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DAL Pasta Yapim Teknikleri
MODULUN ADI Yas Pastalar
MODULUN SURESI 80/54
Bireye/6grenciye yas pastalar1 hazirlama ile ilgili bilgi ve
MODULUN AMACI becerileri kazandirmaktir.

MODULUN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Yapilacak pastanin ozelliklerine uygun olarak
malzeme secebileceksiniz.

2. s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye
gore istenilen renk, piskinlik, lezzet ve goriiniiste
gato pasta hazirlayabileceksiniz.

3. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye
gore istenilen renk, piskinlik, lezzet ve goriiniiste
baton pasta hazirlayabileceksiniz.

4, s sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye
gore istenilen renk, piskinlik, lezzet ve goriiniiste
rulo pasta hazirlayabileceksiniz.

5. Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye
gore istenilen piskinlik, lezzet ve goriiniiste amaca
uygun 6zel gilin pastalar1 yapabileceksiniz.

EGITIiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam: Is saghg ve giivenligi kurallarina uygun hijyenik
mutfak, at6lye.

Donanim: Mermer g¢aligma tezgahi, firin, ocak, pasta
¢emberleri ve kaliplar, tepsiler, hassas terazi, 6lgii kaplari,
stvama bigaklari, dograma tahtasi, krema tenceresi,
blender, ¢irpma teli, ¢esitli sekillerde duylar, sos kepgesi,
krema torbasi, mikser, mutfak sefi, rende, spatiil, spatula,
stvama paleti, sekillendirici taraklar, pasta ortllik
1zgarasl, servis tabaklari.

OLgME VE
DEGERLENDIRME

Bireysel 6grenme materyali icinde yer alan ve her 6grenme
faaliyetinden sonra verilen 6lgme araglari ile kendinizi
degerlendirebileceksiniz.
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Sevgili Ogrencimiz,

Dinya nifusunun ve sanayilesmenin artmasi kadinin ev diginda ¢alismaya baslamasini
saglamistir. Bunun sonucu olarak da insanlarda bir ihtiyag olarak “ev diginda yemek yeme
olgusu” olusmus ve bOylece hem yiyecek icecek sektdriniin sayisi hem de sektoriin 6nemi
artirmustir. Yiyecek igecek sektoriiniin dallarindan biri olan pastacilik giinliimiizde insanlar i¢in
hem bir damak tadi hem de olduk¢a 6nemli bir meslek alani haline gelmistir.

Insanlarin hayatlarinda 6zel ve anlaml giinlerinde (nisan, diigiin, dogum giinii ve yeni
yil gibi) vazge¢ilmezi olan pastalar bir an1 olarak yerini almaktadir. Pasta yapiminda lezzet
kadar 6nemli olan bir diger unsur ise gorselliktir. Pastalar, farkli teknikler kullanilarak yapilan
siisleme sanatlariyla gorsel kaliteye sahip olabilmektedir. Ozellikle yas pasta siisleme,
sinirlarini sadece sefin beceri ve hayal giicliniin belirledigi oldukca genis bir alandir.

Bireysel islem materyalini basariyla tamamladigimizda insanlar igin gunluk
yasamlarinda ve ¢ok Ozel ve onemli giinlerde tercih edilen yas pastalarin 6n hazirligini
yapmay1 ve yas pasta ¢esitlerini (gato pasta, baton pasta, rulo pasta ve 6zel giin pastalari)
Ogrenecek ve bu yas pasta ¢esitlerini istenilen nitelikte hazirlamayr basaracak ve
yaraticiliginiz1 da kullanarak pastacilik sektériine yeni tirtinler ekleyebileceksiniz.
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OGRENME KAZANIMI

Yapilacak pastanin 6zelliklerine uygun olarak malzeme secebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki isletmelerden, yas pasta hazirlamada kullanilan arag-geregler,
krema gesitleri ve krema hazirlama islem basamaklarini arastiriniz.

> Aragtirmanizi siifta arkadaglariniz ile paylasiniz.

1. YAS PASTA YAPIMINDA ON HAZIRLIK YAPMA

Yas pasta, farkli bilesime ve 6zellige sahip, ¢ok degisik cesitleri bulunan, 6zellikle
biiyiik sehirlerimizde pastanelerin artmasi ile tiiketimi hizla artan, 6zel giin ve gecelerde daha
fazla ragbet goren bir gida maddesidir. Yas pasta, kek ve krema olmak tizere iki temel
kistmdan olusur. Yas pastalarin genel Gzellikleri arasinda, iglerinde benzer bir hamurun
(pandispanya hamuru), iglerinde ve iizerlerinde ¢ok ¢esitli kremali siisleme malzemelerinin
bulunmas: sayilabilir. Pandispanya hamurunun temel bilesenleri; yumusak bugday unu,
yumurta, seker, su ya da siit, yiizey aktif madde, biraz kabartma tozu ve lezzet maddeleridir.
Kremanin temel bilesenleri ise seker, yag, su, siit ve lezzet verici bilesenlerdir. Kremali kek
yapiminda ilk olarak kek hamuru hazirlanir, sonra hazirlanan bu hamur pisirilip, sogutulur.
Ayr bir yerde hazirlanan krema dinlendirilip sogutulduktan sonra 6nceden sogutulmus olan
kek dilimlerinin icerisine veya yuzeyine surulir. Bu konudaki genel tercih, pandispanya
dilimlerinin arasina krema siiriilmesi, kekin dis yiizeyinin ise krema ile kaplanmasidir.
(Dizlek, 2013).

1.1. Yas Pasta Yapiminda Kullamilan Arag ve Gerecler

1.1.1. Araglar ve Ozellikleri

Yas pasta yapiminda kullanilan araglarin, kullanimi kolay, iyi kalitedeki materyallerden
(celik, plastik vb.) hazirlanmis olmasi1 6nemlidir. Yas pasta hazirlamada sik kullanilan araglar
asagida verilmistir. Bunlarin disinda; tel 1zgaralar, ocaklar ve firinlar gibi araglar da
kullanilmaktadir.

» Mikser: Karistirma, yogurma ve ¢irpma islemi i¢in gereklidir. Piyasa da degisik tipte
ve boyutlarda mikserler bulunur. Bu nedenle satin almadan Once makinenin
Ozelliklerine dikkat etmek gerekir.



Fotograf 1.1: El mikseri Fotograf 1.2: Mutfak sefi

> Sos tenceresi (kastrol): Ozellikle krema tencerelerinin ve sos tencerelerinin sapl

olmas1 kullanim kolaylig1 saglamaktadir. Pasta kremalar1 hazirlamada 23-25 cm
capinda ve 7-10 cm derinliginde olan alt1 kalin iyi kalite ¢elikten yapilmis tencerelerin
kullanilmasi iiriin kalitesi agisindan oldukca dnemlidir. Ozellikle siit ile hazirlanan
krema ve soslarda renk veren aliiminyum gibi materyallerle yapilmis tencereler {iriin
kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir.

Seker ve cep termometresi: Cok yiiksek 1s1y1 6lgen surup ve krema 1sisimi 6lgen bu
aracin dis1 gelikten olup, uzundur. Kordonlu ve dijital olan1 vardir. Profesyonel olarak
pasta hazirlamada oldukga gerekli ve 6nemli bir aractir.

Fotograf 1.3: Sos tenceresi ~ Fotograf 1.4: Cep termometresi

Sogutucu Unitesi: Hazirlanan pastalarin muhafaza edilmesi i¢in sogutucu iiniteler
kullanilmalidir. Bu béliminde gerekli olan Uniteler arasinda depo tipi sogutucu
dolaplar, pasta teshir vitrinleri, soguk hava deposu, tezgéh tipi buzdolabi gibi
ekipmanlar yer almaktadir.

Tahta veya plastik spatula: Pandispanya ve buna benzer hamurlar1 karigtirmaya
yarayan kasiklardir. Bu gibi hamurlar metal kagsikla karistirildiklarinda bozulurlar.
Metal kasiklar ise krema ve surup hazirlamada kullanilmalidir.



Tel siizgeg: Uriin hazirlamada iyi netice almak igin un, nisasta, toz vanilyanin
elenmesinde 12-15 cm ¢apinda ince tel siizgeg kullanilir.

Ekmek bigagi: Pasta hazirlamada, pastayr kesmek i¢in metal kismu 25-30 cm
uzunlukta keskin ve iyi kalitede, tirtikli bigaklar kullanilir.

Kek standi: Hazirlanan kremanin pastada kullanilmasi igin elle dondiiriilen tistiinde
her tlr pastay1 sivamak, dekore etmek igin kullanilir.

Fotograf 1.5: Kek stand1 Fotograf 1.6: Sivama tarag

Kek kalibi: Herhangi bir kek, pandispanya ve benzeri hamurlari iginde pisirmeye
yarayan 10-12 cm eninde, 28-32 ¢cm uzunlugunda 7-8 cm derinliginde kenarlar1 diiz
bir yapidadir.

Celik sivama spatulasi1 ve taraklar: Spatulalar; kek karigimlarini ve kremalar
yaymak icin kullanilirlar. Cesitli boyutlar1 ve sekilleri vardir. Pasta egilimli palet
bigak, egilimli spatulalar, diiz spatula vb. 6rnek olarak verilebilir.

Taraklar; hazirlanabilecek pastalarin boyutlari diisiiniilerek ilgili sektor tarafindan pek
cok boyutta iretilmistir. Cesitli sekillerde tirtikli olanlari mevcuttur. Genellikle
plastik, cetvele benzer, 30 cm ile 70 cm uzunlugunda, ¢ok amagli hazirlanmis
aparatlardir. Ornek; aga¢ desen aparat1, dekor tarak seti vb.

Tel cirpicilar: Yumurtalari vurarak koptirtmekte gerekli oldugu gibi 6zellikle krema
hazirlamada kullanilan bir aragtir.

Sikma torbasi (Krema torbasi): 40 cm uzunlukta krema sikmada kolaylik saglayan
tekrar tekrar kullanilabilen, bez veya plastik olup yikama ve temizligi kolay olan
stkma torbalart kullanilmalidir. Tek sefer kullanildiktan sonra atilan i¢i gdriinen
plastikten sikma torbalar1 oldugu gibi iyi kalitede plastik siringalar da
kullanilmaktadir. Bunun yaninda krema sikma islemi i¢in parsémen kagidindan
yapilan huniler (kalem) de kullanilir. Bu araglar bir defa kullanilan araglardir. Iyi
kalitedeki sikma torbalar1 defalarca kullanilabilir. Sikma torbalari sik sik uygun
dezenfektanlarla dezenfekte edilmelidir.
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Fotograf 1.7: Duy Fotograf 1.8: Krema torbasi

» Sikma celik uglar: (duylar): Sikma torbasi ile kullanilan gesitli biiytkliikteki uglar
ve duylar diiz uglu oldugu gibi tirtikli, yildiz bi¢iminde ¢esitli sekillerde olabilir.
Uclarin celikten veya iyi kalite plastikten olmasina dikkat etmek gerekir. Her
kullanimdan sonra yikanip kurulanmalidir.

> Parsomen kagidi: Yagh kagittan farkli olan parsomen kagidi sikma hunileri ve pasta
siislemede ¢esitli sekillerde kullanilir.

> Olcl kaplan ve hassas terazi: Uriiniin istenilen kalitede olmasi igin dl¢iilii malzeme
kullanmak oldukga 6nemlidir. Kullanilmasi gerekli olan herhangi bir malzemenin
gramini saptamaya yarayan ¢ok gerekli bir aragtir. Hassas tartilar, hassas 6lgim
yapabildikleri gibi, ¢ok kiiclik Olciileri de hatasiz gosterebilmektedirler. Tarti
saglanmasi olanaksiz ise Olgekli plastik, metal veya 1siya dayanikli camdan yapilmis
kaplar tercih edilebilir.

Fotograf 1.9: Hassas terazi Fotograf 1.10: Olgme kabi



1.1.2. Geregler ve Ozellikleri

Yas pasta hazirlamada kullanilan gereglerin gogunun piyasada tinlii firmalar tarafindan
hazir paketler seklinde iiretilmis olmasi pastacilik sektoriinde kullanim kolayligi saglar.
Pastacilikta kullanima hazir gereclerin retim tarihine ve raf omrune dikkat edilmelidir.
Kullanim tarihi gecen iiriinler pasta yapiminda asla kullanilmamalidir. Ozellikle ¢ig yumurta
ve siitlin temizligine saglik acisindan dikkat etmek gerekmektedir. Pastacilik sektoriinde yas
pasta yapiminda sik¢a kullanilan gereclerin basinda siit, un, nisasta, seker, ¢ikolata, kakao,
pralin, jelatin, ovaleks, seker boyalari, kremsanti, sivi veya toz vanilya, taze meyveler,
kuruyemisler vb. kullanima hazir geregler yer alir. Temel malzemeler olan st, yumurta, yag,
ovakes, kakao, seker, vanilya ve seker boyasi hakkinda kisaca su bilgileri hatirlatmakta fayda

vardir:

>

Sut: Temel malzeme olan sitlin temizliginden emin olmak gerekir. Krema da
pastorize ve sterilize sutlerin kullanilmasi saglik a¢isindan 6nemlidir. Cig siit ve krema
ile hazirlanan kremalar patojen (hastalik yapan) mikroorganizmalar1 barindirmalar1 ve
kremanin ¢abuk eksimesine neden olmalari agisindan oldukga risklidir.

Yumurta: Bir yamurtanin agirligi 45 ile 70 g arasinda degisir. 53 g agirhigindaki taze
bir yumurtanin ortalama 31 g beyaz (ak), 16 g saris1 ve 6 g kabuktur. Yas pasta
hazirlamada kullanilan yumurtanin taze olmasi iiriin kalitesini olumlu yonde etKkiler.
Yumurta, Urlin hazirlama esnasinda oda sicaklifina getirilerek kullanilir. Yine
yumurta saris1 1sitilmast gerekiyorsa mutlaka isitilmalidir. Ancak bu islem benmari
usulii yapilir. Isitilan yumurta iyi kabarir ve jel kivamina daha ¢abuk ulasir. Un veya
nigasta ilavesinde cabuk sdonmez. Ancak 1siy1 iyi ayarlamak gerekir. Yiksek 1s1
yumurtanin denatiire olmasina neden olur ki bu da krema kalitesini olumsuz etkiler.

Yag: Yagli krema hazirlamada kullanilan yagin taze, kokusuz olmasina dikkat etmek
gerekir. Krema yapiminda iyi kalite kati yag kullanilmalidir. Iyi kalitedeki yagda su
orani diistiktiir. Iyi kalitedeki yag rtin kalitesini olumlu yénde etkiler.

Ovaleks: Pastacilik sektdriinde pandispanya, rulo ve keklerde Griinlerin hacim ve
yumusakligini arttirarak; gézenek yapisini iyilestiren emiilgator ve stabilizator islevi
goren jel formunda bir katki maddesidir. Hazirlik esnasinda kabarmama ihtimali gibi
sorunlar1 ortadan kaldirarak hatasiz, kaliteli ve standart Uretimin devamini saglar. Bu
pasta katki maddesi ile Gretilen mamuller daha kabarik, daha gosterisli ve kolay
bayatlamayan raf omdrleri uzun mamullerdir. Hamurun daha fazla ve yogun
¢ikmasini saglamak i¢in pasta katki maddeleri kullanilan yerlerde soguk su
kullanilmasi tavsiye edilir.

Kakao: Pasta ve krema yapiminda kullanilan ana maddelerden biri de kakaodur.
Kakao da Orta ve Gliney Amerika ile Haiti ve Antiller’e bagh adalarda yetisen bir
agacin meyvesidir. 15-20 cm. uzunlugunda bir kabuk i¢inde 25-50 kakao tanesi vardir.
Kakao taneleri koyu kahverengi ve kahve tanelerine benzer. Bu tanelerde bol miktarda
yag vardir. Bu yaglara, kakao yag1 denir. Kakaoda ayrica, «Theobromin» denilen bir
madde vardir ki, bu da sinir sistemine uyarici etki yapar. Kakaodan yag alindiktan
sonra kalan kisim ogiitiilmek suretiyle kakao tozu imal edilir. Bu toz da krema,
cikolata ve sekerleme yapiminda kullanilir.
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Fotograf 1.11: Kakao Fotograf 1.12: Vanilya ¢cubugu

> Seker: Yas pasta hazirlanma da kullanilan ana maddelerden biri de sekerdir. Pasta
yapiminda toz ve pudra sekeri kullanilir. Pudra sekeri kullanirken pudra sekerini ya
elekten ya da tel stizgecten gegirerek kullanmak gerekir.

