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EVINIZI YILBASINA
HAZIRLAMANIN 5 YOLU

Yilbasi hazirliklari her yerde basladi. Isil isil sokaklar kadar, markalarin
birbiriyle yarisan siislemeleri masalsi bir hava yaratiyor. Yeni yil gecesini
disarida gegirecekler icin ise otellerin ve restoranlarin birbirinden eglenceli
programlari belli oldu. Siz bu yilbasi programinizi evde yapanlardansaniz,
yeni yil icin evinizi renklendirecek bu 5 basit dnerimiz tam size gore!

Onlar i¢in en dogrusunu bulabilmek, paketlerde yazan icerikleri dogru
okuyabilmek icin bunlari mutlaka bilmelisiniz!
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APLUS

1.Tema Renginizi Kirmizidan Uzaklastirin

[ster ailenizle bas basa olun isterseniz arkadaslarinizi agirlayin,

yeni y1l dekorasyonunuz i¢in bir tema renk belirleyerek ise baslayin.

Yeni yilin rengi her ne kadar kirmizi olsa da, beyaz ile kar konsepti
yaratabilir, yesil renk ile canli bir hava yakalayabilirsiniz. Kirmizinin
yorucu bir renk oldugunu ve uzun siire kirmizi yogunluklu bir
mekanda kalmanin rahatsiz edecegini unutmayin.

2.Hayal Glictinlizii Kullanin

Yilbasi olduguna gore ¢cam agaci ve hindi yeterli diyenlerdenseniz
sizi biraz hayal giicline davet ediyoruz. Yeni y1l partinize biraz renk
katmak icin farkh bir konsept kullanabilirsiniz. Ornegin bahgenizde
bir kis gecesi yapabilirsiniz. illa evin icinde olmak istiyorsaniz her
yeri beyaz yapabilir, bir kayak konsepti olusturabilirsiniz. Minik
kizaklar ve kardan adamlarla hem eglenceli hem de unutulmaz bir
parti olacaktir.

3.Masanizda Ne Var?

Yilbasi 6zellikle enfes sofralar ve birbirinden lezzetli mezelerin
basrolde oldugu zamanlardan birisidir. Bu lezzeti birde
dekorasyon ile tamamlarsaniz, unutulmaz bir gece olacagi kesin.
Yilbasi sofranizda sicak dekorlara yer vermeye ¢alisin. Ahsap
servisler, tar¢in/ vanilya gibi kalic1 kokulu mumlar, 6kse otu gibi
yesil renkli bitkiler masanizin enerjisini ve havasini arttiracaktir.

4.Cam Agacinizi Nasil Alirsiniz?

Bu y1l klasik cam agaclarini bir kenara birakin ve plastik cam
agaclarini kesinlikle unutun! Bu y1l y1lbasi agacinizi 1siklardan
yapmaya ne dersiniz? Bunun i¢in 6ncelikle uygun bir duvar bulun
ve hayalinizdeki cam agacini duvariniza silinebilir kalemle ¢izin.
Her yerde bulabileceginiz led 1siklarla bu ¢izgilerin tizerinden
gecerek 1s1l 1511 bir agag¢ olusturun. Renkli siislerle
tamamlayacaginiz agaciniz kesinlikle gecenin odak noktasi olacak!

5.Zaman Tuneli Olusturun!

Her yeni y1l geride kalan zamanlarin habercisidir. O giizel giinlerin
enerjisini yeni yil gecesine tasimaya ne dersiniz? Bunun icin biraz
eski albiimleri karistirmanin tam zamani. Misafirlerinizle
paylastiginiz giizel anlardan olusacak bir mini sergi hazirlamaya
ne dersiniz? Farkli boylardaki cercevelere fotograflar: koyarak yeni
yil agacinizin etrafina asabilirsiniz. Ya da yilbasi agacinizi bu
fotograflardan olusturabilirsiniz. Bu hem konuklarin kaynagmasini
saglayacak hem de onlara sicak bir sohbet i¢in ortam
olusturacaktir.
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Hangi Tatl Yenir?

Yemek keyfini taglandirmanin yolu tatlidan gecer. Tatlisiz biten bir yemek tamamlanmis sayilmaz.
Turk mutfagindaki 19.000 yemegin ciddi bir béliminin tathlar oldugunu distntrsek
milletce bu konuya olan ilgimiz su gétirmuyor.

Tatli tutkusu tabii ki sadece bize ait degil. Tum diinyada tatli

denildiginde “ mutlaka” denenecek lezzetler var. Sizde en az
_...bizim kadar tathya diskiinseniz, diinya tatlisi bu turumuz tam
— size gore!
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ispanya

Flamenko, boga giiresi, Endiiliis ve Guell Park ile
tinlii Ispanya’nin tads, kesinlikle Churros. Bir cesit
¢orek olan bu tathinin i¢i ¢ikolata ya da krema ile
dolduruyor. Servisi ise ¢ikolataya batirilmis olarak

yapiliyor.

Fransa

Tatlinin Fransa ile olan baglantisi elbette ki
anlatmakla bitmez. Birer efsane haline gelen
pastalari, ekleri, kek ve kruvasanlariyla, Fransa
tam bir tath cenneti. Ancak her sarayin bir krali
olur! Patisserie Urtnlerini bir kenara birakalim,
tathlara gelelim diyorsaniz Fransa tatlh kralliginin
krali kesinlikle Créme Brilée... 1600’1l yillardan
beri yapilan bu tatly, en az Fransiz pastalar1 kadar
Unli.

