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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek I¢cecek Hizmetleri
DAL Pasta ve Tath Yapimi
MODULUN ADI Pasta ve Kurabiye Dekorlar1
SURE 80/54
Bireye/6grenciye pasta ve kurabiye dekorlar1 yapma teknikleri
MODULUN AMACI ile ilgili bilgi ve becerileri kazandirmaktir.

1. lIssagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak kaplama ha-
murlarim kullanilacagi yere gore hazirlayabileceksi-
niz.

2. s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak kaplama ha-
murundan amaca uygun modellemeler yapabileceksi-
niz.

MODULUN OG- 3. lIssaghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére

RENME KAZANIM-
LARI

istenilen renk, kivam, lezzet, goériintise sahip krema,
kremsanti hazirlayip pasta ve kurabiyeyi siisleyebile-
ceksiniz.

4. s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
istenilen renk, kivam, lezzet ve goriiniiste yapilacak
sos dekorlarini kullanip pastalari siisleyebileceksiniz.

5. s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak cesitli siisleme
tekniklerini kullanip kurabiyeleri siisleyebileceksiniz.

Ortam: Pasta yapim atdlyesi

EGITIM OGRETIM :

Donamim: Kurabiye yapiminda kullanilan kaliplar, tencere,
ORTAMLARI VE DO- . el

spatula, Mikser (girpici), 6l¢ii kaplari, girpici, karistiricilar, kap-
NANIMLARI . . oy

lama sekillendirme aparatlar ¢esitli krema duylar

Bireysel 6grenme materyali iginde yer alan ve her 6grenme fa-
OLCME VE DEGER- | aliyetinden sonra verilen dlgme araclari ile kendinizi degerlen-

LENDIiRME

direbileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Hayatimizin vazgegilmezlerinden bir tanesini elbette pasta ve kurabiyeler olusturmak-
tadir. Isin en zevkli kismi; siisleme ve dekorlamadir. Siisleme bir sanattir. Ciinkii pasta ve
kurabiyeler inanilmaz bir ¢aba ve sabirla dekorlanir. Stisleme konusunda belli bir kural yoktur,
kurabiye ve pastalari dilediginiz gibi siisleyebilirsiniz.

Kaplama malzemelerinin farkli ¢esitleri farkli kullanim alanlarinda siisleme amaciyla
tercih edilmektedir. Pasta ve kurabiyelerinizi dekore etmek i¢in hayal giicliniizii kullanabilir-
SIniz.

Yapacaginiz her pasta ve kurabiye icin seker hamurundan, ¢ikolatadan, ¢esitli kremalar
ve krem santiden, meyvelerden, soslardan nasil farkli dekorlar yapabileceginizi 6greneceksi-
niz Sizlerde alaninizda edineceginiz bilgi ve becerileri pasta ve kurabiye dekorlarinda farkli-
liklar yansitarak ortaya koyabilirsiniz.

Bu bireysel 6grenme materyali ile pasta ve kurabiye dekorlar1 yapmada kullanilan mal-
zemelerle ilgili bilgi sahibi olacaksiniz. Bu malzemeleri kullanarak yeni dekor 6rnekleri yapa-
bileceksiniz.



OGRENME FAALIYETI -1

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak kaplama hamurlarini kullamlacag: yere gore
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Kaplama hamurlarinin pasta ve kurabiyelerde dekor olarak kullanim amaglarin
arastiriniz.

> Edindiginiz bilgileri resim ve fotograflarla destekleyerek uyarici pano hazirlayi-
niz.

> Bilgilerinizi arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

1. KAPLAMA HAMURLARI

1.1. Kaplama Hamuru Tamimi
Temel malzemeleri seker, su, jelatin ve gliserol olan yenilebilir bir siisleme malzemesi-
dir. Pasta ve kurabiyeleri siislemek ve figiirler yapmak i¢in kullanilir.

Ozellikle butik pastacilik ve kisiye 6zel pasta, kurabiye tasarimlarda ¢ok sik tercih edil-
mektedir. Pasta {izerinde piiriizsiiz bir yiizey olugmasini saglayan ve siisleme i¢in eklenen her
malzemenin ihtisamli gdziikmesini saglayan kaplama hamurlari kolay sekillendirilebilir olma-
styla da tercih edilmektedir. Her tiirlii modelleme ve kalip ¢alismasinda kullanilan kaplama
hamuru ile heykeller ve figiirler yapmak miimkiindiir. Yapildiginda beyaz olan kaplama ha-
muru toz ya da s1vi gida boyalari ile renklendirilebilir.