» Vanilya: Pastalara, biskivilere ve kremalara koku vermek, yumurta kokusunu
hafifletmek amaciyla kullanilan bir maddedir. Hakiki vanilya, sicak iilkelerde yetisen
bir bitkiden elde edilir. Bu vanilya iki sekilde bulunur: Cubuk ve toz halinde. Cubuk
vanilya 15-20 cm boyunda 0,5cm ile 1 cm eninde, koyu esmer renkte ve fasulye
seklindedir. Kokusu coktur. Bir cubuk 7-8 defa kullanilabilir. Toz vanilya
cubuklardaki esans, hava temasiyla buharlagir. Buharlagirken ¢ikinti meydana getirir.
Bu ¢ikintilardan toz vanilya elde edilir.

> Seker boyasi: Kremalar1 renklendirmek i¢in piyasada bulunan degisik markalarda
seker boyalar1 kullanilir. Kullanilan seker boyalarimin Saglik Bakanliginca
onaylanmis olmasia dikkat edilmelidir. Bu boyalar gida sektoriinde siklikla

kullanilmaktadir. Kullanim olgiileri ve sekli igin boyalarin kullanim talimatlar
dikkatlice okunmalidir.

1.2. Yas Pasta Yapiminda Kullanilan Islatma Suruplari

Kremali pastalarin hazirlanmasinda keklerin daha yumusak olmasini saglamak,
lezzetini artirmak ve aroma vermek igin 1slatma surubu kullanilir. Islatma surubu, pasta altligt
olan kekler ortadan kesildikten sonra her katina 3 ¢orba kasig1 kadar esit olarak her tarafini
1slatacak sekilde fir¢a yardimu ile siiriiliir.

1.2.1. Basit Surup (Pasta Islatma Surubu)

> Malzemeler

. 500 ml su
o 400 g toz seker
o 1 adet limon kabugu rendesi vb.



» Hazirlanisi

Seker ve suyu sos tenceresine koyunuz. Seker suyun i¢inde eriyinceye
kadar karistiriniz.

Sekerin tamamen erimesinden sonra surubun kaynamasini bekleyiniz.
Kaynayan surubu ocaktan aliniz.

Pastanizda kullandiginiz kremanin 6zelligine gore surubunuza asagidaki
gerecleri ilave ederek alternatif lezzetler elde edebilirsiniz.

Surubu hemen kullanabileceginiz gibi agzim1 kapatarak 3-4 gun
buzdolabinda da saklayabilirsiniz.

1.2.2. Frambuaz ya da Ahududu Surubu

> Malzemeler

1 kg frambuaz ya da ahududu
1,5 kg toz seker
2 corba kasig1 limon suyu

> Hazirlamisi

Ayiklanmis frambuaz ya da ahududunun bir tencereye konulduktan sonra
iyice ezilerek suyu ¢ikarilmalidir.

Kiigiik cekirdekli olan frambuaz suyu, cekirdeklerin gecemeyecegi
incelikte bir stizgegten suizulir. (Ilave edilecek seker miktarim ayarlamak
icin frambuaz ya da ahududu suyunun bir kat1 fazla seker eklenmelidir.)
Bu suya seker ilave edilerek kuvvetli ateste 4 dakika kaynatilmali sonra da
limon suyu eklenmelidir. (Surubun kaynama kivami 4 dakika olmakla
beraber, surup derecesi olanlar yogunluk yani koyuluk kivamini 32
yogunluk derecesi olarak saptamalidir.)

Bir tasim daha kaynatmali sonra ocaktan almmalidir. Ustiinde biriken
kopiikler kevgir yardimi ile alinmalidir. Surup iyice soguduktan sonra
siselere konularak muhafaza edilmelidir. Arzuya gore hazirlanan
pandispanyalarin 1slatilmasinda kullanilir.

1.2.3. Giil Surubu

> Malzemeler

300 g giil yapragi

950 g su

1,5 kg toz seker

3 ¢orba kagig1 limon suyu

> Hazirlamisi

Bir tencereye ayiklanmus giil yapraklar1 ve su eklenerek tencerenin kapagi
kapatilir. Giil yapraklarinin rengi beyazimsi bir renk alincaya kadar
yaklagik yarim saat kaynatilmalidir. Sonra giillerin pistigi su baska
tencereye siiziilerek bu suya seker eklenir (Ilave edilecek seker miktarini
ayarlamak i¢in visne suyu olgiilmeli bir kati fazla seker eklenmelidir.)
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Kuvvetli ateste 5 dakika kaynatilir sonra da limon suyu eklenmelidir.
(surubun kaynama kivami 5 dakika olmakla beraber, surup derecesi olanlar
yogunluk yani koyuluk kivammi 33 yogunluk derecesi olarak
saptamalidir.) Bir tasim daha kaynatmali sonra ocaktan alimalidir.
Ustiinde biriken kopiikler kevgir yardim ile almmalidir. Surup iyice
soguduktan sonra siselere konularak muhafaza edilmelidir. Arzuya gore
hazirlanan pandispanyalarin 1slatilmasinda kullanilir.

1.2.4. Visne Surubu

> Malzemeler

1,6 kg visne
1,6 kg toz seker
2 corba kasig1 limon suyu

> Hazirlamisi

Saplar1 ayiklanmig yikanmis visne bir tencere konulduktan sonra iyice
ezilerek suyu ¢ikarilmalidir. Posa ve cekirdeklerinden ayirmak icin bir
stzgecten gegcirilir. (ilave edilecek seker miktarini ayarlamak i¢in visne
suyu 6lculmeli bir kat1 fazla seker eklenmelidir.)

Bu suya seker ilave edilerek kuvvetli ateste 5 dakika kaynatilmali sonra da
limon suyu eklenmelidir. (surubun kaynama kivami 5 dakika olmakla
beraber, surup derecesi olanlar yogunluk yani koyuluk kivamini 33
yogunluk derecesi olarak saptamalidir.) Bir tasim daha kaynatmali sonra
ocaktan almmmalidir.

Ustiinde biriken kopiikler kevgir yardimi ile almmalidir. Surup iyice
soguduktan sonra siselere konularak muhafaza edilmelidir. Arzuya gore
hazirlanan pandispanyalarin 1slatilmasinda kullanilir.

1.2.5. Kizaleik Surubu

> Malzemeler

1,6 kg olgunlasmis kizilcik
1,6 kg toz seker
2 corba kasig1 limon suyu

» Hazirlanisi

Kizileik surubu belirtilen malzemeler ile visne surubunda oldugu gibi
hazirlanir.

1.2.6. Portakal Surubu

> Malzemeler

1,4 kg pudra sekeri
1 litre portakal suyu
5 adet portakal kabugu rendesi
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» Hazirlanisi

. Sikacak oldugunuz portakallarin 5 tanesinin kabugu rendelendikten sonra
bir kap icerisinde bulunan pudra sekeri ile karistirilmalidir. Portakal
suyunu da bu sekere ilave ederek gilinde birkag kez karistirilmali sekerin
portakal suyu iginde iyice eriyerek koyu surup haline gelmesi
saglanmalidir.

o Hazirlanan surup temiz siselere konularak muhafaza edilmelidir. Arzuya
gore pandispanyalarin 1slatilmasinda kullanilir.

1.2.7. Cilek Surubu

> Malzemeler

o 1 kg cilek
o 1500 kg toz seker
. 2 corba kasig1 limon suyu

> Hazirlamisi

o Cilek surubu belirtilen malzemeler ile frambuaz ya da ahududu surubunda
oldugu gibi hazirlanir.

1.3. Yas Pasta Yapiminda Kullanilan Kremalar

Kremalar; pastacilikta hemen hemen tiim ¢esitlerde lezzet vermek, dolgu yapmak,
siislemek ve pastanin kurumasina karsi koruyucu bir tabaka olusturmak icin kullanilan temel
Urunlerden birisidir. Ocak lizerinde veya ¢ig olarak hazirlanabilen pasta ylizeyinde ve arasinda
kullanilan, pastaya lezzet ve form veren kremayr c¢ok degisik sekillerde hazirlamak
miimkiindiir. Pastacilik sektoriinde 6nemli yere sahip kremalarin piyasada hazir sekilde
bulunmasi kullanim ag¢isindan kolaylik saglar.

1.3.1. Pastaci Kremasi (Cream Patisserie)

Pastac1 kremasi diger adiyla cream patisserie olarak bildigimiz pisirme kremalar hemen
hemen tiim {iretimlerde dolgu malzemesi olarak yogun bir sekilde kullanilmaktadir.
Yapiminda siit, seker, yumurta ve un kullanilir. Geleneksel yontemle yapilan pisirme kremalar
esnek bir yapiya sahip olurlar. Bu kremaya iliklastiktan sonra tereyagi ilave edilerek
cirpildiginda esnekliginin kayboldugu ve rahat bir ¢alisma saglandigi goriilecektir.

Fotograf 1.13: Pastac1 kremasi
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> Malzemeler

500 g st

150 g toz seker

80 gun

2 adet yumurta sarist
1 adet bltin yumurta
1 cay kasig1 vanilya
50 g tereyagi

» Hazirlamisi

Bir tencereye yumurta, seker ve vanilyay1 koyarak tel mikser(¢irpici) ile
karistiriniz, ocakta kaynamakta olan siitten bir kepce alarak yumurtali
karigima yediriniz. Ardindan yumurtali karigima un ekleyip ¢irpamaya
devam ediniz. Kalan siitii de ekleyerek iyice karistiriniz. Bu karigimi orta
1s1daki ateste muhallebi kivamina gelene kadar pisiriniz. Kremay1 genis bir
kaba alimz mikser yardimi ile ara ara cirparak kremanin ilimasini
bekleyiniz.

Iliklasan kremaya tereyagi ekleyiniz. Soguyan kremanin kabuk tutmamasi
icin Ustlin strecleyiniz. Krema ertesi giin kullanilacaksa buzdolabina iizeri
kapali olarak koyunuz. Kremay1 kullanim esnasinda ¢irpici ile ¢irpip,
yumusattiktan, homojen bir goriiniim elde ettikten sonra kullaniniz.

1.3.2. Yagh Krema

Keklerin arasina ve iistiine slirmek i¢in kullanilabilir. Hazirlanmasi oldukga kolaydir.
Yagli kremalar sade veya degisik tatlarla lezzetlendirilerek hem ara katlara hem de iiste
dekoratif amagla siislemelerde kullanilabilir. Fondan kaplamalarin altina kirintilari ortmek
amagh kullanilabilir. Arzu edilen tat ve lezzet igin pastanin arasina ve igine ilave edilen
malzeme ile uyum iginde olmalidir.

> Malzemeler

125 g tuzsuz tereyagi veya margarin(oda sicakliginda bekletilmis)
250 g pudra sekeri 2 c¢ay kasigi kaynamis su
30 g toz kakao (kakaolu yapmak istenirse)

» Hazirlanisi

Oncelikle tereyagin1 kremsi bir hal alana kadar mikser ile ¢irpiniz.

Daha sonra pudra sekerini ilave edip yagin ve sekerin birbirine iyice
karigmasini saglayiniz.

En son suyu ekleyip kivamini verene kadar ¢irpmaya devam ediniz.
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1.3.3. Kaynamis Suruplu Yagh Krema (italyan Merengi)

> Malzemeler

475 g ince ¢ekilmis beyaz toz seker
150 ml su

5 iri yumurta aki

10 g vanilya

500 g soguk, kiip kiip kesilmis tereyagi

» Hazirlanisi

o Derin sos tenceresine seker ve suyu koyup, sekerin orta hararetteki 1sida
pismesini saglaymiz. Igine seker termometresini koyarak termometrenin
120 °C’ ye gelmesini bekleyiniz ve ocagin altin1 kapatimiz.

. Baska bir kaba yumurta aklarin1 koyup mikserle kar gibi oluncaya kadar
cirpiniz. Surup ve yumurta aklart ayni anda hazir olmalidir.

o Yumurta aklari ¢irpilmaya devam ederken kaynar olan surubu ip gibi
akitmak suretiyle ilave ediniz. Cirpilma islemine mikserin devir hizim
artirarak karigim 1iliyincaya kadar devam ediniz. Kaynar surupla karigan
yumurta aklarmnin olusturdugu karisima italyan merengi denir.

. Sogudugundan emin oldugunuz merengi yagin hepsini bir defada ilave
ederek ¢irpma islemine devam ediniz. Mikserin devrini artiriniz.

. Yagli krema koyu, kalin, homojen, parlak bir goriiniim alincaya kadar 10-
15 dakika ¢irpma igslemine devam ediniz.

. Kremanizi hemen kullanabileceginiz gibi agz1 kapali olarak saklama

kabinda 3-4 gun de saklayabilirsiniz.
1.3.4. Krem Santi

Pastacilikta en sik kullanilan krem santi genellikle meyve, pasta veya dondurma ile
kullanilan ¢irpilarak kopirtiiliip, seker ilave edilen bir krema c¢esididir. Klasik yontemlerle
krem hazirlarken i¢ine konulan malzeme ayarini hep ayn1 6l¢iide tutturmak ve her zaman iyi
sonu¢ almak oldukca zordur. Bu da zaman kaybinin yani sira, tirlin kalitesini olumsuz yonde
etkiler.

Giiniimiizde hazir paket krem santiler bu riski ortadan kaldirdigr gibi her zaman ayni
kaliteyi ve standartta triin elde etmeyi saglayacaktir. Bunun yaninda zamandan ve isgilikten
kazandiran iyi kalitede, dayanikli {irlinler elde etmede yardimci olacaktir. Pastacilik
sektoriinde; 400 gramlik tripleks ambalajda, 4 kilogramlik veya 1 kilogramlik paketlerde 10
adet halinde kolilerde krem santiler bulunur. Iyi sonug¢ almak icin krem santilerin kullanim
talimatina dikkat etmek ve aynen uygulamak gerekir.

Toz krem santi ¢irpilmadan 6nce ilave edilen siit veya suyun +4 °C’de olmalidir.

Cirpilan krem santi buzdolabinda bekletilmelidir. Bekletilen krem santinin kullanilacagi sirada
tekrar mikserle ¢irpilarak kabartilmasi gerekir. Elde ¢irpma islemi yapilmaz. Krem santi sOner.
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Giin boyu agilip kapanan buzdolab1 ve dolaptaki sirkiilasyon krem santinin kuruma ve
catlamasina neden olur. O nedenle buzdolabina koydugunuz krem santinin Uzerini stre¢ veya
kapakla o6rtmekte yarar vardir. Ayni zamanda buzdolabimi gereginden fazla agip kapatmamaya
0zen gosterilmelidir.

Kremsanti hazirlamada kullanilan arag ve gereglerin temizligine dikkat edilmelidir.
Krema hazirlamada kullanilan gereglerin ¢abuk bozulmasindan dolayi hijyen son derece
o6nemlidir. Ciinkdi siit, ¢ig yumurta vb. bakterilerin rahat tireyebilecegi ortamlardir.

1.3.5. Kremabor

Pastacilikta kullanilan bir Fransiz kremasidir. Genellikle pastanin hamur kismini
lezzetlendirmek iizere hazirlamir. Siit ya da suyla hazirlanmis seker surubu ve yumurta
sarisindan olugur. Bazen i¢ine yag ile birlikte taze krema da ilave edilir.

1.4. Yas Pasta Yapiminda Kullanilacak i¢ Malzemeleri
1.4.1. Meyveler

Yas pastalara lezzet ve goriintii agisindan zenginlik katan meyveler, pastacilikta taze,
veya sekerleme olarak kullanilir. Meyve ile siisleme yaparken meyvelerin pasta igerigi ile
uygun olmasma ve kullanilan meyvelerin birbirleriyle renk uyumu saglanmasina 6zen
gosteriniz.

1.4.2. Findik, Fistik vb.
Pastalarin stislenmesinde ve lezzetini artirmada findik, yesil fistik, badem en fazla

kullanilan tiirlerdir. Pastacilik piyasasinda 6zel olarak hazirlanmig bu {iriinlerin birgok ¢esidi
vardir.

Fotograf 1.14: Meyveli-findikh pasta Fotograf 1.15: Meyveli pasta
1.4.3. Damla Cikolata ve Granul Cikolata

Pastalarin siislenmesinde ve lezzetini artirmada kullanilan ¢ikolata tiirleridir. Pastanin
katlar1 arasinda kullanilabildigi gibi dig yiizeyi siislemede de kullanilirlar.
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1.4.4. Kestane Piiresi ve Sekeri

Kabuklar1 soyularak haslanan kestanelerin zarlar1 soyulur, Gzerlerini ortecek kadar
suyla doldurulur, suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Sonra pure makinesinden ya da tel stizgegten
gecirilip ocak iizerinde sekerli siit yedirilerek piire haline getirilir ve gerektigi sekilde
kullanilir. Kestane sekeri tek basma kullanildig1 gibi pastalarin siislenmesinde ve lezzetini
artirmada da kullamlir.