Pizzanin ve makarnanin anavatani italya, tath
konusunda da iddial tilkelerden birisi. Ozellikle
Tiramisu sokakta bile rahat¢a bulabileceginiz bir
tatl. Roma dondurmasi ise zaten kendi basina bir
marka. Ancak dolu dolu bir tatl isteyenler i¢in tek
adres PannaCotta! Cikolatali, karamelli, kahveli ve
visneli ¢esitleri bulunuyor. Muhallebiyi andiran
PannaCotta, italya’ya gidenlerin mutlaka tatmasi
gerekenler arasinda yer aliyor!

APLUS

Miizigin ve sanatin baskenti Viyana tatli konusunda da
zarafetiyle farkini gosterenlerden... EIma ve krep ile
yapilan Apfelstrudel kesinlikle tadilmasi gereken
lezzetlerden birisi. igine konulan kiigiik tiziimler ve
beraber servis edildigi dondurmanin uyumu damagimiz-
da tam bir sanat sdleni yaratiyor!

Japonya

Japon mutfagina ¢ok asina oldugumuz séylenemez. Ancak
piringten yapilan Daifuku Mochi bu mesafeyi hizla
kapatmak i¢in harika bir firsat. Son yillarda Amerika ve
Avrupa iilkelerinde de moda olan bu tatli ince kurabiye
benzeri bir kekin i¢cin konulan krema ve taze meyvelerden
olusuyor. Renkli goriintimii ve hafif tadiyla hem gonlimi-
ze hem damagimiza hitap ediyor.

Brezilya

Gergek Brezilya mutfagi balik ve taze tropikal meyveler
tizerine kurulu. Ancak karnavallariyla tinli Brezilya
mutfagl, uzun siire somiirgesi oldugu Portekiz mutfagin-
dan oldukga etkilenmis bilinen tatlilarindan birisi olan
Quindim, Hindistan cevizi, yumurta ve sekerle yapilan bir
cesit turtay1 andiriyor.
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APLUS

EVDE YAPABILECEGINIz

5 KOLAY KAHVE TARIFi
.. Kahve keyfini evde ¢ikartmak, misafirlerinizi
sasirtmak ya da yeni tatlar denemek isterseniz
‘ bu tarifler tam size gore!

S

Klasik Severlere Kervansaray Kahvesi

Tiirk kahvesinin cesitlerinin yalnizca sade ve sekerli oldugunu diisiinliyorsaniz, sizi Kervansaray kahvesi ile tanistiralim. Tiirk kahvesinin
icine konulan c¢ikolata ve salep ile essiz bir lezzet ortaya ¢ikiyor. Kahvenizi sade Tiirk kahvesi olarak hazirlayin. Suyunu normalin yarisi
kadar koyup geri kalanini siitle tamamlayin. icine yarim cay kasig1 salep ekleyin ve ocaga koyun. Kahveniz képiirmeye baslamadan hemen
once icine kiiclik bir parca bitter ¢ikolata ve isteginize gore targin ekleyin. Kopiirdiikten sonra kahvenizi bardaklara alin ve keyfini
cikartin!

Bembeyaz Riiya Gibi Bir Kahve

Sitilin kahveyle bulusmasindan dogan o ipeksi tadin etkisi hi¢bir seyde yok... Siz kahvenizi icerken arkadan gelen o hafif aromanin lezzeti
ise keyfimize keyif katiyor. Simdi bu keyfi eve tasima zamanu. Siitiimiizii elimizi yakmayacak ama soguk olmayacak kadar da 1sitiyoruz.
Yarim taze vanilya ve 2 parc¢a beyaz ¢ikolata ekleyerek blendirdan gegiriyoruz. Son olarak siitlimiizii yine bir kaba aliyoruz ve igine 1
kasik kahvemizi ekleyerek kaynatip bardaklara servis ediyoruz! Iste bembeyaz riiya gibi bir tat!

Yoksa siz Oreo’yu sadece kahvenin yaninda yiyenlerden misiniz?

Oreo varsa keyif ordadir mottosunu benimsemis herkes i¢in tatlisindan dondurmasina oreo aski bir bagka... Ama bizim size énerimiz onu
birde kahvenin i¢inde gérmeniz! Blendira aldiginiz siitiin icine 1 kasik krema ve yarim taze vanilya ekleyerek karistirin. Diger tarafta
hazirladiginiz filtre kahveyi 4/1 oraninda siite ekleyin ve son olarak Oreolari elinizde iri pargalara ayirarak karisima katin ve blenderdan

gecirerek servis i¢in bardaklara alin.

Keskin Tatlara Ne Kadar Aciksiniz?

Ben tathilarin degil keskin ve sert lezzetlerin insaniyim diyorsaniz bu tarifimiz tam size gore! Bardaginizda kahveni
tamamlayacak baharatlara yer actiysaniz, hadi baslayalim! Tar¢in, karabiber, az miktarda karanfil, kakuli, toz
ve yine az miktarda muskati bir havana alin ve tamamen karisana kadar doviin. Karisimin i¢ine kisi basi
bir kasik Tiirk kahvesi ekleyin ve karistirin. Elde ettigimiz karisimi Tiirk kahvesi pisirir gibi pisirin ve is
sade ister 1lik siitle servis edin.

Balkabagini Bir de Kahvede Gorin!

