafaza
edilmis kurabiyelenin, 6 ay civan bir raf

&mri vardrr,
Kurabiye zemini farkl renklerde kaplandigmn-

Royal krem hangi tir gida boyasi ile
da royal kremin kivami nasil olmal? Ve daha

renklendirilmelidir 7 huzh d s Imal?
Renk segimi tamamen ustalann tercihidir, SRR DI TS

royal krem her cesit gida boyasing uygur-  kurabiye zeminiyle biriikte iki ve ya Ug renkte
dur. Yag bazl, toz boya s sulandinimis toz jsleme yopmenz icin, zemini kaplodiginz
gido boyaler kullanilabilr, sadece osin royalin kivamini limen suyu ilavesi ile dilzgiin
sulandirlrmig olmamalidr. yaylacak kwama getirmelisiniz. Daha hizh
Kurabiyelerde ince kalem islemelerinde, donmast isteniyorsa royalinizi benmar wsull
uglanmin hkanmamasi igin ne yapilmah? sip kapladiginzda kisa sUrede dondugunu
Royal kremi hazrlama asamasinda, pudra  gdreceksiniz.
sekerl gayet ince ¢ekimis ve ince slekten
Yaphginiz kurabiyelennizle kasa énl sunumiar :Leé}ﬂi {; ZT:IE';] ?’;ﬁ;f’;ﬂgﬁéﬁ?%’g: spastayr siislemek
YR obh stz Sig AN ' jelatin kadittan yapilmisi tercih edilmelidir. hayah slslemek
dir. gibidir."
= ?ﬁ,‘* %4 by ; Tuna HIZARCI
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Sosyal Medyanin

pasiane satisliarinizi
artirrmak konusundaki

onemi

Sosyal medya vzun zaman-
dir hayatmmn bir parcasi
haline geldi. Hemen hemen
tUm firmalann sosyal medya
hesaplan var ve tantimlanmn
bu sekilde yapryorlar.

Peki pastaneler bu konuda
ne yapiyor? ke kadar etkin
kullanyor?

Pastaneler, finnlar  gibi
bircok kiclk yerel isletme,
sosyal medyanin  biylk
markalar icin uygun oldugu-
nu disinip kendileri icin
sosyal medyada bir seyler
yapmaya gabalamiyor.
Oysa rakiplerden farklilas-
manin satglan  arttrmada
cok biylk Snem arz ettigi
ginimizde, sosyal medya
yerel isletmeler icin sinirsiz
firsatlar sunmakta.

Sosyal medya uzmamn
Mustafa Oztlrk ile sizler
icin kisa bir sohbet ger
ceklegtirdik ve iglefmeniz
icin uygulayabileceginiz
kic Uk tdyolar aldik.

internet izerinde potan-
siyel migterilerimize nasil
ulazabiliriz?

il odim femel sosyal
medya hesaplan: Once-
ikle Fa@@book. hem
kullanici myﬂsr hem de
reklam el@nckianyla en
olmazsa @lmaoz mecra-
miz, ama burada  kisi
hesabi degil, Facebeok
isletme Hesabi ag

dan emin olun.
Facebook'un

Insic:grcm ve

Bdylece her gin iglefmenizin
dnunden gecen ve
facebook kullanan kisilere

kolaylkla uvlasacaksiniz. Bu

hem pofansiyel misterlen-
nizin |$!eimen?;e olan farkin-

daldini arthracak, hem de

takipgi sayinizi arfiiracak.

Reklam: insanlan sayfamiza
cekmenin en wvermli yolu
reklam vermek. Ancak bu
goziniz0 korkutmasin. Cok
kiclUk bliceler ile c¢ok
blyik faydalar elde ede

bilirsiniz. Facebook sz zaten
bir kac tklama ile reklam
vermenizi saglayacak yoén-
lendirmeler ile dolu. ilk rekia-
minz verrken dikkat etme-
nz gereken en Oneml
nokta, reklamn hcng| bol—

reklaminm gosienr‘l.

Mustafa OZTURK

Sosyal Medya Uzmani

Dikkan ici yénlendirmeler
ve brogir:

isletmenizi sosyal medya-
da ingoa ederken en
onemili noktalardan bin de
sizi zaten bilen, seven mis-
terileninizi sosyal medya
sayianiza kazandirmak. Bu
nedenle de tim masalara
ve fOm Spoket iclerine
konulmak Uzere migterile-
rinizi sayfaniz takip
etmeye davet eden bir
broglUr bastirmak sizi seven
kisilen sayfaniza kazanmak
icin etkili clacaktr,

Takipgileri migteriye gevirmek igin
neler yapabiliriz?