1.5. Yas Pasta Yapiminda Kullamlacak Kaplama Malzemeleri

1.5.1. Kuvertir

Ortiilik cikolata da denen kuvertiir gikolata, icerdigi kakao yagmin oran1 daha yiiksek
oldugu i¢in piiriizsiiz ve parlaktir. Kolay eridigi, pitiirlenmedigi akic1 oldugu ve parlak
siislemeler olusturdugu i¢in meyve ve pastalar1 kaplamada kullanilir. Siitli sade beyaz ve
meyveli gesitleri vardir. Daha ¢ok pastacilikta kullanildigi igin biiyiik kaliplar halinde satilir.
Cikolata bir¢ok gerecle kolayca uyum saglar. Portakal, kayisi, visne, kiraz vb. taze meyveler
ise ya ¢Gikolata ile birlikte ya da recel ve marmelat biciminde ortulik olarak kullanilir.

1.5.2. Glazir

Pastacilikta kaplamalar fosting, ortiiliik, cila, ganaj (kazimalik gikolata) gibi isimler
alirlar. Glaziir de pastacilikta yine bir kaplama, ortiilik cesididir. Ust kremas: siiriilen
pastalarin iizerini kaplamak icin kullanilir. Glaziirleri hazirlamada iyi kalitede siitsiiz ¢ikolata
(bitter) veya pralin kullanilir. Baz1 durumlarda ¢ikolata yerine kakao kullanilarak da glaziir
yapilabilir. Glaziirler pastay1 kaplayan akict kivamda hazirlanirlar. Glazir ile kaplanan
pastanin kurumasi, soguyup donmasi beklenir. Bu islem pasta teshir dolaplarina konularak
yapilabilir. Bu islemin ayakli tel 1zgara veya doner pasta ayag iizerinde yapilmasi daha uygun
olur.

Fotograf 1.16: Kuvertiir cikolata Fotograf 1.17: Pralin
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1.5.2.1. Cikolatah Glaziir

> Malzemeler

150 g (sutsiiz) bitter cikolata
50 g margarin veya tereyagi

» Hazirlanisi

50 g tereyagini sapl kiigiik sos tenceresinde hafif ateste eritiniz. Yagin
yanmamasina dikkat ediniz. Yag sicakken igine kiiciik parcalara
ayirdigimz ¢ikolatalan ilave ediniz.

Sapli sos tencerenizi sicak su dolu baska bir tencerenin igine koyarak
(benmari usulii) ¢ikolatalarin erimesini saglayimiz. Erime sirasinda yag ve
cikolatanin birbirine iyice karigmasini saglamak i¢in ¢irpma teli kullaniniz.
Homojen olarak elde ettiginiz ara ve ist kremas1 siiriilmiis pastanizin
Uzerine dokuniz. Pastanizi doner pasta standi veya ayakli tel 1zgara {izerine
yerlestirerek bu islemi daha kolay yapabilirsiniz. Glaziiriin pastanizin her
yanini kaplamasina dikkat ediniz.

1.5.2.2. Krema Siitii ile Glase (Glaziir) Hazirlama

> Olguler

300 g iyi kalite cikolata

150 g sut kremasi

15-20 g kat1 yag (oda 1sinda bekletilmis)

1 -2 yemek kasigi glikoz veya misir surubu veya bal

> Hazirlamsi

Glikoz ya da musir surubu, bicakla kiyilan ¢ikolatay1 derin bir ¢irpma
kasesine koyunuz. Baska bir kapta siit kremasimi i1sitimiz. Ancak
kaynatmayiniz. Siit kremasinin kenarlarinda goz gbéz kaynama belirtisi
goriir gormez kremayi1 atesten aliniz.

Atesten aldiginiz siit kremasini ¢ikolatanin her tarafini kaplayacak sekilde
tzerine doklniiz.2-3 dakika bekletiniz. Sonra mikser veya ¢irpma teli ile
homojen bir karigim olana kadar karistiriniz. 38°C gibi viicut 1s1sina gelene
kadar sogutunuz.

Krem kivamina getirilmis yagi ilave ediniz. Yag tamamen karisana kadar
karistinmiz.  Glase edilecek kekin, muffin, kurabiyelerin (stiine
dokebilirsiniz. Ya da kurabiyenin bir kismini ganajin  igine
batirilabilirsiniz. Kullanma amacina gore bekleterek, ara sira karigtirip
koyulagtirarak kek aralarinda ve iistiinde kullanabilirsiniz.

1.5.2.4. Pralinli Glazur

> Malzemeler

100 g pralin
100 g (sutsiiz) bitter cikolata
100 g margarin
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» Hazirlanisi
o Yagi cikolatali glaziirde oldugu gibi eritiniz.
o Yagmiz sicakken pralin ve pargalara ayrilmis ¢ikolatay1 ilave ediniz.
o Cikolatali glaziir gibi hazirlayp istediginiz sekilde kullanimz.

1.5.3. Fondan (Seker Hamuru)

Glikoz bir kabin igerisinde 1sitilir, jelatin ilave edilir. Pudra sekerinin yaris1 ve diger
gerecler ilave edilerek karistirilir ve yumusak bir hamur elde edilir. Kalan pudra sekeri de
eklenir ve iyice yogurulur. Hazirlanan hamur, agz1 kapali plastik torbada saklanir.

> Kullanilmasi

o Istege bagli olarak hamurlar gida boyalartyla renklendirilir.

o Hazirlanan hamur ince bir merdane yardimiyla acilir.

o Acilan hamur hazirlanan pastanin {izerine yerlestirilir, kenarlarmdan
fazlaliklar alinir.

o Bu hamurla istenilen tiirde figtirler de yapilabilir.

1.6. Yas Pasta Yapiminda Kullanilacak Siisleme Dekor Malzemeleri

1.6.1. Meyve Sekerlemeleri

Pastacilikta en fazla kullanilan meyve sekerlemesi kiraz sekerlemesidir. 4-5 gin
sekerleme isleminden sonra kutulanir. Kirmizi, yesil ve sar1 renklerde hazirlanabilir. Kiraz
sekerlemesi disinda pastacilikta incir, visne, kestane vb. sekerlemeler de kullanilmaktadir.
Meyve sekerlemeleri ¢ikolatayla karistirilarak da kullanilabilir. Sekerlemelerin disinda meyve
kompostolar1 da oldukga sik kullanilmaktadir. Ozellikle ananas konservesi pastacilikta yaygin
olarak kullanilir. Kompostolar daha ¢ok pastanin katlar1 arasinda kullanilir.

1.6.2. Taze Meyveler

Yas pastalara lezzet ve goriintii agisindan zenginlik katan taze meyveler pastalarin hem
katlar1 arasinda hem de siislemede kullanilir. Hemen hemen her cesit taze meyvenin
kullanildig1 pastalarda dikkat edilmesi gereken nokta, siislemede kullanilan meyvelerin
kararmasini engellemektir. Meyvelerin canliligini ve renklerini korumak igin 1slak jole adi
verilen jole kullanilir. Soguk ve sicak olmak iizere iki tiirii olan bu jole, hafif sulandirilarak
firga ile pasta lizerine yerlestirilen meyvelerin {izerine siiriiliir.

1.6.3. Findik, Fistik vb.

Pastalarin siislenmesinde ve lezzetini artirma kullanilan tiirlerdir. Pastacilik piyasasinda
0zel olarak hazirlanmis bu iiriinlerin bir¢ok ¢esidi vardir. Findik, fistik, badem, ceviz vb.
geregler pasta siislemede kullamilabildigi gibi pastanin katlar1 arasinda da kullanilir. Uretimde
isleme yontemine gore tiim, toz, kirik, file(rende) olarak isim alirlar.

17



1.6.4. Kuverturler

Kuvertir eritilerek bir hamur elde edilir. Ozellikle yeni bir kuvertiir olan konfiseri
kuvertlir kaplama ve slislemede tercih edilir. Bu hamurla giil, yaprak, ¢igek ve gesitli figiirler
yapilabilir. Fildisi kuvertiir istenilen renge boyanabilir veya madlen ve bitter kuvertiirle de
yapilabilir. Hamur yapmak igin 1kg konfiseri kuvertir (kuvertlirden daha yumusak ¢ikolata)
benmari usulii 40 derecede eritilip icine yine 40 derecede eritilmis glikoz ilave edilir, hizla
karistirilir. Naylon poset icerisinde buzdolabinda 2-3 saat dinlendirilir. Dolaptan ¢ikarilan
hamur elle yogurulur ve istenilen sekilde kullanilir. Kalan hamur tekrar posete konularak
buzdolabinda saklanabilir.

1.6.5. Gida Boyasi

Giiniimiizde gida boyalarinin ¢ok gesitli kullanim alanlari bulunmaktadir. Uriinleri daha
cekici yapmalari, insan saglig1 ve dogaya zarar vermemeleri gibi nedenlerden &tiirii bu boyalar
gida sektoriinde bir¢ok alanda kullanildig: gibi pastacilikta da fazlaca kullanilmaktadir. Dogal
ve kimyasal yontemlerle elde edilen gida boyalarimi piyasada toz ve sivi halde bulmak
mimkunddir.

1.6.6. Inciler

Pastacilikta dekorasyonda kullanilan inciler ve benzeri hazir iiriinler; kuskusun iizeri
badem hamuruyla kaplandiktan sonra giimiis ya da istenilen renkte siv1 gida boyasi ile tekrar
kaplanarak hazirlanir. Ozellikle diigiin ve nigan pastalarinin dekorasyonunda kullanilir.

1.6.7. Badem Ezmesinden (Marzipan) Yapilan Figurler

Pastacilikta cok eskiden beri oldukca yaygin bir sekilde kullamilan dekorasyon
triintidiir. Hamur; seker, yumurta aki, badem ezmesi ve ¢ok az tuzla hazirlanir. Marzipan
hamuruyla hazirlanan figiirlerin en biyiik 6zelligi kalip kullanilmamasi, tamamen elle
sekillendirilmesidir.

Fotograf 1.18: Marzipan hamuruyla kaplanmis ve siislenmis pasta
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1.6.8. Kakao

Icerdigi yagin c¢ok biiyiik boliimii alinmis ve seker katilmamis saf kakao tozudur.
Piyasada kolayca bulunan alkalize kakao hem yumusak tadi hem de kolay erime 6zelligi
bakimindan en iyisidir. Kremali ya da kremsi dolgularin ve ortiiliiklerin kullanildig1 pastalarin
iistiine serpilerek hafif bir ¢gikolata tadi eklemek i¢in ya da ana karigima katilarak kullanilir.

1.6.9. Royal icing

Royal icing ya da sade royal glas yas pastalarin vazgegilmez siisleme yontemidir. Iginde
yumurta aki,pudra sekeri ve birkag damla limon suyu bulunur. Royal glas, badem
ezmesi(marzipan) ile kaplanmis pastalara daha beyaz olmalar icin sos olarak dokiilebilecegi
gibi renklendirilerek kalem torba ile desenler de yapilabilir. Yapilan desenler ve sekiller
kurutulup pasta tizerinde dekor amacli kullanilabilir.

1.6.10. Karamela Seker

Karamela seker siislemeleri de pastacilikta kullanilan tiirlerden biridir. Karamelada
kullanilan seker, yurt disinda karamela sekeri i¢in 6zel olarak iiretilmektedir. Bu sekeri yurt
disindan 6zel siparisle getirtmek miimkiin olsa da fiyatinin yiiksek olmasi kullanimi
kisitlamaktadir. Karamela sekerden gesitli figiirler hazirlamak i¢in hava veren el pompalari ile
sisirme islemi yapilabilir. Sisirme iglemi sirasinda sekerin sicak olmasi gerekir.

1.6.11. Digerleri

Piyasada, pasta siislemede kullanilmak tizere hazirlanmis ¢ok ¢esitli tiriinler mevcuttur.
Ozellikle son yillarda talep dogrultusunda, giinliik ve az sayida olmak iizere kisilere 6zel
(haute couture-butik pastaciligl) pasta hazirlamanin yaygmlasmasi kullanilan bu siisleme
gereclerinin ¢esitlenmesine ve yayginlagsmasina neden olmustur. Cikolata dekorlar, plastik
cikolata dekorlar, gofret cicekler , royal icing (renkli) dekorlar, pastilaj (sugar paste-plastik
hamuru), gofretten yapilmis cicekler (ostiya), cesitli soguk joleler kullanilan bu iiriinlerden
bazilaridir.
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DEGERLER ETKINLIGIi

DERVIS KASIKLARI

“Sevginin sadece s6ziinu edenlerle, onu yasayanlar arasinda ne fark vardir?” diye
sordular bilgeye.

Bilge, biiyiik bir sofra hazirladi ve sevgiyi dillerinden eksik etmemelerine karsin,
onu gilinlik yasamlarinda hi¢ kimseye gostermeyen kisileri yemege c¢agirdi. Sofra da
herkes yerini aldiktan sonra, 6nlerine birer tas sicak ¢orba, sonra da dervis kasiklar
denen, saplar1 bir metre uzunlugunda 6zel kasiklar getirildi.

Ev sahibi konuklarina bu kagsiklar nasil tutmalar1 gerektigini soyledi:”” Herkes
kasiginin ucundan tutmak zorundadir.”’

Konuklar, uglarindan tuttuklari bir metre uzunluktaki kasiklar1 gii¢liikle taslarina
daldirtyorlar fakat kagiklara ¢orba doldurup agizlarina gétiiremiyorlardi. Agizlarma bir
kasik c¢orba koyabilmeyi beceremeyen konuklar, yemekten sonra kalktiklarinda
karinlarint doyuramamuslar, kasiklarindan dokiilen corbalarla da sofranin {istiini
kirletmislerdi.

Bilge, bir glin sonra ikinci bir yemek daveti verdi. Bu kez, sevgiyi gercekten bilen
ve her giin sevgiyle yasayan kisileri ¢agirdi. Yizleri aydinlik, gozleri sevgiyle
giiliimseyen pir1l pir1l kisiler geldiler ve bu kez onlar yerlerini aldilar, sofrada. Onlerine
birer tas sicak corba ve saplar1 bir metre uzunluktaki dervis kasiklar1 getirildi. Onlara da
kasiklar1 ancak, saplarinin uglarindan tutabilecekleri kurali sdylendi.

Ev sahibi bilgenin “’Buyurun, afiyet olsun’’ sdzliinden sonra sofradaki herkes,
oniindeki kasigi, sapmin ucundan tuttu ve herkes kasigini karsisindaki kisinin tasina
daldirip kasigina aldig1 corbayi, karsisindaki kiginin agzina uzatti. Bu yontemle herkes
karnini doyurabildi. Konuklar sofradan kalktiklarinda ise sofranin tistiinde dokiilmiis tek
damla ¢orba yoktu.

“Sevginin yalnizca soziinii edenlerle, onu yasayanlar arasinda ne fark vardir?”
sorusunu soranlara bu uygulamayla yanit verdikten sonra bilge, bir de 6giitte bulundu:
“Iste, dedi. Kim ki yasam sofrasinda yalmizca kendini goriir ve yalmzca kendini
doyurmay1 diisiiniirse, o kisi a¢ kalacagini da bilmelidir ve kim ki baskalarini da diisiiniir
ve onlar1 da doyurmaya ¢alisirsa bir baska kisi tarafindan o da kesinlikle doyurulacaktir.
Ciinkii yasam denen bu pazarda, alan degil, veren kazanglidir her zaman.”

William GAPEYNSKI

Yukaridaki metinden hareketle yardimlasma ve birlikte hareket etmenin énemini
hakkinda diisiincelerinizi agiklaymiz.
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Chocolate place cake

> Malzemeler

o Coconat kek icin

500 g yumurta beyazi

200 g toz seker

5gtuz

75 g Hindistan cevizi

175gun

10 g vanilya

120 g toz seker
ikolatali mousse i¢in

120 g seker

108 g yumurta sarist

70 g s1v1 krema

90 g sutli gikolata

300 g bitter ¢ikolata

450 g cirpilmis krema
laze icin

120 g krema

100 g su

489 kakao

145 g toz seker

6 g jelatin

O0O0OO0OO0OmMmMOOOOOOMOOOOOODO

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak chocolate place cake yapim icin 6n
hazirliginiz1 yapiniz.