Kisin imzasi balkabagi ise kahve keyfinde de kendisine yer agmak gerekir diye diisiiniiyoruz.
Hazirsaniz, 6nce kabak piiresi ile baslayin. Bal kabagini dograyip biraz siit ve su karisiminda
kaynatin. fyice yumusadiktan sonra igine 1 kasik findik ezmesi ve targin ekleyerek piire haline
getirin. Diger tarafta siitlii bir kahve hazirlayin ve blendira alin. Piirenizden isteginize gore bu
karisima ekleyin ve son olarak 1 kasik krema koyarak karistirin. Kahvenizi bardaklara alin ve tizerine
tarc¢in serperek servis edin.
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APLUS

BIZIM EKIP
MASLAK

Maslak Hastanesi'nde toplam kac kisilik bir ekiple hangi
hizmetleri veriyorsunuz? Bize biraz ekibinizi anlatir misiniz?

Maslak CafeAPlus 49, APlus Diyet Mutfak 70 ve

APlus Temizlik’te 220 kisilik bir ekiple hizmet sunuyoruz.
Cafeden hasta refakat yemeklerine, temizlikten banketlere
kadar tiim hizmetleri bu ekip veriyor.

Maslak'da yasam nasildir, neler yapiyorsunuz?

Maslak en biiytlik hastanelerimizden ve en yogun lokasyonlari-
mizdan birisi. Dolayisiyla gline erkenden baslayip yogun bir
tempoda ¢alisiyoruz. Bu zaman diliminde ¢alistigimiz ortamda
elimizden geldigince kaliteli bir hizmet vermek i¢in miicadele
ediyoruz. Cafemizden temizlik hizmetimize kadar 7/24 hizmet
veriyoruz.

Ekip olarak nasil bir uyumunuz var, ekip ruhunu
glg¢lendirmek icin neler yapiyorsunuz?

Maslak APlus olarak cok biiyiik bir ekibiz. Onceligimiz uzun
stireli is arkadaslari ile ilerlemek. Bunun i¢in daha ise baslar-
ken bile arkadaslarimizi buna gore se¢iyoruz.

Maslak Hastanesi, Acitbadem Saglik Grubu’nun en yogun
lokasyonlarindan birisi. Temizlik ekibimiz 3 vardiya olarak
calisiyor. Cafemiz ve diyet mutfagimiz 7/24 hizmet vermeye
devam ediyor. Bu yogun tempoya uyum saglayacak, ayni
zamanda APlus kalite ilkemizi benimseyip uygulayabilecek
kisiler ekibimizde yer aliyor. Maslak ekibi olarak tiim boéliimler
aile ruhuyla calisiyoruz.

Birbirimize destek olmak, dogru iletisim kurmak bizim i¢in
6nemli konular. Bunu gli¢lendirmek i¢in de giinliik toplantilar,
ozel giinlerde kutlamalar yapiyor; is disinda da birbirimize
destek olmaya devam ediyoruz.

Maslak ekibi olarak kendinizi nasil tanimhyorsunuz, 6rnegin
en iddial oldugunuz alan hangisi?

Maslak ekibi olarak kalite konusunda en iddiali lokasyonlardan
biriyiz. Kusursuz hizmet sunuyor, kalite konusundan asla ddiin
vermiyoruz. Ekip olarak lokasyonumzun gizli kahramanlariyiz.
Her yi1l kalite konusunda en ytliksek ortalamay1 yakalamay1
hedefliyoruz. Bunun i¢in mutfaktan temizlige kadar hepimiz
ortak bir akilla hareket ediyoruz.




APLUS

APlus'in ylizi sizsiniz. Hastalar, personel ve musteriler
sizinle APlus'i eslestiriyor ve degerlendiriyor. Bu konuda
neler 6n plana ¢ikiyor, nelere ayrica 6zen gdstermek
gerekiyor?

Sirketimizin ylizli oldugumuzun bilincindeyiz ve buna
gore hareket ediyoruz. Acibadem hem de APlus adina
oldugunun farkindayiz. Bu nedenle kiyafetlerimizin
litiistinden, giiler ylize; misafirlerimizin
karsilanmasindan odalarina nasil girecegimize kadar
her seyimize 6zen gosteriyoruz. Bunlar1 hem birbirimizi
takip ederek hem de egitimlerimizle destekliyoruz.

Hizmet sektoriinde farkli alanlar var.
Hastaneler hizmet verilen misteri bakimindan
en zor alanlardan birisi... Hastanede hizmet
vermenin artilar eksileri neler?

Hastanede calismak; 7 /24 hizmet veren bir sektor
oldugu icin 6zveri gerektiriyor. Biz de
personellerimizle gerek bayram gerek tatil giinlerinde
dahi ¢alisarak kesintisiz hizmet sunuyoruz. Saglik s6z
konusu oldugu i¢in her bir misafirimizi evinde
hissettirmek, icinde bulundugu durum bir hastaliksa
ona destek olmak, dogum gibi giizel bir haberse
onlarin mutlulugunu zenginlestirmek en 6nemli
gOrevimiz.

Hastanede olmak sadece hastalarla degil cogu
zaman hasta yakinlariyla da iletisimde olmanizi
gerektiriyor. Bu konuda nelere dikkat ediyorsunuz?

Empati kuruyoruz, kendimizi misafirimizin yerine
koyuyoruz ve o hassasiyetle davraniyoruz. Calisma
alanimiz hastane oldugu i¢in insanlar her zaman iyi
nedenlerle burada olmayabiliyorlar. Hasta yakinlari
icin ¢ok daha stresli bir durum. Onlar1 rahatlatmak,
ihtiyaclarini hizla karsilayarak en azindan bu
konularda rahat olmalarini saglamaya calisiyoruz.

Yakin zamanda Maslak 2. Etap acilisi gerceklesti.
Yeni neler var, acilista nasil bir siire¢ gecirdiniz?