1.1.1. Kaplama Hamurlarini (Seker Hamuru, Badem (Marzipan) Hamuru) Ha-
zirlanmasinda Kullanilacak Ara¢ Gerecler
> Pudra sekeri: Kaplama hamurunun en temel malzemesidir. Kullanilacak pudra
sekerinin nigastasiz Ve ¢ok ince olmasina dikkat edilmesi gerekmektedir. Piya-
sada satilan pudra sekerlerinin i¢inde nem tutmamasi i¢in ortalama yiizde ii¢ ora-
ninda nigasta bulunmaktadir. Kaplama hamuru yapimu sirasinda ¢ok fazla mik-
tarda pudra sekeri kullanildigindan, nisasta da eklemis olur, nisasta, hamurun es-
nekligini engeller, kuru ve dagilan bir hamur olmasina sebep olur. Bu nedenle
hamur yapiminda kullanilacak pudra sekerinin igeriginin dikkatli okunmasi ge-
rekmektedir.
> Toz jelatin: kaplama hamuru yapiminda kullanilacak olan jelatinin toz halinde
olmasi gerekmektedir. Toz jelatin aktarlardan ve pasta malzemesi satan
diikkanlardan temin edebilir. Mecbur kalinirsa yaprak jelatin de kullanilabilir, bu
durumda 1 adet yaprak jelatin 3 gram toz jelatine esittir. Jelatin hayvansal bir
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iriindiir. Bitkisel olan ve bir gesit yosundan elde edilen ve adina agar agar denilen
bitkisel jelatinle hazirlanan vejetaryenlere yonelik kaplama hamurundan kaplama
ve dekor lamada iyi sonuglar alinamamaktadir.

Fotograf 1.1: Jelatin ¢esitleri

> Glikoz surubu: Ozellikle musir nisastasindan elde edilen berrak, renksiz ve ki-
vaml1 bir suruptur. Aktarlardan ve pasta malzemesi satan diikkanlardan temin
edebilir.

Fotograf 1.2: Glikoz surubu

> Kitre CMC/Tylose: Kitre geven otundan elde edilen yabani bir dikenin 6z suyu
olup, yapisma 6zelligi az olan zamktir. Piyasada toz seklinde satilmaktadir. Ozel-
likle modelleme hamuru yapiminda kullanilan bir ¢esit tutkal gorevi géren CMC
sentetik bir tiriindiir. Pek ¢ok seker hamuru tarifinde CMC/Tylose yer almamak-
tadir, kullanilmasi sart degildir ama hamuru esneklestirici 6zelliginden otiirii kul-
lanilmast tavsiye edilir.

1.3. Kaplama Hamurunun Kullanildig: Yerler

Her tiirlii pasta kaplamalarinda, dekoratif ve maket kaplamalari ve stislemelerinde, fi-
giir yapmada ve 6zel giin kurabiyelerinde kullanilmaktadir.



1.4. Kaplama Hamuru Cesitleri
1.4.1.Seker Hamurunun Tamimi ve Kullamldig: Yerler

Seker hamuru; ¢esitli figiirler yapilabilen ya da pasta, kek ve kurabiye kaplamakta kul-
lanilan, pudra sekeri bazli, gida boyast ile renklendirilebilen, yenilebilir, lezzetli bir hamurdur.
Ana bilegenleri; glikoz, gliserin, pudra sekeri, toz jelatin ve sudur.

Seker hamuru, kaplama hamuru olarak kullanilabilir. Béylelikle pastaya diizgiin bir se-
kil verilebilir ve piiriizsiiz bir goriiniim saglanabilir. Seker hamuru yumusatilarak agilacak ki-
vama getirilir. Mermer tezgah, hamuru agmak i¢in uygun bir zemindir. Hamurun agilacagi
alana pudra sekeri veya nisasta serpmek, hamurun yapismasini engelleyebilir. Istenen incelikte
ve genislikte acilan hamur dikkatlice tezgahtan alinir, hava kalmayacak sekilde pastanin iize-
rine konur.

Seker hamurunun yaygin olarak kullanildigi diger hamur ¢esidi de modelleme hamuru-
dur. Seker hamurundan modellemede ¢esitli figiirler elde etmek i¢in bazi sabitleyiciler eklenir.
Bunun amaci, modellerinden istenen sekli olusturabilmek ve olusan sekli koruyabilmektir. Bu
uygulamada dikkat edilmesi gereken 6nemli bir nokta vardir: Hamura sabitlestirici maddelerin
eklenmesi, hamurun ¢abuk kurumasina sebep olur. Bundan dolay1 hamur hazirlandiktan kisa
bir siire iginde el ile sekillendirilir.