Islem Basamaklan Oneriler

‘ > Is kiyafetinizi giymelisiniz.
» Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak | » Sanitasyon ve hijyen kurallarina

chocolate place cake yapiminda uymalisiniz.
kullanilacak arag gerecleri hazirlayiniz. » Zaman ve enerjiyi verimli
kullanmalisiniz.

» Firin1 6nceden 180°C’ye
ayarlamalisiniz.

> On hazirhiklarimzi yapimiz. » Kek kaliplarinin kenarlarini yaglamali
ve altina yagli kagit sermelisiniz.

» Yaprak jelatini 1slatmalisiniz.

Siinger kekin hazirlamsi:
» Yumurta beyazi ve toz sekeri soluk renkli | > Go&z karar1 boliistiirmekte zorlaniyorsaniz

ve kabarik bir krema haline gelene kadar mutfak tartimzi kullanarak kalip basina
¢IrpIniz. diisen hamur miktarini hesaplamalisiniz.
» Ayri bir kapta Hindistan cevizi, un, » Sekeri yakmamaya 6zen gostermelisiniz.

vanilya ve tuzu karigtiriniz.
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Yumurtali karisima ekleyerek katlama
yontemi ile alttan tistte dogru plastik
spatula yardimiyla yavas yavas
karistiriniz.

Hamuru 2 adet aynm1 boyuttaki kaliplara
paylastiriiz. Onceden 1sitilnus firinda
yaklasik 10 dakika pisiriniz.

Cikolatalh mousse hazirlamsi:
Toz sekeri sos tenceresine aliniz ve ocakta
karamel rengini alana kadar tahta kasik
yardimiyla ara ara karigtimz. Karamel
rengini alan sekeri s1v1 krema ile
karigtirilarak karamel sosu hazirlaymiz.
Diger seker ile yumurta sarisi iyice
cirplir.
Cikolatalar1 benmari usulii eritiniz ve
¢irpilmis krema ile karistirmiz.
En son tiim karigimlari (karamel sos,
yumurta seker karisimi ve ¢ikolatali
karigsimi) birlestiriniz.

» Cikolatanin igerisine su veya su buhari
karigmamalidir.

>

>

Glaze hazirlansi:
Su, krema, kakao ve toz seker ocakta
kaynatiniz.
Ocaktan alindiktan sonra 1slatilmig yaprak
jelatini ekleyiniz.
Homojen kivam elde etmek icin blender
ile karistiriiz.

» Su, krema, kakao ve toz seker karigimini
¢irpma teli ile karistirmalisiniz.

Pastanin hazirlanisi:
Soguyan keklerinizi bigak yardimiyla
dizeltiniz.
Birinci kekin lzerine hazirladiginiz
¢ikolatali mousse siriiniiz ve tzerine
ikinci keki yerlestiriniz. Bu sekilde -
18°C’de 2 saat bekletiniz.
Dondurucudan ¢ikardiginiz pastayi tel
1zgaraya koyup altina bir tepsi
yerlestiriniz pastanin tizerini glaze ile
kaplaymiz.

» Son olarak arzu ettiginiz sekilde
stisleyerek (altin gilek vb. kullanarak)
sunuma hazirlamalisiniz.

Fotograf 1.19: Chocolate place cake
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Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

. Asagidakilerden hangisi krema hazirlamada kullanilan tencere 6zelliklerinden biridir?
A) Cift tabanh gelik tencere olmali
B) Aliiminyum ve derin tencere olmali
C) Hafif, celikten sadece sos ve krema i¢in kullanilmali
D) Emaye ve yayvan olmali
E) Bakir ve derin olmal

. Asagidakilerden hangisi krema pisirmek i¢in en uygun olan 1s1 ayaridir?
A) Harli yiiksek ates
B) ilk &nce hafif sonra harl1 ates
C) Orta derecede harli ates
D) Hafif kisik ates
E) Once harl1 sonra kisik ates

. Asagidakilerden hangisi kremada kullanilan yardime1 gereglerden biri degildir?
A) Un
B) Vanilya
C) Margarin
D) Yumurta
E) Kabartma tozu

. Asagidaki hangisi kaplama ortiiliik anlaminda kullanilan s6zciiklerden biri degildir?
A) Frosting
B) Glazir
C) Ganaj
D) Sos
E) Fondan

. Asagidakilerden hangisi kaplama hazirlamada kullanilan en ideal 1s1dir?
A) Harli ocak 1s1s1
B) Benmari usuli
C) Yiiksek firm 1s1s1
D) Hafif ocak 1s1s1
E) Hafif firin 1s1s1

. Kaplama hazirlamada kullanilan yag asagidakilerden hangisidir?
A) Margarin
B) Sivi yag
C) Su oram diisiik iyi kalitede tere yag
D) Su oram yiiksek tere yag
E) Zeytinyag:
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OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, piskinlik, lezzet
Ve gorlinliste gato pasta hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel, restoran, pastane ve ¢esitli kurum mutfaklarinda hazirlanan
gato pastalar arastiriniz. Aragtirmanizi smifta arkadaslarimiz ile paylasiniz.

2. GATO PASTA

2.1. Gato Pastanin Tanimi

Gergek adi1 pane de espana’dir (pan di spagna). Diigiin, nisan, kutlama gibi 6zel glnler
icin hazirlanan biiyiik pastalarin pandispanyasina verilen isim olarak da tamimlanir. Gato asil
adin1 yuvarlak olan seklinden alir.

2.2. Gato Pasta Cesitleri
2.2.1. Sade (Beyaz) Gato

Sade (beyaz) pandispanya 6zellikle meyveli pasta yapiminda tercih edilir. Cikolatali
pasta hazirlarken de kullanilir. Yumurta, seker, un, nisasta, kabartma tozu, vanilya ve ovaleks
karisimindan hazirlanir. Ovaleks, pastacilikta kullanilan bir katki maddesidir. Ovaleks ile
yapilan pandispanya daha siingerimsi, gozenekli bir yapiya sahip olur ve uzun siire tazeligini
korur. Kabarma miktarini artirir ve daha fazla {iriin elde edilmesini saglar. Bayatlamay1 uzun
stire onler, standart kaliteli lezzetli Grlnler elde edilir. Zaman ve is giiciinden biiyiik tasarruf
saglar, liretim giivencesi verir. Ovaleks ile hazirlanan pandispanyalarda kabarmama gibi sorun
yasanmaz.

2.2.2. Kakaolu Gato

Ozellikle gikolatali pastalarin yapilmasinda kakaolu gato kullanilir. Yumurta, seker, un,
nisasta, kabartma tozu, vanilya ve ovaleks karisimindan hazirlanan hamura rendelenmis
cikolata (kuvertlr-bitter veya madlen) ya da kakao ilave edilerek hazirlanir. Genellikle
kakaolu gato hazirlanirken hamura karismasi daha kolay oldugu i¢in kakao eklenir.
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2.3. Gato Pasta Yapiminda Kullamlan Arag-Gerecler, Islatma
Suruplan, Krema

Tiim pasta ¢esitlerinde 1. béliimde anlatilan arag-gereg, 1slatma suruplari, kullanilabilir.

Ayrica farkli regeteler de tercih edilebilir.

Pastacilikta ara krema olarak kullanilan krem patisseri, tereyagh dolgu kremasi veya

ganaj hazirlanarak sogumaya birakilir.

2.4. Gato Pasta Hazirlama Islem Basamaklar1

» Hamuru hazirlama

>

>

o Yumurta ve seker yogurt kivaminda ¢irpilir.
. Un, nisasta, kabartma tozu, vanilya ve ovaleks karigima eklenir.
. Cirpma teli ile yavasca tekrar karigtirilir.
o Onceden hazirlanmis pasta gemberlerine (kalibma) hamur yariya kadar
doldurulur.
Pisirme

° Firin onceden 180°C’de 1sitilmalidir.
o 40-45 dakika pisirilmelidir.

Sogutma
. Pisen pandispanyalar firindan ¢ikartilir ve sogumaya birakilir.
o Ortamin 1s1s1 diigiik ise pandispanyalar birden firindan ¢ikarilmaz. Firin

kapag birkag dakika acik birakilir, sonra pandispanyalar firindan ¢ikartilir.

2.5. Gato Pasta Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

>

V V V V VY
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Ik olarak kalip yaglanmali ve firmn 1sinmas1 igin 170-175°C’ye ayarlanip agilmus
olmalidir.

Tiim malzemeler oda sicakliginda olmalidir.

Malzemeler 6l¢iilii olmali. Kat1 malzemeler hassas terazi ile tartilmalidir.
Tiim kati malzemeler elenmelidir.

Kati malzemeler ayri bir yerde karistirilarak kullanilmalidir.

Yumurtalar bozuk ¢ikma ihtimaline karsi tek tek kirilip her kirmadan sonra karigtirma
kabina alinmalidir.

Hamur hazirlanirken un eklendikten sonra uzun siire karistirilmamalidir.
Hazirlanan hamur kaliba spatula yardimu ile aktarilmalidir.
Kalibin yarisina kadar hamur ile doldurulmalidir.

Soguk firna pandispanya konulmamalidir.
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» Pisirme esnasinda ilk 20 dakika firin agilmamalidir.

» Pisip pismedigi kiirdan yardimu ile kontrol edilmeli. Pigmis ise ¢ikarilip tel {izerinde
bekletilmelidir.

» Sogumadan kesinlikle kaliptan ¢ikarilmamali, kesilmemelidir.

» En az bir giin dinlendirildikten sonra kullanilmali. Dinlendirme islemi buzdolabinda
yapilmalidir.

» Pastaya doniistiirme esnasinda i¢ geregler ile krema ve dis gerecler uyumlu olmalidir.

Fotograf 2.1: Cikolatah gato pasta Fotograf 2.2: Meyveli gato pasta
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2.6. Kath Pastalarin Yapihsi

Fotograf 2.3: Kath pasta hazirlamisi
27



10.

11.

12.

Kek kesme teli veya biiyiik bir tirtikli bigagi kullanarak kek katlarinin st kistmlarim
tiraglayip diizeltiniz.

Ayr1 ayri pisirilen agik renkli siinger keklerde, pastanin i¢inde koyu renkli kek kabugu
kalmamasi igin orta kattaki kekin alt kismini da tiraglaymiz. Koyu renkli ¢ikolatal
keklerde bunu yapmaniza gerek yoktur. Tiragladiktan sonra orta kattaki kekin iizerinde
koyu renkli kabuk kirmntis1 kalirsa, kirmtilarin biiyiikk kismu doékiilene kadar elinizi
kekin yuzeyinde dairesel hareketlerle gezdiriniz.

Diiz metal bir althig, yiizeyi kaygan olmayan doner standin ortasina yerlestiriniz.
Uzerine kek kartonunu koyunuz ve bir parca tereyagi kremas: veya ganajla kartonu
altliga sabitleyiniz. Kek kartonunun iizerine ince bir tabaka tereyagi kremasi veya
ganaj suriniz.

Alt kek katini, kabugu asagi gelecek sekilde kartonun iizerine koyunuz. Tarifte varsa
keki seker surubu ile 1slatiniz.

Dolguyu kasikla kek katmin ortasina koyunuz. Biiyiik ve diiz bir palet bigagi
kullanarak ortadan kenarlara dogru esit sekilde yaymiz. Bunu yaparken doner standi
palet bigaginin tersi yonde ceviriniz. Palet bigagini keke paralel tutunuz, bir kenarini
hafifce yukar1 kaldirip bigaga egim veriniz. Dolguyu 3-5 mm kalmhiginda olacak
sekilde yayniz.

Alt katin lizerine orta kati yerlestiriniz; ayr1 ayr1 pisirilen agik renkli keklerde bu hem
alt1 hem de ustii tiraglanmis olan kattir. Tarifte varsa keki seker surubuyla 1slatiniz.

5. adimda oldugu gibi dolguyu orta katin iizerine yaymiz. Ardindan ist kat1 kek
kabugu yukar1 gelecek sekilde iizerine koyunuz. Katlar arasindaki hava bosluklarimni
yok etmek i¢in elinizi diiz tutarak hafif¢e bastiriniz.

Bol miktarda tereyagi kremasi, siisleme kremasi veya ganaji kasik yardimiyla kekin
tzerine dokiintiz.

Biiyiik bir palet bigagi kullanarak tereyagli kremayi, siisleme kremasi veya ganaji 5.
adimda oldugu gibi kekin {lizerine yayiniz. Kremayi ince bir tabaka halinde yaymak
icin yeterince baski uygulaymiz. Koyu kabuk tabakasi goriiniir olana ve fazla krema
kenarlarda birikene kadar devam ediniz.

Palet bicagimi dik tutarak kenarda biriken kremay1 kekin kenarlara dogru itiniz.
Bigagi sola saga hareket ettirip doner stand1 bigagin tersi yonde cevirerek kremay1
kenarlara yayiniz.

Kek, krema ile kaplandiginda metal kaziyiciyr kekin kenarlari boyunca bir defa
gezdirerek miimkiin oldugu kadar diizlestiriniz. Krema, keklerin koyu kabuk kism1
goziikecek kadar ince bir tabaka halinde olmalidir.

Kekin Ust ylzeyini temizlemek i¢in, kenarlarinda birikmis kremay1 palet bigagini
‘fiskeleme’ hareketi kullanarak ortaya dogru g¢ekiniz. Bu ilk kata kirinti tabakasi
denir. Islevi; keklerin kabuklarindaki kirintilar1 bir arada tutarak bir sonraki sivama
tabakasi i¢in diizgiin yiizey olusturmak ve pastaya temel seklini vermektir. Kirmnti
tabakast ne kadar iyi olursa pastanin son hali de o kadar iyi olur. Pastayi, kirinti
tabakasi katilasana kadar buzdolabinda bekletiniz. 30 dakika ile 1 saat arasinda
sogutunuz.
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13. En son sivama tabakasi i¢in pastanin iizerini ve kenarlarini 9 ve 10. adimlarda oldugu
gibi kirintisiz tereyagli krema, siisleme kremasi veya ganajla kaplayiniz.

14. 13. isleme devam ediniz. Bu adimlarda ¢ok hizli ¢alismaniz gerekir ¢linkii alttaki
soguk kirinti tabakasi yeni siirdiigiiniiz tabakanin hemen donmasina neden olacaktir.

15. Pastanin iizeri ve kenar1 kaplandiginda 11. adimdaki gibi metal kaziyiciy1 tek bir
hareketle kenarlar1 boyunca gezdiriniz; kaziyicinin alt kismu kek kartonuna
degmelidir. Ilk seferde iyi sonug alamayabilirsiniz bu adimi tekrarlayimiz giinkii biraz
pratik yapmay1 gerektirir.

16. 12. adimdaki gibi pastanin {ist yiizeyini temizleyiniz. Pasta katilasana kadar en az 1
saat buzdolabinda bekletiniz.

2.7. D1s Geregleri Hazirlama ve Kullanma

Pastanin siislenmesi, pastanin son halini yani pasta severlerin gorecegi ilk halini
belirledigi icin pastanin lezzeti kadar iyi olmalidir. Pasta siislerken de pastada oldugu gibi
kaliteli ve lezzetli gerecler kullanilmalidir. Amag, goriintiiyle insanlar etkilemek oldugu kadar
ayni zamanda pastanin lezzetini de hissettirmektir. Pasta siislemek, ustaligin yani sira
gereclerin dogru, kaliteli ve saglikli kullanimiyla da ilgilidir. Hazirlanan pastaya uygun olarak
dis gerecler secilmelidir. Pasta siislemede her meyvenin kendi 6zelligi 6n plana ¢ikarilmalidir.
Bunun i¢in her meyvenin tasidig1 farkli estetik degeri gz 6niinde bulundurmak gerekir.
Ornegin kiiciik ¢ilek saplar1 ve yapraklar: biitiin halde ayni sekilde visneler de saplariyla
kullanilabilir. Bu tip meyveler, yelpazeler ve c¢icekler seklinde kesilerek ya da sekere
batirilarak yepyeni bir gorsellige kavusturulabilir. Portakal vb. meyveler dilimler ve uzun ince
parcalar halinde kesilip kivrilarak siislemelerde kullanilabilir. Pasta siislemelerinde meyve
secerken, zemin renge kontrast (zit) renklerde se¢ilmeleri uygundur.