Yeni hastanemizle beraber dekorasyonumuzdan

servis sistemimize kadar pek ¢ok alanda yenilik yaptik.
Acilis siirecinde, eski binamizda isleyen bir cafemizin
disinda yeni bir kafe ac¢ilisini yaptik. Hastanemizin
kapasitesine paralel olarak ekibimizde biiyiidii. Bu
bizim i¢in oldukea heyecan verici. Robie’lerle yemek
tasima diisiincesi de personelde merak uyandirdi.
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LEVENT KARDE$LER

Naturel

Levent Kardesler, sektorde kalite ve hizmet adina en iyiyi yapmak amaciyla
1970 yilinda kurulmus olan firmamiz kendi kalite ¢itasim yikselterek bugiin
sektdrde hak ettigi konumu almstir.

Bu giine kadar kaliteye olan hassasiyeti firmamizin ambalajindan Griintine
cahisanindan pazarlama mantigina kadar her kademesinde musteri
memnuniyeti ilkesi dogrultusunda hareket etmesi saglanmis ve bu ilke
firmamizi her gecen giin daha basanh kilmistir.

Firmamiz modern teknoloji ve geleneksel dretimi basaryla harmanlayarak
Sizin igin en iyisini segtik ve paketledik zengin Urdn cesitlerini tiketicinin begenisine sunmaktadir. Sizin igin en iyisini segtik ve paketledik

Uretici seciminde hassas cevreye ve insana son derece duyarh, ham madde
seciminde ise insan saghgim gozeten firmamiz, gittikce gelisen satis

pazarlama ile geleneksel lezzetlerini vyerli ve vyabana tiiketicilerle
bulusturmaktadir.

Hedefimiz Gstiin kalite, lezzet ve dodalliktan 6din vermeyen hizmet
anlayisimizi kaha bir sekilde stirdiirmektir.

* * * * K

Founded in 1970 with a view to doing the best in the sector in the sense of
quality and service, our firm Levent Kardesler has attained the position it
deserves in the sector today by setting its bar high.

Its sensitivity to quality to date has allowed our firm to act in line with
customer satisfaction at each and every level of its operations from
packaging to product, from its employees to marketing logic and it is with
this principle that our firm has become successful with each passing day.

K Son Blending the modern technology and the conventional production

successfully, our firm presentsthe rich variety of products to the taste of its
customers.

Highly sensitive to environment and human aspect in choosing production
and observing human health in choosing raw material, our firm brings
together its traditional flavors and domestic and foreign consumers by

means of its gradually developing sales and marketing network.

As Levent Kardesler, our target is to sustain indeliblyour service
understanding not compromising on superior quality, flavor and
naturalness.

Sizin igin en iyisini segtik ve paketledik

Sizin igin en iyisini segtik ve paketledik

CEA0 Online Alisveris;
leventkardesler.com

Madaza : Levent Kardesler Kuruyemis
Gonca Sokak No.: 23 1. Levent
Besiktas / ISTANBUL
Telefon : +90 212 284 32 33
E-posta : satis@leventkardesler.com
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JorGAN MEVSTMS

YORGAN TEMIZLIGI NASIL YAPILIR?

Yun, kaz tuyu, pamuk ya da elyaf... Seciminiz hangisi olursa olsun kisin olmazsa
olmazi yumusacik yorganlarimiz. Tim kis aylari boyunca gecelerimizi simsicak
kilan yorganlarimiz dogru temizlenmedigi takdirde astimdan alerjiye pek ¢cok
hastaliga ve saglik sorununa neden olabiliyor.

Yorganlarimizin temizlenmesi icin ise iki ayda bir ylkanmasi yeterli. Ancak 6nemli
olan yorganimizi cinsine gore dogru sekilde yikamak ve bakteri Gremesine izin P

vermeyecek sekilde kurutmak... J
e
Yln Yorganlar ' i

Yiin yorganlar eskilerin olmazsa olmazi, ¢eyizlerin bas yildizi ve yeniden sahneye ¢ikmaya hazirlar. Degal tiriinlerin
kullaniminin artmasiyla birlikte, yiin yorganlarda yeniden giindeme geldiler. Eskiden bu yorganléﬁillarinda ’
yikanarak giineste kurutuluyorlardi. Bugiin ise yorganinizi makinada yikayarak temizleyebilirsiniz. Yun ve pamuk
¢abuk karisan ve birbirine yakin maddeler oldugu i¢in soguk suda yikanarak temizlenmeleri gerekiyor. Deterjan

olarak kazaklar ve yiinliiler i¢in tiretilmis tiriinleri kullanabilirsiniz. Bir diger 6nemli nokta ise sivi deterjag > )
kullanilmasidir. Soguk suda toz deterjan ¢oziilmediginde ylniin i¢cinde kalacak ve alerjiye nedep olacaktir. {ﬂ’ '

/’ g

r - \ \ i

Pamuk Yorganlar ” -

Pamuk yorganlarda en az ylin yorganlar kadar siklikla ve itinayla temizlik gerekt{iﬂrj,n-Til-)'ki yun yorganlarda oldugu
gibi pamuk yorganinizi da diisiik 1silarda yikamak énemlidir. Yiiksek 1s1l1 yikamalar pamuklarin topaklanmasina
neden olacaktir. Pamuk yorganinizi makinanin pamuklu ayarinda ve yine sivi deterjanla yikayabilirsiniz.