Paylasim duygusunu  harekete
gegir:

Insanlar sosyal medyada var olma
sebeplennin  bayinda  paylasm
yapma geliyor. Bu duyguyu hareke-
te gegirebilen gletmelerise &ne gika-
yor. Mistenlernizi bu hashtag ile

paylagim yapmaya ydnlendirecek- §

tir. Burada Hashtag'inizi insanlann
paylasmaktan keyif alacad seyler
le desieklemek ¢ok &nemidr.
Ozenle sislenmis bir pasta ya da
tati paketinin yarna ilistirlmis iyi
dileklerde bulunan bir nof misterile-
rinizi  paylagma  itecektir.Sosyal
medyada insanlann paylasimi orta-
lama 100 kigiye ulasiyor. Yani miUste-
rierinizin yaphg her yeni paylasim
sizi 100 yeni kisive ulastirabilir.

Kampanya: Sosyal medya, potansi-
yel misterlenmiz ile etkilesme
gecmek icin birgok olanak sunuyor.
Minik kampanyalar da bunlann en

etklilen. Grnedin sadece belredigi- 5

niz hashtag e (#istekpastacafe)
sizden aldigr Orinin fotografini pay-

lagan migterlennize ikram edilecek |

&zel bir tath, masalannzda yemek /
tath yiyenlere hashtaginiz ile fotog-
raf paylasmalan durumunda ikram
edilecek bir cay.

Samimiyetinii  ve muhabbetinizi
kaybetmeden, sosyal medya
hesaplannim izletmenizin gercek bir
uzanhsi gibi gdrerek dzenle ydnetti-
giniz zaman sadik misternlennizin sizi
daha sik ziyaret efmesini sadlayabilir
ve bircok yeni misteri kazanabilirsi-

SOSYAL MEDYADA
ISTEK PASTA CAFE

Degerli ustalanmizdan Mahmut
Okutucu, Istek Pasta isletmecisi
Avkut Celebi'yle sizler icin sosyal
medya kullanimi hakkinda konus-
tu.

Mahmut Usta: Ne zamandir sosyal
medyada pastaneninizin tanihimini
yapiyorsunuz?

Aykut Bey: Sosyal medyay Gzellide
Facebook'u 5 yildir kullanryorum.

Mahmut Usta: Me kadar siklikla resim
paylasyorsunuz ?

Aykut Bey: Hemen hemen her gin
dizenli clarak resim paylasiyorum. ° q

Mahmut Usta: Bu konuda dénily
alyor musunuz,?

Aykut Bey:Ciddi farkindalk yarahyor. ~
Marka bilinirligini arthnyor. Hatia soyle ‘-}
bir sey yasadim; gegen ay kavurmall

bir su bored Urettik ve bunun gorsel-

lernni Facebook'ta yayinladim. Bir

kag gin sonra bir kag migtenmiz ’
sahy magazamiza gelerek aynensu &
climleleyi styledi: "Ben Facebook'ta &
kavurmali su b&redinizi gdrd im, :
tatmak icin geldim."Bu bana sosyal
medyanin ne kadar etkili oldugunu

bir kez daha hatriath.

Mahmut Usta: Misterleriniz arth mi? |

Aykut Bey: Arth bunu rahatlikla hisse- |
debiliyorum. Bu arada diger pasta- |
hane ve borek firmalan beni taklit
ederek kavurmal su bdregi Uretip

paylasmaya bagladiar.

Mahmut Usta: Sosyal medya sayesin-
de Uriinlerinizde bir dedigiklik yaptiniz
mi ? Ya da size bir ey kath mi?

| Aykut Bey: Yapiyoruz her gin resim

paylashgm igin ben de baska fima-
lann Facebook sayfasina bakip
Urinlerde degisiklik yapiyorum. Bu
arada, Alfa pastaci Facebook sayfa-|
sindaki videolan ¢cok begeniyorum.
[zmir Kincd Fnn’da yaphginz video-
nun ayrnisimi bende istiyorum.




Pasta fasanmilan. her yil yeni modellemelerle karsimiza cikiyor. Pastacilik dinyas bu
anlamda hpki moda sektéril gibi trend yaratan bir sektér haline geldi. Ozellikle

diigiin pastalan bu konuda iddiasim her yil keruyor. Aslinda digdn pastalan, sevdigr-
niz misafiderninize olan tutkunuzu ifade etmenin edlenceli bir yoludur.O yUzden usta-
lannda yaparken en keyif aldigr ve sanatlanm rahatikla icra ethklen Urinlennin

ROMANTIK

Sulu boya ile boyanmis izlenimi
veren paostalar da bu senenin
digin pastalan trendleri arasindao...
Istedi@iniz renklerde diginin kon-
septline gdre renklendirebilecediniz
pastalar  simdiden  diglnlerde
tercih ediimeye baglandi. Farkl ton-

larda kremalar hazrdayarak spatula
darbelen  ile bu  g&rinime
vlasabilirsiniz.