2.8. Saklama ve Servise Hazirlama

> Saklama
o Hazirlamada, ara krema ve ortulikler de kullanilan siit nedeniyle gato
pastalarin kisa siirede tiiketilmesi gerekmektedir.
o Buzdolabinda iki giin siireyle tazeligini koruyabilir.

o Mandra santisi ile yapilan driinlerin 1,5 gln igerisinde tuketilmesi
gerekmektedir.
» Servise hazirlama

o Pasta servisinde iyi bir sunum, pastanin kalitesi ve lezzeti kadar onemlidir.
Pasta servislerinde kullanilan arag gerecler farklidir. Yas pasta servisinde
spatula gereklidir. Orijinal pasta ¢atalinin bir disi kalindir. Bu catal
verildigi zaman pastanmin sag tarafina konulabilir. Ozellikle yas pastalar
icin hem bigak hem catal gorevi goriir. Eger catal verilmezse mutlaka gatal
ve bigak ayr1 ayr1 konulmalidir.
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DEGERLER ETKINLIGIi

BiR BARDAK SUTUN HATIRI

Howard, yoksul bir ailenin ¢ocuguydu ve okul giderlerini karsilamak i¢in kapi
kap1 dolasarak egyalar satiyordu. O giin, higbir sey satamamisti, karn1 da ¢ok agt1.
Bundan sonra ¢alacag ilk kapidan yiyecek bir seyler istemeye karar verdi. |

Kapty1 agan sevimli gen¢ bayani goriince utandi. Yiyecek bir seyler yerine
“Affedersiniz, bir bardak su rica edebilir miyim?” diyebildi yalnizca. |

Geng bayan ¢ocugun ag¢ olabilecegini diisiinerek kocaman bir bardak siit getirdi
ona. Cocuk, siitli yavas yavas i¢ine sindirerek igtikten sonra, “Cok tesekkiir ederim,
borcum ne kadar?” diye sordu gen¢ bayana. Geng bayan, “Borcunuz yok” diyerek
yiiziinde sicak bir giilimsemeyle devam etti, “Annem, gosterdigimiz sefkat ve nezaket
karsilig1 olarak asla bir bedel 6denmesini beklemememizi 6gretti bize.” dedi. Cocuk, “O
halde ¢ok tesekkiirler, yiirekten tesekkiir ederim size.” dedi. Howard Kelly, evin éniinden |
ayrildigi zaman kendisini yalmizca bedensel olarak degil, ruhsal olarak da giiclii
hissediyordu. |

Yillar sonra geng bayan ¢ok ender rastlanan bir hastaliga yakalanmisti. Y 6redeki
doktorlar caresiz kalinca hastaligi ile ilgili arastirmalar yapilmasi i¢in onu biiyiik kente
gonderdiler. Dr. Howard Kelly konsiiltasyon yapmasi i¢in ¢agrildigi hastanin hangi
kasabadan geldigini duyunca heyecanland:. Artik geng olmasa da yillar énce kendisine |
sevgiyle yaklasan bayani ilk gordiigli anda tanimisti ve onun yagamini kurtarmak igin
elinden geleni yapti. Uzun siiren tedaviden sonra bayan sagligina kavustu. |

Dr. Kelly, denetlemesi igin 6niine getirilen faturaya soyle bir bakti ve iistiine bir
seyler yazarak zarfin i¢ine koyup hasta bayanin odasina gonderdi. Kadin elleri titreyerek
aldi zarfi eline. Agmaya korkuyordu. Hastane faturasini asla ddeyemeyecegini ve geri
kalan yagami boyunca bu faturay1 6demek i¢in ¢alisacagini biliyordu. Sonunda zarfi acti
ve faturaya iligtirilmis bir not dikkatini g¢ekti. Kagitta sunlar yaziliydi: “Hastane
giderlerinin tamami bir bardak siit karsilig1 6denmistir.”

|
Steve GOODIER ‘
|

“Yalmz iyilik yapmak yetmez. lyiligi zarafetle de yapmak gerekir.”

Denis DIDEROT
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Kremal Karamel Pasta

» Malzemeler
o Singer kek igin
200 g tuzsuz tereyagi, oda sicakliginda
200 g toz seker
Bir tutam tuz
1 vanilya ¢ubugunun tohumlari
50 g sut karameli (dulce de leche)
4 orta boy yumurta
200 gun
. Tereyagl dolgu kremasi igin:
o] 100 g tuzsuz tereyagi sicakliginda
o 100 g pudra sekeri, elenmis
o] Bir tutam tuz
° Seker surubu icin
o 150 ml su
o] 150 g toz seker
o Tohumlarini ¢ikardiginiz vanilya gubugu
o] 2 yemek kasig1 limon suyu
o Suslemek igin
o 2 yemek kasig1 kakao

©OO0OO0O0O0O0O0

Is saglign ve giivenligi tedbirlerini alarak kremali karamel pasta yapim igin 6n
hazirliginiz1 yapiniz.

Islem Basamaklar Oneriler

‘ > Is kiyafetinizi giymelisiniz.
» Is saglhigi ve glivenligi tedbirlerini alarak | > Sanitasyon ve hijyen kurallarina

kremal1 karamel pasta yapiminda uymalisiniz.
kullanilacak arag gerecleri hazirlayiniz. » Zaman ve enerjiyi verimli
kullanmalisiniz.

On hazirliklarinizi yapiniz.

Firin1 6nceden 175°C’ye ayarlayiniz.
3 adet ayn1 boyutta olan yuvarlak kek
kaliplarinin kenarlarini yaglaymiz ve
altina yagli kagit seriniz.

Y V V

» Surup hazirlama da kullanilacak
malzemeleri hazirlamalisiniz.

» Siinger kekin hazirlanist: » Tereyag eklerken karisim kesilmeye

» Tereyagi, toz seker, tuz ve vanilya baslayinca yumurta eklemeyi birakin ve
tohumlarini bir karistirma kabina koyarak 2-3 yemek kas1g1 un eklemelisiniz. Bu
soluk renkli ve kabarik bir krema haline hamurun tekrar bir araya gelmesini
gelene kadar ¢irpiniz. saglar.

» Ayri bir kaba aldiginiz yumurtalari hafifce | > Bdylece siinger kek hafif ve kabarik
cirpiniz. Sonra yavas yavas tereyagli olur.
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karisima ekleyin. Bunu yaparken karigimi
hizl1 hizli ¢irpiniz.

Yumurtalarin tamami eklenip yumurtalt
karisima yedirildiginde unu igine ekleyin
ve hamur biitiinlesene kadar katlayarak
karistiriniz.

Hamuru 3 adet ayn: boyuttaki kaliplara
paylastirin. 15-20 dakika pisiriniz.

Seker surubunun hazirlanist:

Su, toz seker ve tohumlarim kazidiginiz
vanilya ¢ubugunu bir tencereye alip
kaynatiniz.

Tiim seker kristalleri eriyene kadar
bekleyin. Limon suyunu ekleyiniz ve
sogumasi i¢in bir kenara aliniz.

Kekler pistiginde firindan ¢ikarip 10 dk
dinlenmeye birakiniz.

Pastaci fir¢as1 kullanarak kekler 1likken
st kisimlarini seker surubu ile 1slatiniz.
Kekleri kaliptan ¢ikarin ve sogumaya
birakiniz.

Tamamen soguyunca stre¢ filme sarin ve
oda sicakliginda dinlendirmeye birakiniz.

>

G0z kararn bolistiirmekte
zorlaniyorsaniz mutfak tartinizi
kullanarak kalip basma diisen hamur
miktarin1 hesaplamalisiniz.

Ilik kekler seker surubunu daha hizli
emerler.

Bdylece tiim nem kekin icine hapsolur
ve kekler sertleserek pastanin
hazirlanmasi asamasindaki tiraglama
isleme i¢in mitkemmel dokuya sahip
olur. Pistikten sonra tiraglamaya
kalkilirsa kekler ufalanir hatta
parcalanir.

>

Tereyagh dolgu kremasimin hazirlanisi:
Tereyag1, pudra sekeri ve tuzu bir
karigtirma kabina koyarak soluk bir renk
alip kabarana kadar karistiriniz.

Siit karamelini de karigima ekleyin ve
iyice yedirip puriizsiz hale gelene kadar
karigtiriniz.

YV VVVVYVY

Sut karameli (dulce de leche)

100 g tereyagi

100 g toz seker

1 yemek kasi1g1 bal

500 ml tam yagl st

3 yemek kasig1 su

Hazirlamsi:

Tiim malzemeleri sapl bir tencereye
koyup kaynamaya getirmelisiniz. Sonra
kisik ateste soluk bir karamel rengi elde
edene kadar surekli karigtirmalisiniz.
Rengi ¢ok kararmadan atesten
almalisiniz. Ciinkii tencerenin 1sisiyla
pismeye devam edecektir.
Buzdolabinda kapali saklama kabinda
bir aya kadar saklanabilir.

Pastanin hazirlanisi:

Keklerin kabarik iist yiizeylerini, kesme
teli ya da tirtikli bigakla tiraslayip
duzleyiniz.

Her kati1 surupla 1slatip aralarina
hazirladigimz dolgu kremasinin tigte
birini siirerek kekleri iist liste yerlestirin.

Krema ile kapladiginiz pastay1 soguyana
kadar buzdolabinda bekletmelisiniz.
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Kalan kremanin bir kismiyla kenarlarim
ve lizerini sivayarak kaplayiniz.

Suslemek igin:

Soguyan pastayi bir kat daha dolgu
kremas: ile kaplayiniz.

Sekilli kaziyiciy1 pastanin kenar1 boyunca
gezdirerek ¢ boyutlu bir bicim elde
ediniz.

Kenarlardan tasan kremay1 bir palet bicagi
ile alip pastanim {izerini diizlestiriniz.
Katilagana kadar buzdolabinda bekletiniz.
Servis etmeden pastanin iizerine bol
miktarda kakao serpiniz.

> Ilk denemenizde mitkemmel sonug elde
edemeyebilirsiniz tek yapmaniz gereken
fazla kremay: spatulayla kazimak ve
sonuctan memnun kalana kadar bu
islemi tekrar etmektir.

» Pastay1 oda sicakliginda servis
etmelisiniz.

» Bu pastanin lezzeti en iyi yapilisindan
sonraki ii¢ giin i¢inde ¢iksa da bir
haftaya kadar tazeligini korur.

[

o <
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Fotograf 2.4: Sekilli tarak kullanarak pasta sivama islemi

Fotograf 2.5: Kremal karamel pasta
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Asagidaki sorularn dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1.

Asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?

A) Krem santi soguk siitle ¢cirpilmalidir.

B) Krem santi uzun stire dayanabilir.

C) Krem santi sadece ortiiliik olarak kullanilir.

D) Krem santi sadece baton pasta hazirlamada kullanilir.
E) Krem santi oda 1sisinda muhafaza edilir.

Asagidakilerden hangisi pisen pandispanyada aranan 6zelliklerinden degildir?
A) Koyu altin saris1 renkte olmasi

B) Siingerimsi bir dokuya sahip olmasi

C) Her yerinin esit kabarmis olmasi

D) Uzerinin ¢atlak olmasi

E) Rulo yaparken ¢atlamamali

Asagidaki gereglerden hangisi pandispanya hamuru hazirlarken kullanilmaz?
A) Seker

B) Un

C) Yumurta

D) Sit

E) Vanilya

Asagidakilerden hangisiyle gato pastalar stslenmez?
A) Meyveler

B) Ovaleks

C) Hindistan cevizi

D) Findik, fistik

E) Meyve sekerlemeleri

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii yaziniz.

5.

Gato pasta yumurta, seker, un, ............cocoiiiivenieniennen, VE i e
karigimindan hazirlanir.

ettt 1€ yapilan - pandispanyalar  daha  stingerimsi
yapida, gbzenekli ve uzun omiirli olur.

Pastacilikta ara krema olarak ..o, kullanlir.

Pandispanya hamurunu 1sitilmus firinda ..........-.......... dakika pisiriniz.
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( OGRENME KAZANIMI )

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, piskinlik, lezzet
ve gorliniiste baton pasta hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel, restoran, pastane ve ¢esitli kurum mutfaklarinda hazirlanan
baton pastalari arastiriniz.

> Arastirmanizi gorseller yardimiyla sinifta arkadaslarinizla paylaginiz.

3. BATON PASTA

3.1. Baton Pastanin Tanim

Baton pasta yumurta, seker, un, nisasta, kabartma tozu, vanilya ve ovaleks karigimindan
hazirlanan pandispanya ile yapilir. Gato ve baton hazirlarken ayni pandispanya hamuru
kullanilir. Aralarindaki fark sekilleridir.

Baton pastalarin pandispanyas1 dikdortgen tepside ya da baton kek kalibinda
pisirildikten sonra yine dikdortgenler halinde kesilerek hazirlanir.

Fotograf 3.1: Kek malzemeleri Fotograf 3.2: Pandispanya dilimleri
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3.2. Baton Pasta Hazirlamada Kullamilan Ara¢-Geregler, Islatma
Suruplari, Kremalar

Tiim pasta gesitlerinde 1. béliimde anlatilan arag-gereg, 1slatma suruplari, kremalar
kullanilabilir. Ayrica farkli regeteler de tercih edilebilir.

3.3. Baton Hazirlama islem Basamaklar

3.3.1. Hamuru Hazirlama, Pisirme ve Sogutma

Gato pastanin pandispanyasinda oldugu gibi hazirlanir. Hazirlanan hamur yaglanmis ve
parsomen yerlestirilmis dikdortgen tepsiye dokiilir ve gato pandispanyasinin pisirildigi
sekilde pisirilir ve sogutulur.

3.3.2. Katlara Ayirma

» Soguyan pandispanya esit genislikte dikdortgen parcalara kesilir.
» Esit olmasmi saglamak igin ilk kesilen parga, kesilecek pandispanyanin iizerine
konulur kesilerek esitlik saglanabilir.

3.3.3. Krema Hazirlama ve Kullanma

» Gato pasta yaparken hazirlanan kremanin aynisi hazirlanir.
» (Gato pastada uygulanan teknigin aynisi baton pasta yaparken de gecerlidir.

» Kremanin dortte ikisi alt kata siirtiliir, geri kalan dortte ikisi orta kat yerlestirildikten
sonra st kata sdrdlur. Ayni sekilde kenarlardan tagsan krema, sivama bigagi ile
duzeltilir.

3.3.4. ¢ Gerecleri Kullanma

» Yapilacak pastanin igerigine gore i¢ geregler hazirlanir.

» Alt kata krema siiriilditkten sonra i¢ gere¢ kremanin iizerine esit sekilde yayilir ve
tizerine tekrar krema siiriilerek orta kat bu kremanin tizerine diizgiince yerlestirilir.

» Ayni islem orta katta da uygulanir ve en st kat pandispanya yine kremanin {izerine
diizgiin bir sekilde yerlestirilir.
» Hafif bastirilarak {ist kat pandispanya kremaya sabitlenir.

3.3.5. Ortiiliigii Hazirlama ve Kullanma
Ortiiliigii aynen gato pastalarda hazirlanan ortiiliikler gibi hazirlayip baton pastada

kullanabilirsiniz. Gato pastada oldugu gibi baton pastalar1 da glase veya fondan ile
kaplayabilir, krem santi ile sivayabilirsiniz.
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3.4. Baton Pasta Hazirlarken Dikkat Edilecek Noktalar

2. bolumde anlatilan gato hazirlamada dikkat edilecek noktalar ile ayni noktalara
dikkat etmek gerekir.

3.5. D1s Geregleri Hazirlama ve Kullanma
Hazirlanan pastaya uygun olarak dis gerecler seg¢ilmelidir. Pasta siislemede her
meyvenin kendi 6zelligi 6n plana ¢ikarilmalidir. Siislemede findik, fistik vb. gerecler de

kullanilir. Siislemede kullanilan bu geregler daha ¢ok rende, kirik ve toz sekilleriyle
kullanilirlar. Ozellikle pastanin yan yiizlerinde kullanilirlar.

3.6. Saklama ve Servise Hazirlama

Tim yas pastalarda oldugu gibi baton pastalar da kisa siirede tiiketilmelidir.
Buzdolabinda 2 giin siireyle tazeligini koruyabilir.

3.7. Baton Pasta Ornekleri

Fotograf 3.3: Krokanth baton pasta Fotograf 3.4: Meyveli baton pasta
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Portakalli Baton Pasta

> Malzemeler
o Singer kek igin
o 200 g tuzsuz tereyagi, oda sicakliginda
o] 200 g toz seker
o] Bir tutam tuz
o 3 adet portakalin ince rendelenmis kabugu
o] 4 orta boy yumurta
o 200 gun
Ganaj igin
o 250 ml s1v1 krema
o] 300 g sade cikolata (en az %53 kakao)
o] 1 cay kasig1 glikoz surubu
. Seker surubu i¢in
o 3 adet portakal suyu, taze sikilmis
o] 150 g toz seker
o Dolgu igin
o] 2 yemek kasig1 portakal marmelati

Is sagh@g ve giivenligi tedbirlerini alarak portakalli baton pasta yapimi igin &n
hazirliginiz1 yapiniz.