Kuruturken ise yayarak kurutmak bakteri olusumunu engellgﬁcektir.
°

Kus Ty Yorganlar P &

.-o-d-'i s T

s i
Yikanmasi ve temizlenmesi en kolay yorgai;r kus tiiyii olanlardir. Topaklanma sorunu
da rahatlikla yikayabilirsiniz. Kus tiiyli yorganlarda 6nemli olan nokta ise dogru sekilde
hava gecisi olacak sekilde asarak kurutmak, kiiflenme ve bakteri tiremesini 6nlemek igin 6n

mayacag icin makinaniz-
utulmasidirYorganin

Elyaf Yorganlar . %::_: »i
AN
En sik kullanilan yorganlar elyaf yorganlardir. Hafif olduklar1 kadar sicakta tutan bugorganlar makinada yf'kamnak 5
i¢in en uygun tirdir. Orta sicakliklarda yikanabilirler. Elyaf yorganlar diger yorganlara gore ¢ok daha hizl kuruya-
bilen bir yapiya sahiptir. Bu nedenle ister asarak isterseniz sererek rahatlikla kurutabilirsiniz. N
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TABAKTA DENG ¢

Saglikh olmanin ve bunu korumanin yolu, saghkh beslenmeden geciyor.
Saglikli beslenmenin sirriise, yeterli ve dengeli bir 6guin tabagi hazirlamak...
Peki, tabagimizda neler olmali?

Sebze Grubu Protein Grubu

Tabagin en az % ile %4’liik kismi sebzelere ayrilmalidir. Kizartma, Kirmizi et, tavuk, balJ k, yumurta ve kuru baklagilleri icerir.

bol yagda kavurma gibi bir¢ok saghk riski olusturan ve trans yag Ozellikle kirmizi etin ve islenmis et tiirevlerinin (sarkiiteri)

miktarini arttiran pisirme yontemlerinden kaginilmalidir. Sebzeler, doymus yag iceriginin yiiksek oldugu ve kardiyovaskiiler

ayrica ¢ig olarak salata seklinde de tiiketilebilir. hastaliklar i¢in risk olusturdugu unutulmamali, tiiketim

miktarlarina dikkat edilmelidir.

Meyve Grubu

Farkli meyveler, farkl besin égelerini (vitamin ve mineralleri) Tahil Grubu |

barindirir. Her giin ¢esitli renklerde ve mevsimine uygun meyve !

tiketilmelidir. Tabagin %4’lik bélﬁmd tahillara ayrilmalidir. Karbonhidratlar,
temel enerji kaynagimizdir ancak beyaz ekmek, beyaz piring ve

Siit Grubu beyaz un ile hazirlanan rafine edilmisler yerine; tam tahill

urtinler tercih edilmelidir.

ekmekler, bulgur, tamIFyugday unu kullanilarak hazirlanmis

Tabagin yaninda ayr1 bir yere konumlandirilmis olmasy;
beslenmedeki 6nemini vurgulamaktadir. Ana 6gilinlerde siit
grubundan; yogurt, ayranya da kefir mutlaka bulunmal
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Daha cok su igin:
Her saat basi 1 bardak su
icerseniz zamanla
aliskanhginiz haline
gelir ve su tiketiminizi
artirirsiniz.

Sicak havalarda ve
yogun egzersiz
yaptiginizda daha ¢ok su
icmeye 6zen gosterin.

Bazi besinleri daha az tiketin:
Doymus yag, seker ve ekstra tuz
eklenmis olan besinleri olabildigince
az tuketin. Bu besinleri glinliik
almaniz gereken kalorinin bir
parcasi haline getirmeyin.
Bazi glinlerde veya 6zel
durumlarda kendinize
izin verin.

Dilediginiz her seyden
yiyin ancak, miktari

azaltin ve boylece
kalori aliminizi

kisitlayin.

Tum bunlara ek olarak,
dizenli fiziksel aktivitenin
saglikh yasam, kilo kontrold,
dayanikhlik, gli¢ ve esnekligin
artmasinda oynadigi roliin
yani sira, kronik hastaliklara
akalanma riskini azalttigini da
unutmayin.

Porsiyon miktarlarinizi
kicultun.

Oglinlerinizde besin
cesitliligi kadar renk
farkhhgina da 6nem verin.
Degisik renklerdeki sebzeler
tabaginiza cok yakisacaktir.
Et yemeklerinizle birlikte
mutlaka salata tuketin.
Meyveyi 6gln aralarinda
veya tatli olarak yemekten
sonra tercih edebilirsiniz

Daha fazla yemeniz
gereken besinleri atlamayin.
Sebze, meyve, tam tahillar

ve sit Urtinlerini daha
cok tiiketin.
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APLUS

APlus Seflerde bu sayl konugumuz CafeAPlus Altunizade'nin sefi Serkan Aksoy!
Serkan Sef’e meslegini, sirlarini, Altunizade'yi ve tabii ki en sevdigi tarifini sorduk.

Ne kadar zamandir bu isi yapiyorsunuz, sef olmaya
neden karar verdiniz?

24 senedir bu isi yapmaktayim. Baba meslegimi devam
ettiriyorum.

Basaril bir sef olmak icin neler gerekli?

Bu isi severek ve isteyerek yapmak gerekmektedir. Bu sekilde
calisan biri her iste basari elde edebilir. Disiplinli, yeniliklere
acik, tutkuyla bu meslege bagli olmak gerekir.

CafeAPlus Altunizade'nin sefisiniz, Aclbadem Hastaneleri'nin
en yogun ve en buyik hastanelerinden birisi...
Burada hayat nasil?