basinda gelir. Bakalhm bu wil digln pastalannda en son trendler nelerdirg

4 D ' RETRO

l P ; = 2017 yihnda en sik rastalayaca-

gimiz digin pastalanndan ilki
“chalkboard cake" denilen
. = siyah seker hamuru  (zerine ASALET

kara tahta efekii vererek yaalar

yazabildigimiz pastalar. DOFUn- 2017'de digun pastalanna metalik renk-
de siyah pasta mi olur deme- ler katiyor: DOglin pastalannda simdi
yin. Verdiginz eglenceli mesaj- metalk vurgular var: bronzar, alfin ve
- laria ustalig@inz bir kez daha g:L?m{J_su_ionior giderek arfiyor. Bu tarzin
konusturabilirsiniz. Uzerine gelin gizelligi dikkai cekici olmasinin yari sra
ve damadin bas harflen ve kendiicinde bir sodelik tagimasi. Ozellikle
digUn tarinin yazidif versiyo- sik digUn konseptlennde orfami canlan-
nu en gok sevilen modellerin- dirarak geceye damgasini vurmasi ok
den. 2017 yilnda bir gok tercih edime sebebini arthnyor...

digiinde bu fipe ratlayacagdiz.
$eker hamuruna bu yazy
yazmak icin beyaz gida boya-
sinl limon suyyu ile inceltin ve
suluboya firgas: e calsmanz
hazirlayin. Eskitme efekfi igin ise
pudra sekeri ve nigastay kangh=
rarak siyah gseker hapibru
Uzenne surebilirsiniz. .

OMBRE

Ombre yani gblgel renklendirmeli
pastalar da son birkag  yildir
modaya cok uygun ve hala ¢ok
revacta. Pastanin agiktan koyu bir
tona iglendidi ombre, pastanzda
estetik bir gdrintl ve renk kama-
val yaratacaktr. Isin en glzel yan
bu gérintlyl hem seker hamuru
hem de krema ile yaratabilirsiniz.

o y - - Pastanizin iizerine taze I;il;.'EIZlE’T ile sitsleme
- yaparak hem zamandan tasaruuf edebilirsiniz,
“ hem de stk hirgiiriinilm sag[a}fabi[irsiniz.

~Alfa 19
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Alfa’dan bir ilk daha
"Alfa Urfam” lfa

‘Alfa Pastacilk Yaglan' pastaciik dinyasina girdigi ginden bu i b
vana sekidre kathd yeniliklerde &nclligind korudu. Son olarak - h
baklava kullanicilanna dzel piyasada rakibi olmayan

‘Alfa Urfam Geleneksel Bakdava Yad' ile baklava sekidrinde « "'l-'ﬁ
yeni bir segment yaratt. b |
TGrkiye genelinde blUyUk bir basan elde eden ve kisa sUrede

basansimi zirveye tagiyan Alfa Pastacilik Yaglan bulundugu

pazara kathg yeniliklerle yikseligini sOrdUriyor.

. |

IS B

Baklava yad grubunda hali hazrda 3 gesit yad bulunan ve bu grupta oldukca iddial
olan Alia Pastacilik Yadlan baklavacilara hitaben citayi bir hayli yikselterek Alfa Urfam
Geleneksel Baklava Yadi ile yeni bir segment clusturdu.

Baklava Ureficilerinin bir cok yénden Uretimini kolayloshracak egsiz bir Orin olan Alfa
Urfam Geleneksel Baklava Yadi, erime profili, Urlne kathd lezzet ve son Urlne verdigi
cririk agisindan Anfep'li ustalann kullandig geleneksel baklava yad referans alinarak
tretilmis ve Antep'li ustalar tarafindan onaylanarak piyasaya cikarhimig bir Orinddr.
Baklavada yeme istedi uyandiran, bitmis Urinde geleneksel Antep baklovasinin lezzetini
hissettiren ve keyifle yemedi saglayan 'Alfa Ufam Geleneksel Baklayva Yad' tlm bakla-
vaci ustalann vazgecilmez Orind olmay hedeflemekiedir.

Dahc énee
sektorde olmayen,
ustalarimizin
ihtiyaglarina
yonelik ozel
regeteli Giriinler

#

Alfc Cig Kofte Yad
Alfa Kek Yad
Alfa Tath
Kizartma Yagi

Tiirkiye'de RSPO
(Sirdiralebilir Pelm Yag:
Yuuarlok Mosasi)
sertifikosing schip ik ve

tek bitkisel yag ireticisi

Ifa

Pastacilik Yaglar

Bizi takip etmeye
devam edin!

Sadece ustolarimize ézel,
birlikte paylagim
yapabilecekleri ilk
portal ve ilk Facebook
marka sayf-ast

Son teknoloji iretim
olonaklar ile tistin trin
performansi, bilgisayar

destekli Ful otomatik
prosesler fle kisiye bagl
olmadan sirekli ayni
kolitede iiretim.

“Helal Sertifikal
ilk yeg Firmasi

Pastacilik sektsrini
sosycl medyada da
geligtiren, sadece

ustalera cit ilk portal

Kendi alanlarinda
Uzmen Demo
Ustalarindan

olugan gligli ekip.