Islem Basamaklari Oneriler

‘ > Is kiyafetinizi giymelisiniz.
» Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak | > Sanitasyon ve hijyen kurallarina

portakalli baton pasta yapiminda uymalisiniz.
kullanilacak ara¢ gerecleri hazirlayiniz. » Zaman ve enerjiyi verimli
kullanmalisiniz.

On hazirliklarinizi yapiniz.

Firin1 6nceden 175°C’ye ayarlayiniz.
3 adet ayn1 boyutta olan baton (yoksa 1 » Surup hazirlama da kullanilacak
adet dikdortgen) kek kaliplarinin malzemeleri hazirlamalisiniz.
kenarlarin1 yaglaymiz ve altina yagh kagit
seriniz.

Y V V
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Siinger kekin hazirlams:

Tereyagl, toz seker, tuz ve portakal
kabugu rendesini bir karigtirma koyarak
soluk renkli ve kabarik bir krema haline
gelene kadar ¢irpmiz.

Ayr bir kaba aldiginiz yumurtalar1 hafifce
cirpiniz. Sonra yavas yavas tereyagli
karisima ekleyiniz. Bunu yaparken
karigimi hizli hizli ¢irpiniz.
Yumurtalarin tamami eklenip yumurtali
karigima yedirildiginde unu i¢ine ekleyin
ve hamur biitiinlesene kadar katlayarak
karigtiriniz.

Hamuru 3 adet ayn boyuttaki kaliplara
paylastiriniz. 15-20 dakika pisiriniz.

Tereyag1 eklerken karisim kesilmeye
baslayinca yumurta eklemeyi birakmali
ve 2-3 yemek kasig1 un eklemelisiniz.
Bu hamurun tekrar bir araya gelmesini
saglar.

Boylece siinger kek hafif ve kabarik
olur.

GOz karar1 boliistiirmekte
zorlaniyorsaniz mutfak tartinizi
kullanarak kalip bagina diisen hamur
miktarint hesaplamalisiniz.

ik kekler seker surubunu daha hizli
emerler.

Y
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Seker surubunun hazirlanisi:

Portakal suyu ve toz sekeri bir tencereye
alip kaynatiniz.

Tiim seker kristalleri eriyene kadar
bekleyiniz ve sogumasi i¢in bir kenara
almiz.

Kekler pistiginde firindan ¢ikarip 10 dk
dinlenmeye birakiniz.

Pastaci fir¢as1 kullanarak kekler 1likken
iist kisimlarini seker surubu ile 1slatiniz.
Kekleri kaliptan ¢ikarin ve sogumaya
birakiniz.

Tamamen soguyunca stre¢ filme sarin ve
oda sicakliginda dinlendirmeye birakiniz.

Boylece tiim nem kekin icine hapsolur
ve kekler sertleserek pastanin
hazirlanmas1 agamasindaki tiraglama
isleme i¢in mitkemmel dokuya sahip
Olur. Pistikten sonra tiraglamaya
kalkilirsa kekler ufalanir hatta
pargalanir.

Ganajin hazirlamsi:

Kremayi bir tencereye alip kisik ateste
kaynatiniz.

Cikolatay1 bir kaba alip tizerine sicak
kremay1 bosaltiniz.

Glikoz surubunu ekleyiniz ve ganaji,
tereyagi kivamina gelene kadar
dinlenmeye birakiniz.

» Cikolata eriyene kadar diigiik hizli
mikser veya spatulayla karistirmalisiniz.
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Pastanin hazirlanisi:

Kekleri bigak yardimiyla diizeltip
portakalli seker surubu ile 1slatiniz.

Ik kata 2 yemek kasig1 ganaj, ikinci kata
ise 2 yemek kasig1 marmelat siirerek
kekleri st iiste yerlestiriniz.

Kalan ganajin yarisiyla pastanin
kenarlarini ve {izerini sivayarak
kaplaymiz.

» Krema ile kapladiginiz pastay1 soguyana

kadar buzdolabinda bekletmelisiniz.

vV VYV V V

Pastanin glaziirlenisi:

Pastay1 tel 1zgaraya koyup altina bir tepsi
yerlestiriniz.

Ganaj1, kenarlar esit sekilde kaplanacak
sekilde pastanin {izerine dokiiniiz.
Stslemek icin:

Pastay1 kek stand1 ya da yagli kagitla
kapli doner stand iizerine yerlestiriniz.
Pastaya doktiigliniiziin ganajin tepsiye
damlayan kismini koyulasana kadar
¢Irpiniz.

Krema sikma torbasina yildiz sekilli ug
takiniz igerisini koyulagmis ganajla
doldurunuz.

Ganaj1 pastanin iist kenarlarina S ve C
seklinde, alt kenarlarina ise deniz kabugu
seklinde birer bordiir sikiniz.

Ganaj1 pastanin lizerine yaymak i¢in
tepsiye hafifce vurmali ve olusan hava
baloncuklarini sivri uglu bir aletle
patlatip diizeltmelisiniz.

Pastay1 katilagana kadar buzdolabinda
bekletmelisiniz.

Pasta yagli kagit Uzerinde ise suslemeler
katilasana kadar buzdolabinda
beklettikten sonra pastay1 kek standina
almalisiniz.

Pastay1 oda sicakliginda servis
etmelisiniz.

Bu pastanin lezzeti en iyi yapilisindan
sonraki ii¢ giin i¢inde ¢iksa da bir
haftaya kadar tazeligini korur.
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Fotograf 3.7: Portakalli baton pasta siislemesi
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Fotograf 3.9: Pasta dilimi
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UYGULAMALI TEST

Mutfak ortaminda yas pasta hazirlama teknigini uygulayarak, is saglig1 ve giivenligi
tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, piskinlik, lezzet ve goriiniiste coffee opera cake

hazirlaymiz.
Coffee Opera Cake

» Malzemeler
o Sponge cake (sunger kek) icin
410 g toz seker
410 g toz findik veya badem
550 g yumurta
85 g tereyagl
120 gun
350 g yumurta beyazi
85 g toz seker
anaj icin
315 g st
65 g krema
500 g bitter ¢ikolata
125 g tereyagi
. Surup i¢in
o] 1750 gsu
o] 580 g toz seker
o 85 ml demlenmis filtre kahve
o] 35 g toz nescafe
. Tereyagi kremasi i¢in
o 400 g tereyagi
o 150 g yumurta beyazi
o 300 g toz seker

OCo0O0OO0OmMOOOOOOO

KONTROL LiSTESI

Asagida listelenen davranislardan kazandiginiz becerileri “Evet”, kazanamadiginiz

becerileri “Hayir” kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri

Evet

Hayir

1. Kek igin: yumurta ve toz sekeri mikserle ¢irptiniz mi?

2. Yumurta beyaz ve toz sekeri mikserle ¢irptiniz m?

3.  Hazirlanan bu iki karisimu birlestirip eritilmis tereyagi, un ve toz
findig1 ekleyip katlama yontemi ile karistirdiniz mi1?
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4. Yaglanmis dikdortgen tepsiye dokerek 180°C’de pisirdiniz mi?

5. Surup i¢in: tim malzemeleri sos tenceresinde kaynatip sogumaya
biraktiniz m?

6. Tereyagi kremasi igin; sekeri 120°C’de kaynatip ¢irpilmis yumurta
beyazina eklediniz mi?

7. Oda sicakligindaki tereyagi bu karisima yavas yavas eklediniz mi?

8.  Ganaj igin; siit ve kremay1 kaynatip ocaktan aldiktan sonra ¢ikolata ve
tereyagi eklediniz mi?

9. Pastanin hazirlamsi; hazirladiginiz keki 3 esit dikdortgen dilim halinde
kestiniz mi?

10. Keki surup ile 1slatip lizerine krema daha sonra ganaj siirdiiniiz mii ?

11. Buislemi 3 kat olacak sekilde tamamladiniz mi?

12. Hazirlanan pastay1 -18°C’de 1 saat dinledirip servis ettiniz mi?

Fotograf 3.10: Coffee opera cake

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz “Evet”
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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( OGRENME KAZANIMI )

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, piskinlik, lezzet
ve goriiniiste rulo pasta hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Baton ve rulo pasta arasindaki fark nedir? Arastiriniz. Kullanim alanlarina gore bir
siniflandirma olusturarak tablo seklinde sununuz.

4. RULO PASTA

4.1. Rulo Pasta Tanim

Gato ve baton pasta hamurlarindan daha akigkan bir pandispanya hamurunun
dikdortgen tepsiye incecik dokiiliip pisirilmesi, rulo halinde sarilmasi ve siislenmesiyle elde
edilen pastadir.

Fotograf 4.1: Cikolatah rulo pasta Fotograf 4.2: Cilekli rulo pasta

4.2. Rulo Pasta Hazirlamada Kullanilan Arac-Geregler, Islatma
Suruplari, Kremalar

Tiim pasta cesitlerinde 1. boliimde anlatilan arag-gereg, 1slatma suruplari, kremalar
kullanilabilir. Ayrica farkli receteler de tercih edilebilir.
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4.3. Rulo Pasta Hazirlama islem Basamaklar
4.3.1. Hamuru Hazirlama, Pisirme ve Sogutma

Gato ve baton pastanin pandispanyasinda oldugu gibi hazirlanir. Hazirlanan hamur,
yaglanmis ve parsomen yerlestirilmis dikdortgen tepsiye dokilir ve 5-7 dakika pisirilir.
Pandispanya kabardiginda ve dokunuldugunda ele sertge geliyorsa, pismis demektir.

UYARI: Pandispanyayi fazla pisirirseniz rulo yapmaniz zorlasacaktir.
4.3.2. Pandispanyay1 Rulo Yapmada Dikkat Edilecek Noktalar

Firindan ¢ikarilan pandispanyanin iizerine nemli bir bez oriiliir. Uzerine tekrar bir tepsi
kapatilarak ters yiiz edilir. Pandispanyanin alt kismindaki parsémen ¢ikartilir. Pandispanya
nemli bezle birlikte rulo halinde sarilir. Sogumaya birakilir. Pandispanyayi firindan ¢ikarir
¢ikarmaz parsomenle birlikte rulo halinde sararak ve zerine nemli bir bez 6rterek de rulo
yapilabilir.

4.3.3.Krema Hazirlama ve Kullanma

Gato ve baton pasta yaparken hazirlanan kremanin aynisi hazirlanir. Gato ve baton
pastada uygulanan krema hazirlama tekniginin aynisi rulo pasta yaparken de gecerlidir. Rulo
olarak sarilmig pandispanya agilir, iizerine 1slatma surubu firgayla siiriiliir. Krema, dikdortgen
seklinde olan ve O6nceden rulo yapilarak sekil verilmis ve a¢ilmis pandispanyanin i¢ kismina
diizgiince siiriiliir ve tekrar rulo seklinde katlanir.

4.3.4. I¢ Gerecleri Hazirlama ve Kullanma

Yapilacak ruloya gore i¢ gerecler hazirlanir. Rulonun i¢ kismina krema siiriildiikten
sonra i¢ gere¢ kremanin lizerine esit sekilde yayilir ve tlizerine tekrar krema siiriilerek rulo
seklinde sarilir.

Rulo pasta yaparken i¢ gereg olarak taze meyveler, findik, tiim yesil fistik, damla drop
vb. kullanilir. ¢ geregler taze meyveler disinda, piyasadan hazir olarak alinabildikleri igin
herhangi bir 6n hazirliga gerek kalmamaktadir. Findik ve yesil fistig1 file (rende), toz, kirtk
olarak piyasada bulmak mimkindulr. Taze meyveler ayiklanip soyulduktan sonra istenilen
bigimde kesilerek rulonun hem i¢inde hem de siislemede kullanilir.

4.3.5. Ortiiliigii Hazirlama ve Kullanma
Ortiiliigii aynen gato ve baton pastalarda hazirlanan ortiiliikler gibi hazirlayrp rulo
pastada kullanabilirsiniz. Gato ve baton pastada oldugu gibi rulo pastalar1 da glase veya

fondan ile kaplayabilir, krem santi ile sivayabilirsiniz. Ama rulo pastada ortiiliikk olarak
genellikle sade ya da kakaolu krem santi kullanilmaktadir.
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4.4. Rulo Pasta Yapiminda Dikkat Edilecek Noktalar

» 2.boliimde anlatilan dikkat edilecek noktalar rulo pasta i¢in de gegerli olmakla birlikte
rulo pastada ek olarak;

Pandispanya firindan c¢ikar ¢ikmaz altindaki yagli kagit ile birlikte rulo haline
getirilmelidir.

Sarildiktan sonra lizerine temiz nemli bez ortiilmelidir.

10 dakika kadar bekletildikten sonra agilip krema ve i¢ malzeme konduktan sonra
sarilmali, agarken pandispanyay1 kirmamaya dikkat edilmelidir.

Iyice sogutulduktan sonra kaplama basamagina gegilmelidir.

VV VY V

Sardiktan sonra krema tasmamalidir.

4.5. Dis Gerecleri Hazirlama ve Kullanma

Hazirlanan pastaya uygun olarak dis geregler secilmelidir. Pasta slslemede her
meyvenin kendi 6zelligi 6n plana ¢ikarilmalidir. Suslemede findik, fistik vb. geregler de
kullanilir. Stislemede kullanilan bu gerecler daha ¢ok rende, kirik ve toz sekilleriyle
kullanilirlar. Meyve sekerlemeleri de siislemede tercih edilen gereclerdendir. Cikolatadan
yapilmus gesitli figiirler de stislemede kullanilabilir.

Cikolatadan yapraklar ve degisik geometrik sekiller yapilabilir. Cikolatadan yaprak
yapmak i¢in, yapraklarin iizerine eritilmis ¢ikolata siirlip donmaya birakirsaniz, yapraklar
styirinca ¢ikolatadan kopyalar elde edersiniz. Kalin damarli ve dayanikli yapraklar, 6rnegin
giil yapragi bu is i¢in uygundur. Hazirladigimz bu ¢ikolata yapraklarin arasina yagli kagit
(parsomen) koyarak buzdolabinda 1 hafta saklayabilirsiniz.

Yagh kagittan 30 cm uzunlugunda ve 5 cm genisliginde bir serit kesiniz. Eritilmis
cikolatayr 1,5 mm kalinliginda kagidin iizerine siirliniiz. Donana kadar bekleyiniz ve
donduktan sonra ¢apt 4 cm olan biskiivi kalib1 (kopat) ile ¢ikolatadan yuvarlaklar kesiniz.
Isterseniz dondurarak hazirladiginiz bu ¢ikolatay: bigakla kiigiik ii¢genler ya da daha degisik
sekillerde kesebilirsiniz.

Hazirladiginiz bu ¢ikolatalarin da arasina yagli kagit (parsdmen) koyarak buzdolabinda
1 hafta saklayabilirsiniz. Hazirlamigs oldugunuz bu ¢ikolatalar1 pasta siislemede
kullanabilirsiniz.

Rulo pasta yaparken degisik sekillendirme yontemleri de kullanilabilir. Bunlardan en

cok kullanilani kiitiik pastadir. Rulo pasta hazirlandiktan sonra diiz bir bicimde degil kiitiik
sekli verilerek hazirlanir ve siisleme de buna gore yapilir.

4.6. Saklama ve Servise Hazirlama

Tiim yas pastalarda oldugu gibi rulo pastalar da kisa siirede tiiketilmelidir.
Buzdolabinda 2 giin siireyle tazeligini koruyabilir.
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Alahambra Sarma

» Malzemeler
o Kek igin
210 g yumurta sarisi
45 g toz seker
50 g kakao
110 g tereyagi
210 g yumurta beyazi
150 g toz seker
anaj igin
315 g st
85 g krema
500 g bitter kuvertr
125 g tereyagi
ousse icin
100 g yumurta saris1
150 g toz seker
600 g krema

MO o0OO0O0OO0Oo

Zo0000

erbeti igin
900 g su
300 g toz seker
100 g ahududu

°
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300 g beyaz kuvertir (bitter de kullanilabilir)

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak Alahambra Sarma yapimu i¢in 6n hazirhgimz

yapiiz.

Islem Basamaklar

Oneriler

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak
portakalli baton pasta yapiminda kullanilacak
arag geregleri hazirlaymiz.

Is kiyafetinizi giymelisiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli
kullanmalisiniz.

On hazirliklarinizi yapiniz.
Firmi1 6nceden 180°C’ye ayarlayiniz.

Dikdortgen kek kalibimizin kenarlarim
yaglamali ve altma yaghh  kagit
sermelisiniz.