Bugline kadarki deneyimlerim hep restoran ve otel
lizerineydi, hastane ortami ve hizmet verdigimiz kesim alismis
oldugum diizenden c¢ok farkli. Bu alanda da deneyim
kazanmak ve birebir misafirlerimizle ilgileniyor olmak beni
ayrica mutlu ediyor. Stresli oldugu kadar keyifli bir calisma
ortamim var.

Bir restoranda olmakla bir hastane cafesinde olmanin
farklari neler, avantajlari neler?

Acik mutfak olmasi sebebiyle misafirler ile direkt olarak iletisim
halindeyim. Onlarin soru ve gortislerini dikkate aliyoruz ve
genel planlamamizi olumlu veya olumsuz yorumlara gore
sekillendiriyoruz. Restoran mutfagi kapali oldugu i¢cin

boyle bir firsatim olmuyordu. En 6nemli ve degerli gordigiim
fark bu. Bu hem beni hem de restoranimizi daha hizli gelistiriyor.
Basarimizi arttiriyor.

Geng sefleri yetistiriyorsunuz, yetistirdiginiz sefler gectigimiz yil 6ddller aldilar. Neler hissettiniz, yeni seflere neler 6nerirsiniz?
Yetistirdigim sefler iki senedir 6diil aliyor, tabi ki bu durum beni onurlandiriyor ve gururlandiriyor. Bende onlarla beraber farkli bir
heyecan yasiyorum. Geng as¢ilarima 6gretecegim cok sey oldugu gibi bende onlardan bir seyler 6greniyorum. Bize bu firsati veren
Genel Miidiirtimiiz Candan Hanim ve Direktériimiiz Acun Bey’e desteklerinden dolay1 ¢ok tesekkiir ediyorum. Onlarin sayesinde geng
seflerimizin 6ni aciliyor.

Pisirmeyi sevdiginiz 6zel bir yemek var mi?

Pisirirken en ¢ok keyif aldigim iiriin baliktir, balik yemegi yapmay1 ¢ok severim.

12APLUS E-DERGII - iKIS 2018



APLUS

Sizden yilbasi masalari icin bir yemek tarifi alabilir miyiz?

Zencefilli Balkabag:
Corbasi

Serkan Aksoy

CafeAPlus Altunizade Mutfak Sefi

Malzemeler
(4 kisilik)

.500 gr Balkabagi

.25 gr taze zencefil

.1 adet sogan

.1 adet havug

.1 adet kok kereviz

.1 adet kiiciik boy patates
.Bir tutam dereotu

.1 yemek kasi81 tereyagi
.1 yemek kasig1 Aycicek yagi
Tuz

Karabiber

Hazirlanisi

Sogan, havug, kereviz, patates, balkabagi yemeklik dogranir. Zencefil ¢cok ince kiyilir. Malzemeler aycicek yaginda
kisik ateste 15 dakika kavrulur. Kavrulan sebzelerin iizeri gecinceye kadar kaynar su doldurulur. 25 dakika ocak
uizerinde kaynatilir. Tuz ve karabiber ilave edilir. Ardindan tereyagi eklenerek rondodan gegirilir. Ocaktan alindiktan
sonra igerisine ince kiyilmis dereotu ilave edilerek servis edilir.
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Her giin 1 milyon 50 bin adet ekmegi ¢ope atiyoruz. Tiirkiye genelinde lirettigimiz sebze meyvenin ise %4’li daha hi¢
tiiketilmeden ¢op oluyor. Pek cogumuzun ortak derdi ise aldiklarimizin daha tiiketemeden ¢liciimesi ya da bayatlamasi
nedeniyle cop olmasi... Tasarrufun ve israfin dnline gecmenin yolu ise mutfaklardan daha da 6nemlisi buzdelaplarinda
geciyor. Sadece buzdolabinizi dogru yerlestirerek bile ciddi oranda tasarruf edebilirsiniz!
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Y, CBASININY!
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= wlatl
Yeni y1l heyecani basladi. Birbirinden sik masalar ve lezzetiyle tadi
damagimizda kalacak yemekler yilbasi aksami i¢in
simdiden planlaniyor. Yilbasi sofralarinin yildizi ise tabii ki hindi.
Peki, iyi bir hindinin sirr1 nerede sakl dedik ve yilbasi icin APlus’'in
iki biiytik sefine sorduk: Yilbasi hindisi icin gizli tarifiniz ne?

.




Kestaneli Hindi Dolmasii§ APLUS.—W N

Levent Peker
APlus Mutfaklar Koordinatoru

Malzemeler:

1 adet hindi
8 bardak su
*1/2 yemek kasig1 tuz

Salcasticin:

80 gr. siviyag (4 yemek kasigi)

2 adet orta biiytikliikte kuru sogan

1 kahve fincan1 domates sal¢asi
ya da 2 adet domates

2 su bardagi hindi suyu

Kestaneli i¢ pilav:

«375 gr. piring (1,5 su bardag)

250 gr. kestane

1 adet orta boy kuru sogan

*60 gr. siviyag (3 yemek kasigi)

1 yemek kasigi cam fistig1

2 yemek kasig1 kus tiziimi

*Tuz, karabiber, yenibahar, tar¢in

APLUS

88 APLUS
JS APLUSH

"SI
5 APLUS A
APLUS
g LUS
"us

Hazirlanisi:

Temizlenmis hindi 8 bardak su ile tencereye konur ve kaynatilir. Bagka bir kapta soganlar pembelesinceye kadar kavrulur.
Domates kullanilacaksa, istiine domates de konur. Domatesler kavrulduktan sonra hindi suyu eklenir. Sonra hindi bir
tepsiye konur. Uzerine bu sal¢a dokiilerek firina konur. Diger yanda, i¢ pilav hazirlanir. 2 silme yemek kasig1 yagin icinde

1 adet sogan olduriilir. Cam fistiklari da atilarak kavrulur. Daha sonra piring ilave edilir ve 10 dakika kadar kavrulur.