Kekin hazirlanis::

Yumurta ve toz sekeri soluk renkli ve kabarik
bir krema haline gelene kadar ¢irpiniz.

Ayr bir kaba aldiginiz yumurta beyazi ve toz
sekeri kar haline gelen kadar ¢irpiniz.

Kar haline gelen karisgimi diger yumurtali
karisima ekleyiniz.

Kek pistiginde firindan ¢ikarip sogumaya
birakmalisiniz.

Pastaci firgas1 kullanarak soguyan keki
ahududu surubu ile 1slatmalisiniz.
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Eritip soguttugunuz tereyagi ve kakaoyu da
yumurtali  karisima  ekleyerek  hamur
biitlinlesene kadar katlayarak karistiriniz.
Hamuru tepsinize dokerek onceden 1sitilmig
180°C firinda 12 dakika pisiriniz.

A\

Ahududu surubunun hazirlamsi:
Ahududu, su ve toz sekeri bir tencereye alip
kaynatiniz.

Tiim seker kristalleri eriyene kadar bekleyiniz
Ve sogumasi i¢in bir kenara almiz.

vV VWV 'V

Mousse hazirlamsi:

Krema Kkati bir kivam alana kadar mikser
yardimiyla ¢irpiniz.

Yumurta saris1 ve toz sekeri de mikser ile
cirpiniz.

Cikolatalar1 benmari usulii eritiniz.

Cirpilmis kremaya 6nce yumurta ve toz seker

karigimini, daha sonra eritilmis ¢ikolatalart
ekleyerek mousse hazirlayiniz.

» Cikolatanin igerisine su veya su buhari
karismamasina 6zen gostermelisiniz.

Ganajin hazirlamisi:

» Sut ve kremayi bir tencereye alip kisik ateste

kaynatip ocaktan alimiz.

» Ganaj1 dinlenmeye birakmalisiniz.

» Sit ve krema karisimina ¢ikolata ve tereyagini
ekleyiniz.
Pastanin hazirlamis:

» Surup ile 1slatilan kekin {izerine hazirladiginiz
muss siriliir ve rulo sekilde sarilir.

» Rulo yaptigimiz keki -18°C de 1-2 bekletiniz.
» Dondurucudan c¢ikardiginiz  pastayr  tel
1zgaraya koyup altina bir tepsi yerlestiriniz.

» Pastanin iizerini hazirladiginiz ganaj ile

kaplaymiz.

Pastay1 katilagsana kadar buzdolabinda bekletiniz.

Fotograf 4.3: Alahambra sarma
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Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii yaziniz.

L pastalarin ana hamurudur.

2. Pandispanya hazirlanacak firin mutlaka 6nceden ...................c..eee. olmalidir.

3. Pandispanya hamurunda 1 adet yumurta igin.......... gun, .......... g sekere ihtiyag
vardir.

4, lyi yapilmis bir pastamin goriintiisiinii giizellestirmek igin Gzerine..................
dokiilerek parlatilmis olmasi sarttir,

5. Cikolatali glaziirde ................. gram siitsiiz ¢ikolata ve .................... gram
tereyagi kullanilir.
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OGRENME KAZANIMI

Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen piskinlik, lezzet ve
goriiniiste amaca uygun 6zel giin pastalar1 yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki pastaneleri gezerek en ¢ok satilan nisan ve diiglin pastalarinin
yapimlarini inceleyiniz.

> Dogum giinleri ve yeni yil pastalarinda kullanilan ve uygulanan siisler hakkinda
bilgi toplaymiz.

> Yaptiginiz arastirmay1 sinifta arkadaglariniz ile paylaginiz.

5. OZEL GUNLER ICIN PASTALAR

Pastacilik ilerleyen teknolojiden nasibini almus, kullanilan malzemelerin ¢esitligi ve
katki malzemelerinin piyasaya siiriilmesiyle tat ve pasta sunus bicimi daha da Onem
kazanmistir. Bu durumun sonucunda alisilmis pastane konseptinin disinda, daha modern ve
kisiye 6zel hizmet sunan butik pastacilik sektorii ortaya ¢ikmistir. Butik pastacilik, pastaciligin
tasarimsal bir boyutu olup, kisiye 6zel pastalarin tasarlanmasi lizere hizmet verir.

5.1. Ozel Giin Pastalarinda Kullanilan Arac-Gerecler
5.1.1. Seker Hamuru

Seker hamuru; pasta, kurabiye, cupcake ve sekerlemeleri slislemek i¢in kullanilan bir
pastacilik malzemesidir. Seker, su, gliserin ve jelatin karisimindan yapilir. Yumusak bir kivam
alincaya kadar pisirilir ve sogutulur. Kremsi bir kivama gelene kadar sogutulur ve karistirilir.
Farkli renkler elde etmek i¢in karigima gida boyasi eklenir.

Seker hamuru kullanilirken ilk 6nce yumusatilmasi gerekir. Bekledikge sertlesen seker
hamurunu digarida agik sekilde birakmamak gerekir, yoksa giin sonunda sertlesmis bir hamur
olur. Mutlaka bir poset veya streg film ile kaplamak gerekir. Kullanmak igin ilk ¢ikarttiginizda
ise poset i¢inde olsa dahi elinizle biraz yogurup yumusatmaniz gerekir. Seker hamurunu kolay
kullanabilmeniz i¢in gesit gesit ara¢ geregler vardir. Hamuru agarken iizerinde herhangi bir iz
olmamasi i¢in silikon mat, ince detaylar1 kolayca kesebilmeniz icin bigaklar, kolay sekil
verebilmek icin kurabiye kaliplarina benzer kaliplar ve sablonlar vardir. Bunlarin hepsi seker
hamurundan siisler yaparken isinizi kolaylastirir.
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5.1.1.1. Seker Hamuru Modelleme Malzemeleri

Seker hamuru mati, seker hamurunu agacaginiz zaman zemin iizerindeki kalintilardan
hamur igine yabanci malzeme karismamasi ve Ustiinde farkli izler ¢tkmamasi igin kullanilir.
Ayrica silikon mat ile ¢alisma alan1 da yaratmig olunur.

- -
! o <
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Fotograf 5.1: Sekilli oklava Fotograf 5.2: Modelleme aparatlar:

Seker hamuru modelleme aparatlari sayesinde bir¢cok sekli kolaylikla yapabilir,
oOzellikle hayvan veya insan figurlerinde yuze, ellere, ayaklara sekil verilmesi gerektiginde bu
malzemelerden yardim alabilir. Her bir ucun farkli bir amaci vardir. Mesela kedi agz
yaparken ince sivri bir ucla 6nce ince bir agiz ¢izip, daha sonra minik yuvarlak bir ugla da
kenarlara bitis yapmaniz gerekmektedir. Bunun gibi ince islerde kiigiik ve sivri uclu aparatlar
¢ok yardimci olur.

Seker hamuru sekil oklavasi, elinizle yapabilmenizin ¢ok zor oldugu desenleri
yapmak i¢in kullanilir. Ornegin, ¢igek motifli bir seker hamuru tabani isteniyorsa bunu elinizle
tek tek yapabilmeniz pek miimkiin degildir. Bunun gibi durumlarda bu sekilli aparatlari
kullanarak hamur tizerinde desen olusturabilir, agtiginiz seker hamuru tizerinden bu aparatlarla
gectiginiz anda istenen motif hamur {izerine ¢ikmis olur.

Seker hamuru bigaklari, sekiller ve motifler yapilirken ince islerin yapilacagi zaman
kullanir. Cok ince ve keskin uglar1 vardir béylece hamuru kolayca kesip ayirabilir. Ayrica
normal bigaklar gibi keskin uglar1 ¢ok uzun degildir, onun yerine tutma kolaylig1 i¢in tutma
yerleri daha uzundur.

Seker hamuru kaliplar ve sablonlari, hamura kolaylikla sekil vermek igin kullanilir.
Kurabiye kaliplarina benzeyen bu malzemeleri seker hamurunda da ayni1 sekilde kullaniyoruz.
Hamuru acip tizerine kalipla bastirip, sekil ¢ikartiyor ve bunu pastalarin iizerinde kullaniyoruz.
Bazi kaliplar ile 2 boyutlu diiz bir desen olusurken, bazi kaliplar daha gelismis ve ii¢ boyutlu
sekiller cikartabiliyorlar. Bu kaliplar daha derin bir yapida ve arkadan itmeli bir mekanizma
ile seker hamuru iginden ¢ikartiliyor.
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Fotograf 5.3: Silikon seker hamuru kaliplar: Fotograf 5.4: Metal cicek kalib1

Fotograf 5.5: Silikon seker hamuru kaliplar
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5.2. Ozel Giin Pasta Cesitleri

Temal1 pastalar
Dogum giinii pastalar1
Yeni yil pastalar
Nisan pastalart
Diigiin pastalar

VVVYYV

5.2.1. Temali Pastalar

5.2.1.1. Seker Hamuru Modelleme Ornekleri

Fotograf 5.6: Cizgi film karakteri yapim samalarl

Sirin bir ¢izgi film karakteri olan bu figiirde bircok detayli asama var gibi goriinse de
aslinda basg, govde, el ve ayak gibi biiyiik pargalar1 yaptiktan sonra biitiin is onlara sekil ve
desen vermeye kaliyor. G6z ve kulaklarda kullanilan minik renkli pargalari illa ki aparatlarla
yapmaniz gerekmiyor, elinizle kiigiik daireler yapip bunlari da kullanabilirsiniz. Burada
onemli olan, el ve ayaklara nasil sekil verildigini gormek ve detaylarin ¢izgilerinin nasil olmasi
gerektigidir.

Fotograf 5.7: Panda figiirii yapim asamalar:
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Ik olarak pandanin basi ve govdesi igin iki yuvarlak yapiniz. Daha sonra bas igin
kullanacaginiza goz i¢in iki minik ¢ukur yapin ve ayni iglemi siyah ile de yapm. Daha sonra
kol ve bacaklara sekil vererek tamamlayin ve bir kiirdandan gegirerek hepsini iist iiste dizin.

Fotograf 5.8: Aslan figlrli yapim asamalari

Sekilde de gordiigiiniiz gibi ilk dnce hafif bombeli bir govde ve yuvarlak bir bas yapin.
Daha sonra ayaklari i¢in minik silindirler yapip uglarim biraz kii¢iiltiin ve onlar1 gévdeye
yapistirin. Seker hamuru modellemesi yaparken hamurlar1 birbirine yapistirdiginizda su
kullanmaniz1 tavsiye ediyoruz. Fakat suya fir¢a ile az bir sekilde siirmelisiniz aksi halde
hamura zarar verebilir.

Fotograf 5.9: Tavuk figiirii yapim Fotograf 5.10: Ordek figiirii yapim
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Fotograf 5.11: Winnie the pooh figiirii yapim Fotograf 5.12: Bebek figiirii yapim

Fotograf 5.13: Cicek yapim Fotograf 5.14: Cicek yapim

55



5.2.1.2. Temah Pasta Ornekleri

Fotograf 5.19: Ascilik temal pasta Fotograf 5.20: Korsan temah pasta
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Fotograf 5.21: Araba temah pasta
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Fotograf 5.22: Ambulans temah pasta
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Fotograf 5.23: Mezuniyet temal pasta Fotograf 5.24: Balon temal pasta

%

s
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Fotograf 5.25: Buzlar kralicesi temal pasta Fotograf 5.26: Minion temal pasta

59



5.2.2. Dogum Giinii ve Yeni Y1l Pastalari

Beyaz Cikolatalh Carkifelek Pastasi

> Malzemeler

Kek igin
125 g beyaz cikolata, dogranmig veya graniil
170 ml stt
60 g light esmer seker
225 g toz seker
105 g tuzsuz tereyagi, oda sicakliginda
2 blyuk boy yumurta
215 g sade un
1 ¢ay kasig1 kabartma tozu
Bir tutam tuz
ikolatal1 tereyagi kremasi igin
50 ml s1v1 krema
65 g beyaz ¢ikolata, dogranmig veya graniil
55 g tuzsuz tereyagi oda sicakliginda
55 g pudra sekeri, elenmis
Dolgu icin
o] 2 yemek kasig1 garkifelek meyvesi regeli (Tropik bir meyve olan
carkifelek meyvesinin recelini bulamazsaniz yerine mango veya
ananas da kullanabilirsiniz.)

O0O0O0OMOOOOOOOOO

Fotograf 5.27: Beyaz cikolatah carkifelek pastasi
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» On hazirhk

Stinger kekleri, pastayr servis etmeden bir giin onceden hazirlaymiz. Dolgusunun
hazirlanmas1 ve pastanin slislenmesi ise servis yapacaginiz giin olmalidir. Firmi 6nceden
160°C’ye ayarlayip 1sitimz.3 adet 15 cm’lik derin olmayan yuvarlak kek kaliplarinin
kenarlarini yaglayin ve altina yaglh kagit seriniz.

» Kekin hazirlanisi

Beyaz ¢ikolata, siit, esmer seker ve toz sekerin 85 g’in1 derin bir tencere de siirekli
karistirarak kaynatiniz. Tereyagi ve kalan esmer sekeri bir karistirma kabina koyarak soluk
renkli ve kabarik bir krema kivamina gelene kadar ¢irpiniz. Ayri bir kaba aldiginiz yumurtalar
hafifce ¢irpiniz. Sonra yavas yavas tereyagl karisima ekleyiniz. Bunu yaparken karigimi hizli
hizl ¢irpiniz.

Un, kabartma tozu ve tuzu birlikte eleyip iki asama da tereyagl karisima ekleyiniz.
Hamur biitiinlesene kadar diisiik hizda karistiriniz. Sicak ¢ikolatali karisimi ince ve diizgiin bir
akis olusturacak sekilde yavas yavas dokerek orta hizla karistirdiginiz hamura ekleyiniz.

Plastik bir spatula ile ters yiiz ederek iyice karistiriniz. Kek karigimini hemen kaliplara
dokiiniiz; bunu yaparken hamuru esit olarak bolistiirmeye dikkat ediniz. GOz karari
boliistiirmekte zorlaniyorsaniz mutfak tartiniz kullanarak kalip basina diigen hamur miktarini
hesaplayiniz.

Firminizin pisirme hizina gore 25-30 dakika pisiriniz. Kek kaliplariniz derinse siinger
keklerin pismesi daha uzun siirebilir. Kekler, kenarlar1 kalip kenarlarindan ¢ekilip iistleri
alttnimsi kahverengi bir renk aldiginda ve parmakla bastirildiktan sonra eski sekline donecek
kivama geldiginde pismis demektir. Emin degilseniz kekin ortasina temiz bir bigak veya
kiirdan batirabilirsiniz; pismisse temiz olarak ¢ikar.

Kekler pistiginde firindan ¢ikarip 30 dakika dinlenmeye birakiniz. Ilidiklarinda 6nce bir
bicag kalip boyunca keklerin ¢evresinde dolastiriiz, daha sonra kekleri kaliplardan ¢ikarip
tel 1zgara da tamamen sogumaya birakiniz.

Tamamen soguduklarinda stre¢ filme sarin ve oda sicakliginda bir gece dinlenmeye
birakiniz. Boylece tiim nem kekin i¢ine hapsolur ve kekler sertleserek, pastanin hazirlanma
asamasindaki tiraglama islemi icin milkemmel bir dokuya sahip olur. Pistikten hemen sonra
tiraglamaya kalkilirsa kekler ufalanir hatta parcalanabilir.

» Cikolatal tereyag kremasinin hazirlamis

Kremay1 bir tencereye alip kisik ateste kaynatiniz. Beyaz cikolatayr bir kaba alip
iizerine kremay1 bosaltimiz. Piiriizsiiz hale gelene kadar ¢irpimiz. lyice karistirildiginda oda
sicakliginda dinlenmeye birakimiz. Beyaz ¢ikolatali ganaj yumusak tereyagi kivaminda
olmalidir.

Tereyag1 ve pudra sekerini bir karistirma kabina alarak soluk renkli ve kabarik bir krema
kivamina gelen kadar cirpiniz. Beyaz ¢ikolatali ganaji kasik kasik karigima ekleyiniz ve iyice
biitlinlesene kadar karigtiriniz.
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» Pastamin hazirlanisi

Keklerin kabarik yiizeylerini kesme teli veya tirtikli bicakla tiraglayip diizeltiniz. Sonra
katlarin arasina carkifelek meyvesi regeli siirerek kekleri iist iiste yerlestiriniz. Cikolatali
tereyag1 kremasindan bir yemek kagig1 pastayi siislemek i¢in ayiriniz. Kalan krema ile pastanin
tizerini ve kenarlarmi sivayarak kaplaymiz.

> Pastanin suslenmesi

Pastay1 kek stand1 veya yagli kagitla kapl bir doner standin tizerine yerlestiriniz. Plastik
bir krema sikma torbasina yuvarlak ug takin ve bunu kenara ayirdiginiz krema ile doldurunuz.
Pastanin {ist kenarmi 12 esit parcaya boliiniiz. Kremay1 pastanin yan tarafina her esit parcaya
ic ice gecmis ikigser yarim daire olusturacak sekilde sikiniz. Gerektiginde doner standi
cevirerek calisiniz. Son olarak yarim dairelerin birlesme yerlerine ve pastanin alt kismina
nokta seklinde krema sikiniz. Pasta yagli kagidin iizerinde ise siislemeleri katilasana kadar
buzdolabida soguduktan sonra pastay1 kek standina aliniz.

Fotograf 5.28: Beyaz ¢ikolatah carkifelek pastasi dilimi

5.2.2.1. Agac Pasta

> Malzemeler

o Kek igin
o] 4 yumurta (iri boy)
o 4 kahve fincani toz seker
o 3 kahve fincani un
o] 1 kahve fincan1 kakao

o Ganaj i¢in
o] 300 ml krema
o] 300 g bitter ¢ikolata
. Suslemek igin
o] 1 paket kabartma tozu
o] 1 yemek kasig1 pudra sekeri
o] 1 paket vanilya
o 1 ¢ay bardagi rende bitter ¢ikolata
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. Ara kremast igin
3 su bardag siit
1.5 kahve fincani toz seker
4 yemek kasig1 un
100 g oda 1s1sinda yumusamis tereyagi
1 poset toz krem santi
1 su bardag1 Antep fistig1 veya ceviz, findik
1 su bardag1 bogiirten (veya istediginiz herhangi bir meyve)
o Islatma surubu i¢in
o Y4 su bardagi siit
o] 2 ¢ay kasi81 toz seker

©OO0OO0O0OO0O0O0

Fotograf 5.29: Agac pasta

» Kekin hazirlanisi

Sekeri ve yumurtay1 derin bir kaba koyup mikser ile en az 6-7 dakika ¢irpimz. Uzerine
elediginiz unu, kakaoyu, kabartma tozunu ve vanilyay: ekleyip spatula ile kargtiriniz. Pisirme
kagidi serdiginiz dikdértgen firin tepsisine hamuru dokiip yaymiz. Onceden 1sitilmis 160°C
firinda 20-23 dakika pisiriniz. Keki firindan ¢ikarip baska bir pisirme kagidinin iizerine ters
ceviriniz. Ustteki pisirme kagidim kekten dikkatlice ¢ikarmiz. Alttaki pigirme kagidi
yardimiyla kekinizi sikmadan rulo yapin ve sogumaya birakiniz.

» Kremanin hazirlanmisi

Siitii, unu ve sekeri tencereye koyunuz. Koyulasana kadar karistirarak orta ateste
pisiriniz. Koyu bir muhallebi kivamini aldiktan sonra ocaktan alin ve kremanin iizerine
yapistiracak bir bigimde stre¢ film koyunuz ve sogumaya birakiniz. Krema iyice soguduktan
sonra mikser kabina aliniz. Uzerine 100 g oldukc¢a yumusamis olan tereyagini ilave edip 4-5
dakika ¢irpiniz. Son olarak 1 poset sade toz krem santiyi ilave edip tekrar ¢irpiniz. Krema koyu
bir kivam aldiktan sonra ¢irpmay1 birakiniz.
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» Ganajim hazirlansi

300 ml kremay1 1sitiniz. Uzerine kirdigimz bitter gikolatay: ilave edip eriyene kadar
karistirmiz. Buzdolabinda ekmege siiriilebilir ¢ikolata kivamini alana kadar bekletiniz.

» Pastamin hazirlamisi

Rulo keki tezgaha alip aginiz. Uzerine firga yardimiyla sekerli siit siirerek ¢ok yogun
olmayacak sekilde 1slatiniz. Kremay1 spatula ile ¢ok kalin olmayacak sekilde kekin Gzerine
slirlip yaymiz. Antep fistig1, ceviz veya findik serpiniz. Bogirtlenleri serpiniz. Alttaki kagit
yardimiyla dikkatlice rulo yapmmz. Uzerine gikolatali kremanin yarisindan fazlasii siriiniiz.
Cikolatali krema ile kekin her tarafinin kaplanmasini saglaym. Keki biiyiik orta ve kiigiik boy
olacak sekilde 3 pargaya (verev seklinde) kesiniz. Kii¢iik parcayi biiyiik kekin tizerine diger
pargay1 da biiylik kekin yanina koyun. Kalan ¢ikolatali krema ile agikta kalan yerleri kaplayin.
Catal ile kremanin iizerine cizikler yapimiz. Varsa rendelenmis bitter gikolata serpiniz. I¢
harcindaki kalan kremadan isterseniz agacin gévde ¢izgilerini yapiniz. Onceden hazirladiginiz
mantar bezeler ve pembe sekerlemeler ile agacimizi siisleyiniz. Buzdolabinda 4-5 saat
dinlendiriniz. Uzerine siizge¢ yardimiyla pudra sekeri serpip servise sununuz.

5.2.2.2 Dogum Giinii ve Yeni Y1l Pastalar1 Ornekleri

Fotograf 5.30: Centilmen dogum giinii pastasi Fotograf 5.31: Unicorn dogum
giinii pastasi
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Fotograf 5.32: Kedili dogum giinii pastasi

|||||”

Fotograf 5.34: Yeni y1l pastasi Fotograf 5.35: Yeni y1l pastasi
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5.2.3. Nisan ve Diigiin Pastalarn

Nisan ve diigiin torenlerinin bas tact kutlama pastalar1 her zaman dikkat ¢ekmistir.

Diigiin pastalar 6zellikle giiniimiizde yalnizca lezzeti degil ayn1 zamanda goriiniimleri ile de
cokca dikkat cekmektedir.

5.2.3.1. Nisan ve Diigiin Pastas1 Yapimi

>

Y V V

Y VY

Kek ve krema onceden hazirlanir.
Kekler dnce bir miktar st ile 1slatilir.
Ardindan katlarin aralarina krema yayailir.

Istege gore krema iizerine kuru veya yas meyveler eklenebilir, damla cikolata gibi
malzemelerle doldurabilir.

[lk kata yapilan islemler sirayla iist kat igin de gergeklestirilir.

Ardindan pastay1 krema ile kaplamay1 tercih edecek iseniz, kremanizi piiriizsiiz bir
sekilde yaymaniz gerekir.

Sayet seker hamuru kullanacaksaniz, seker hamurunuzu nisastay1 un gibi kullanarak
ince bir katman halinde agarak pastanin tizeri kaplanmalidir.

Seker hamurunu pasta iizerine kaplarken her kati ayr1 ayr1 kaplayip daha sonra
birlestirmelisiniz.

Ardindan krema ile kapladigimiz veya seker hamuru ile kapladiginiz pastamzin alt
katinda baz1 hesaplamalar yapmaniz gerekir.

Ust kat1 tam ortaya yerlestirebilmek icin iki kalemi pergel gibi kullanabilirsiniz.

>

Fotograf 5.36: Alt ve iist kat1 birlestirme icin 6n hazirhk

Daha sonra alt katin tam ortasindan 5 ayr1 noktadan ¢6p sisler ile bir kez daha olgii
alinir ve Fotograf 5.36’daki gibi ¢op sisleri 5 noktadan saplanir. Akabinde alt katin
tizerine st kat1 eklenir.
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Fotograf 5.37: Alt ve iist katin birlesimi

Bu sekilde yerlestirildigi zaman, Ust kattaki pasta alt kata baski yapmayacaktir.
Dilerseniz katlar artirabilir 3. kat da eklenebilir. Siisleme yapmak iginse pastayr standin
Uzerine alarak seker hamurundan hazirlanan ¢igekler yerlestirilir.

Fotograf 5.38: Nisan pastasi
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Fotograf 5.40: Nisan ve diigiin pastalari
68



5.3. Ozel Giin Pastalarimin Yapiminda Dikkat Edilecek Noktalar

» Seker hamuru ile ¢alisirken renklerin birbirine karismamasina 6zen gosterilmelidir.

» Seker hamuru kullanilacagi kadar posetten ¢ikarilmalidir. Seker hamurunun disarida
beklemesi, kurumasi ve sertlesmesine neden olur.

» Yapilmas: planlanan konsepte uygun sablonlar uygulamaya baslamadan Once
hazirlanmalidur.

» Pasta konsepte uygun sekil, renk ve figurlerle tasarlanmalidir.

» Yapilan tiim figlir ve ¢icek caligmalarinda her bir figiir ve ¢igegin kuruma siiresi
farklidir. Bu siireler dikkate alinarak ¢alisilmali, kurumamus figiir ve gigekler pastanin
tizerine yerlestirilmemelidir.

» Pasta son haline getirildikten sonra uzun siire bekletilmez. Pastanin beklemesi
gerekiyorsa siisleme yapilmadan buzdolabinda en fazla 1 gtin bekletilebilir.

» Kaplama hamuru olabildigince ince agilmali fakat hamuru kaplarken veya sonrasinda
catlama ve kirilma olmamasi i¢in 6zen gosterilmelidir.

» Gida boyasiyla ¢alisirken rengin diger hamurlara ve figiirlere karismasi engellenmeli,
bunun i¢in eldiven takmali, her renkte farkli eldiven kullanmali, tezgdh ve aparatlar
her renk kullanimindan sonra temizlemelidir.
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UYGULAMALI TEST

Mutfak ortaminda yag pasta hazirlama teknigini uygulayarak, is sagligi ve giivenligi
tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, piskinlik, lezzet ve goriiniiste gorkemli
viktorya pastasi hazirlayiniz.

Gorkemli Viktorya Pastasi

» Malzemeler
o Sunger kek igin
200 g tuzsuz tereyagi, oda sicakliginda
200 g toz seker
Bir tutam tuz
Y vanilya ¢ubugunun tohumlari
4 orta boy yumurta
200 g un 3 yemek kasig1 ahududu receli
. Tereyagli dolgu kremas1 igin
o 300 g tuzsuz tereyagi oda sicakliginda
o 300 g pudra sekeri, elenmis
o] Bir tutam tuz
o Y4 vanilya ¢cubugunun tohumlari
o] Az miktarda pembe gida boyasi
S
(0}
(0}
(0}

Oo0OO0O0OO0O0

eker surubu icin
150 ml su
150 g toz seker
Tohumlarini ¢ikardigimiz vanilya gubugu

Fotograf 5.41: Gorkemli viktorya pastasi Fotograf 5.42: Viktorya pastasi dilimi
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KONTROL LiSTESI

Asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet, kazanamadiginiz
becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir
1.Kek i¢in: tereyagi, toz seker, tuz ve vanilyayi mikserle ¢irptiniz mi?
2.Yumurta hafifce ¢irpip yavas yavas tereyagl karisima eklediniz mi?
3. Karigim kesilmeye baslarsa yumurta eklemeyi birakip biraz un eklediniz
mi?
4. Yumurtalarin tamamini ekleyip kalan unu eleyerek eklediniz mi ?
5.Hamuru esit olarak 3 adet kenarlar1 yaglanmis tabanma yagh kagit
serilmig yuvarlak kek kalibma paylastirdiniz nm?
6.0nceden 1s1tilmis 175°C’de 15-20 dakika pisirdiniz mi?
7.Islatma surubu i¢in toz seker ve suyu kaynatip en son vanilyay1 eklediniz
mi?
8.Kekler 1likken soguk seker surubu ile 1slatip soguduktan sonra da strege
sarip bir gece dinlendirdiniz mi?
9.Krema i¢in gida boyasi hari¢ tiim malzemeleri krema haline gelene kadar
cirpip en son gida boyasi ile pastel bir renk alana kadar ¢irptiniz mi?
10.Kekleri bigakla tiraglayip diizeltikten sonra ilk kata krema ikinci kata
ahududu regeli siirlip ve en son pastanin {izeri ve kenarlarmi krema ile
kapladiniz mi1?
11.Y1ldiz ug taktiginiz krema torbasina kremay1 doldunuz mu?
12.Pastanin iistiinii ve kenarlarin1 yildiz u¢ krema torbasmi kullanarak
stslediniz mi?
13.Hazirladigimiz pasta buzdolabinda soguduktan sonra servis tabagina alip
sunuma hazirladiniz m?

Fotograf 5.43: Gorkemli viktorya pasta siislemesi

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz “Evet”
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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Mutfak ortaminda yag pasta hazirlama teknigini uygulayarak, is sagligi ve giivenligi
tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, piskinlik, lezzet ve goriiniiste limonlu
limoncello pastas1 hazirlayniz.

Limonlu Limoncello Pastasi

> Malzemeler

o Sunger kek icin

o] 200 g tuzsuz tereyagi, oda sicakliginda
o] 200 g toz seker
o] Bir tutam tuz
o 2 adet limonun ince rendelenmis kabugu
o] 4 orta boy yumurta
o] 200 gun
o Tereyagl dolgu kremasi i¢in
o 80 g tuzsuz tereyagi sicakliginda
o 80 g pudra sekeri, elenmis
o Bir tutam tuz
o 40 g limon receli
J Suslemek igin
o] 150 g beyaz modelleme hamuru
o Seker surubu igin yesil ve sar1 renkte gida boyasi
o] 150 ml limon suyu (taze sikilmig)
o] Bir miktar royal krema
o 150 g toz seker

Fotograf 5.44: Limonlu limoncello pastasi Fotograf 5.45: Limonlu limoncello pastasi

dilim
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KONTROL LiSTESI

Asagida listelenen davranislardan kazandiginiz becerileri Evet, kazanamadiginiz
becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir
1.Kek icin: tereyagi, toz seker, tuz ve limon kabugunu mikserle ¢irptiniz
mi?
2.Yumurta hafifce cirpip yavas yavas tereyagl karisima eklediniz mi?

3. Karisim kesilmeye baslarsa yumurta eklemeyi birakip biraz un eklediniz
mi?

4. Yumurtalarin tamamim ekleyip kalan unu eleyerek eklediniz mi ?
5.Hamuru esit olarak 3 adet kenarlar1 yaglanmis tabanma yagh kagit
serilmis yuvarlak kek kalibina paylastirdiniz n?

6.0Onceden 1s1tilmis 175°C’de 15-20 dakika pisirdiniz mi?

7.Islatma surubu igin toz seker ve limon suyunu tiim seker kristalleri eriyene
kadar kaynattiniz mi?

8.Kekler 1likken soguk seker surubu ile 1slatip soguduktan sonra da strege
sarip bir gece dinlendirdiniz mi?

9.Krema icin limon regeli hari¢ tim malzemeleri krema haline gelene kadar
cirpip en son limon regelini de ekleyip pirizsiz hale gelene kadar ¢irptiniz
mi?

10.Kekleri bigakla tiraglayip diizeltikten sonra keklerin aralarina kremanin
Ucte birini siirerek kekleri iist {iste yerlestirdiniz mi?

11.Kalan krema ile kenarlarmi ve iizerini sivayarak kapladiktan sonra
buzdolabinda soguttunuz mu?

12. Modelleme hamurunun ii¢te birlik kismini soluk yesil olana renk olana
kadar renklendirdiniz mi?

13.Royal kremay1 soluk bir sar1 ekde edene kadar renklendirdiniz mi?
14.Beyaz modelleme hamuruyla papatya seklindeki kaliplar1 kullanarak 12
adet papatya hazirladiniz n1?

15.Yesil modelleme hamurunuyla kesici ve silikon kaliplar1 kullanarak 6
adet dal ve yaprak hazirladiniz mi1?

16. Hazirladiginiz papatya, dal ve yapraklaari pastanin tizerine daire olacak
sekilde dagittiniz m1?

17.Modelleme hamurlarimin pastanin iizerine yapismasi i¢in altlarina bir
miktar krema surdiiniiz ma?

18.Papatyalarin ortasina sar1 royal kremadan nokta seklinde siktiniz mi?
19.Hazirladiginiz pastay1 oda sicakliginda iken servis tabagma alip
sunumunu yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz “Evet”
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-1’iIN CEVAP ANAHTARI

OB WIN[(F
O|momo|>»

OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

A
D
D
B
Kabartma tozu-vanilya
ovaleks
Krem patisseri
30-40

0N |WIN|F-

OGRENME FAALIYETIi-4’UN CEVAP ANAHTARI

1 pandispanya
2 1s1tilmig

3 309 — 25¢g

4 glazir

5 150-50
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