Bu arada kestaneler hafifce yumusayacak ama dagilmayacak sekilde haslanir. Sonra piringlere silme 1 ¢ay kasigi
karabiber, tar¢in, yenibahar, kus tiztim{, tuz, 1 tatli kasig1 toz seker ve kestaneler eklenir. Uzerine 1,5 bardak su konur.

20 dakika kadar kaynatilir. Firindan cikarilan hindinin i¢ine pilav doldurulur. 10 dakika daha firina atilir.

16 APLUS E-DERGII - IKIS 2018



APLUS

Firinda Hindi
Sevki Yatak

APlus Samandira Mutfak Bas Sefi

Malzemeler

«1 biitiin hindi (6kg)

*1/2 (yarim) ¢ay bardagi zeytinyagi
*4 yemek kasi81 tereyagi

*4 su bardagi ilik su

3 yemek kasig1 tavuk bulyon

2 yemek kasig1 kuru maydanoz

1 tiim kuru sogan patates ve havug
eTuz, karabiber

PLUS IR APLUS
' APLUS

Hazirlanisi

1.Firinda hindi hazirlamak i¢in 6ncelikle firin 175 dereceye ayarlanir.
2.Tim hindi yikanir, ici temizlenir (ama derisi iizerinde kalir) ve biiytk bir firin tenceresine veya derin bir tepsiye konur.
3.Gogis eti tizerindeki derisi hafif ayrilir, derinin altina iki gégsiin lizerine ikiser kasik tereyagi konur. Bu gogis etinin yumusak

olmasini saglar.

4.Hindinin icerisine tiim sogan konur, isterseniz patates ve havug parcalar1 da konur.
5.Ayr1 bir kapta 1lik su, tavuk bulyon ve kuru maydanoz karistirilir hindinin tizerine dokiiliir, tuz ve karabiber serpilir. Son olarak

uizerine zeytinyagi gezdirilir.

6.Folyo ile kapatilir ve yaklasik 3-3.5 saat firinda pisirilir, sonra folya alinir, tizeri acik olarak 45-50 dakika daha piser, iizeri iyice

kizarana kadar.

7.Firin termometreyle hindinin g6gis eti kontrol edilir, etin i¢ sicaklig1 en az 80 derece olduysa hindi pismistir.

8.Firindan ¢ikan hindi, dilimlenmeden dnce 10 dakika bekletilir.

9.Hemen dilimlenirse i¢inin suyunu sizar ve et yerken kuru olur.

10.Firinda Hindi isterseniz yaninda pilav, patates, makarna veya salata ile servis yapilir. fAPLUS E-DERGII - iKIS 20181 17




APLUS

yakin olmak en 6nemli etkenlerden birisiydi.

Ocak

Ocak ayinda Cinekop, tekir, kefal, kirlangi¢ gibi
baliklar1 bolca bulmak miimkiindiir. Yine
tilkemizde bolca ¢ikan uskumru, liifer; palamut
ve istavrit gibi baliklar ise Ocak ayinda olduk¢a
lezzetlidir.

Subat

Tekir, glimis, hamsi, izmarit, kalkan, mersin,
torik, kefal ve levrek subat ayinda yenebilecek
lezzetli baliklarin basinda gelir. Ayrica Subat ay1
kalkan balig1 icinde baslangi¢c mevsimidir.

Mart

Kisin sonu ile birlikte Glimiis, izmarit, kalkan,
kaya balig1, mezgit, kefal, levrek ve sevenleri
yayin balig1 bolca bulunabilecek baliklar
arasinda yer alir.

Nisan

Baharin ilk ay1 ile birlikte denizlerde de canlilik
ve cesitlilik artmaya baslar. Ozellikle Nisan
ayinin baliklari olan Giimiis, izmarit, kalkan,
mersin, barbun, levrek, kefal, kaya baligi ve

mercan iilkemizin hemen her yerinden ¢ikartilir.

Mayis

Mayis denizlerin artik iyice canlandigi ve
gecislerin sik¢a goriildiigli bir aydir. Bunun
getirisi ise bol balik cesididir. Bu ayda 6zellikle
giimiis, izmarit, mercan, mersin, mezgit, kaya
baligy, barbun, 1stakoz, levrek, tekir, dil baligy,
pavurya, kilig, kirlangig, karides, iskorpit balikel
tezgahlarinda yerlerini alirlar.

18 APLUS E-DERGII - IKIS 2018

Diinyanin en eski besinlerinden birisi balik... Baliklar yaklasik 450 milyon yildir varlar. insanlarin yeryiiziine ayak
basmasi ile birlikte de en 6nemli besin kaynaklarindan birisi oldular. O kadar ki ilk yerlesimler kurulurken besine

Bugilinde masalarimizin en 6zel yemeklerinden birisi olan balik, Tiirkiye’'nin en zengin oldugu dogal kaynaklardan
birisi. Tiirkiye sinirlarinda tath ve tuzlu su baligi olmak tizere toplamda 694 balik tiirii kaydedilmis. Yani, her zevke ve
masaya gore bir balik bulmak miimkiin. Ancak ne var ki balik konusunda ki bilincimiz ve ustaligimiz giderek azaliyor.
Ulkemizde her mevsim balik yemek miimkiin... Onemli olan ise dogru mevsimde dogru baligi yemek...

Haziran- Temmuz- Agustos

Haziran ay1 ile birlikte yaz donemi baslar.

Bu donemde balik ¢esitlerinde azalma goriilse de

bu ayda da mercan, akya, kaya baligi, mersin, orkinos,
orfoz ve sardalye masalarimizda yerini aliyor.

Ancak yaz aylarinda masalarin yildizi kesinlikle
lezzetiyle istavrit!

Eylil

Yazin ardindan denizlerde yeniden cesitlilik
baslar. Eyliil ay1 6zellikle Kili¢ ve sardalya
baliklari en lezzetli zamanlaridir.

Ekim

Denizin en bereketli oldugu aylardan biriside
Ekim’dir. Barbunya, ¢ipura, kilig, levrek, liifer,
tekir, sardalya, orfoz ve tabii ki Palamut en ¢ok
avlanan baliklar arasinda yer alir.

Kasim- Aralik

Sonbaharin bitip kisin baglamasi ile birlikte liifer,
palamut, orfoz, sariagiz, tekir, torik, uskumru,
kefal, sazan, yayin baliklar1 yeniden sofralarda
bolca gorilir. Liifer, tekir ve olmazsa olmaz
hamsi bu iki ayda en lezzetli olduklari
donemdedir.




nne Sirlari: Cope Atma, Danustur!

Tirk mutfaginin lezzeti dillere destan...Zeytinyaglisindan pilavlarina; ¢orbalarindan tathlarina %
bin bir lezzet bir arada... Ustelik diger iilkelerin mutfaklarinda oldugu gibi kaybolmus ya da kaybolmaya yiiz
tutmus lezzetlerde degiller bunlar... Hala evlerimizde her giin pisen, annelerimizin birakin 6l¢tiyt,

1 goz karariyla yaptig1 yemeKkler...

Mutfagimizin bu kadar zengin olmasinin baslica nedenlerinden birisi tabii ki genis cografya ve
icimizde barindirdigimiz farkh kiltiirler. Bir diger 6nemli nedeni ise israf kiiltiirtimiiz! Bizim kiiltiirtimiizde
ekmek atilmaz; 1slatilip kuslara ya da hayvanlara verilir. Bir yemek arttiysa ¢ope atilmaz déniistiiriiliir!
Yiizyillarin degismeyen bu gelenegi hem mutfaktaki hareket kabiliyetimizin artmasina hem de birbirinden
lezzetli yemekleri hayatimiza girmesine vesile olmus... Sizde bu kiiltiirti devam ettirmek istiyorsaniz,
annelerimizin mutfak-sm_l:@rma kulak verin!

ﬂf‘ i -.r'
Ekmek (;ope Atilmaz!

Ekmek, mutfaglmlzda kutsal sayllal;:l yemeklerin basinda gelir. Birakin ¢épe atilmasini yerde bile birakilmaz.
Peki, bpyaﬂayan bu ekmekler ne olacak diyorsaniz annelerimize kulak verin ve hafta sonu kahvaltisini biraz
yumu ut ve peynirle bezenmis Cici Papa ile lezzetlendirin. Aksam yemegi icin ise mutfagimizin tadi ile
meshur Paparasml"mutlaka deneyin! -4

- >

Tanesi Bllleymetll Piring
ol

Bir Zaxfnlarj kul kitaplarinda pirincin hikayesi anlatilird1. Uretmesi en zor bakliyatlardan birisi
kesm piri (,‘tfr Bu ytzdend ta‘)‘ﬁkt‘tanesmm bile kalmasina izin vermeyen annelerimiz artan pilavlari
* ; dacopeat yerine corbadan dolmaya kofteden salataya degerlendirirler. Bir onceki giinden kalan
Al pilavinizi ne yapacaginizi disuniyorsaniz “Pirin¢ Corbasi” ve “Kadinbudu Kofte “ icinde
,xjegerlendlreblhrsmlz -
'1" ;

: _Sebzelerg Hﬁ/ata Dondiiren Tursu b I'k_ r's
Tursu kultur’u de mutfagimizda oldukga gehs istir. Hem saglikli olmas1 hem de sebzelere yeniden hayat

vermesi 1le{¢tur§ular mutfaklarimizda hep bagkosede olmustur. Bu kadar tursu cesidinin altinda ise elbette
ki annelerimizin becerikliligi yatiyor. Sl'i_f'ekl' cine katilan malzemelerle bereketi hi¢ bitmeyen tursular ile ",

sebzeler ¢ope degil yeniden masalara geliyor! « So———
?, Kahvalti Ma§ésln|n Yildiz1 Recel ve Marmelat | . T 1

Tipkr tursu gibi}eyvelerinde ¢cope gitmesine izin vermeyen bir g1m1Z V&E ﬁ*asﬂ sebzeleri tursu olarak
degerlendiriyorsak annelerimiz meyveleri de recel ve marmelat olar. kédegerl irmisler. Elma, ayva,

 portakal... Akliniza gelen tiim meyvelerden recel yapmak miimkiin. Sizde bozulmada g gngeaf_ ff
tuketemeyeceglniZJum meyveleri recel ya da marmelat yapablhrsmlz . A r-.

A ooy i e e
¢ . .

'
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HMazedklaz _APlus dcm,
gg“[enmesi Slizden!

APlus’in mini, orta ve bUyUk
dogum gunu paketleri ile
Q% pastadan cipse,

X iceceklerden peceteye
'xkadar her sey elinizin
altindal

Detayli bilgiyi
APlus operasyon yoneticilerinden ve

CafeAPlus’lardan alabilirsiniz.