Fotograf 1.3: Hazir satilan seker hamuru

> Seker hamurun hazirlanmasi

. Malzemeler
o 900-1100 g pudra sekeri
o 10 g toz jelatin
o 60 ml su



o 120 ml glikoz surubu
o 1 ¢ay kasig1 tylose veya kitre

. Yapihisi
o Pudra sekerini eleyiniz. 900 gramini tezgaha veya yogurma kabina
aliniz. Geriye kalan miktar1 kivam ayarlamak icin ayiriniz.
o Istya dayanikli bir kabin icerisine 1lik 6l¢iilii suyu, 1 yemek kasigi
toz jelatin ilave edilerek, 2-3 dakika kadar bekletiniz.

o Bu siire igerisinde jelatinin suyu emerek, sismesini saglayiniz.

o Jelatin peltelestiginde benmari yontemi ile jelatinin tekrar ¢oziil-
mesi ve sivilagmasi saglayiniz.

o Jelatin sivilastiginda glikoz surubunu katin ve glikoz surubu agdali-
gindan kurtulup sivilasana kadar bir kagik yardimu ile karistiriniz.

o Tiim malzeme sivilastiginda kabinizi ocaktan aliniz ve hazirladigi-
niz pudra sekerinin iizerine dokiiniiz.

o S1vi malzeme sicak olacagi i¢in ilk etapta spatula yardim ile sekerin

sivi malzemeyle ile iyice karismasinit saglayiniz.
o Daha sonra elinizle yogurmaya baslaymiz. Hamurunuz ilk etapta
¢ok yapiskan olacaktir ama yogurdukc¢a toplanmaya baslayacaktir.
o Elde ettiginiz seker hamuruna gida boyas: ilave edilerek degisik
renklerde hamur elde edebilirsiniz.
1.4.2. Marzipan Hamurunun Tamim ve Kullamildig:1 Yerler

Marzipan kelimesi Almancadan dilimize ge¢mistir. Badem unu, pudra sekeri ve badem
yagi, su ile karigtirilarak elde edilmektedir. Marzipan, karakteristik lezzetini toplam badem
iceriginin agirlik¢a %4'ten %6'ya kadarini olusturan aci bademden alir. Bu yiizden tilkemizde
badem ezmesi olarak da adlandirilmaktadir fakat seker orani1 daha yiiksektir.

Marpizan hamuru degisken bir iirtindiir, yamusak ve esnek oldugu igin oklava ile agila-
bilir, ekmegin tizerine siiriilebilecek kivamdadir, istenilen formda da sekillendirmek miimkiin-
diir. Arzu edildiginde renklendirici ve lezzet arttiricilar da eklenebilmektedir. Tarihsel olarak
bakildiginda marzipana eklenen lezzet arttiricilarin basinda giil suyu gelmektedir. Cok yaygin
olmamakla birlikte sade olarak tiiketilebilir.

Cesitli renklendiricilerle pasta iistii kaplama ve sekillendirmede giizel bir goriiniimiin
yaninda lezzeti artirict etki saglar. Pastalarin Ustiine her renk kaplanabilir, istenilen her sekli
verebilir ve her nesnenin pastanin iizerinde géziikmesi saglanabilir.

Marzipandan ¢esitli sekiller yapilarak siisleme amacli kullanilabilir. Ornegin gida bo-
yasi kullanarak kiiciik figiirler sekillendirilir; hayvanlar, meyve ve sebzeler, toplar, ¢igekler,
heykelcikler, kitaplar vb.

Diger yaygin kullanmimlar1 farkli boyutlardaki marzipan dolgulu ¢ikolatalardir. Cikola-
tanin dolgusu olarak tek basina kullanilabilecegi gibi degisik aroma ve badem parcalartyla da
zenginlestirilebilir.



1.4.3. Marzipan Hamurun Hazirlanmasi

> Malzemeler

. 140 g bademezmesi

° 60 g musir nisastasi

. 60 g pudra sekeri

. 60 g glikoz (veya musir surubu)
> Yapihsi

Mutfak robotunda badem ezmesini, nigastay1 ve pudra sekerini birlikte ¢e-
kiniz.

Daha sonra igerisine glikozu ekleyiniz ve beyaz renkte marzipan hamuru
elde etmek i¢in biraz daha robotta karistiriniz.

Renkli hamur elde etmek i¢in kullanmak istediginiz renge ait gida boyasini
ekleyiniz ve karistirma islemine istediginiz rengi elde edene kadar devam
ediniz.

Karigimdan alip parmaklariizda sikistirin. Eger hamurumsu bir sekilde
yapisiyorsa olmustur.

Kuruysa bir miktar glikoz ekleyebilirsiniz. Daha sonra rengi ve kivami ho-
mojen bir hal alana kadar tezgahta yogurunuz.

Hava almayacak sekilde iyice sariniz ve kullanmadan 6nce en az 1 saat
dinlendiriniz.

Fotograf 1.4: Marzipan hamuru

Marzipan hamuru kullanilmadigi zaman hemen bir stre¢ filme sarilip bekletilmelidir,
aksi takdirde dis yiizeyi kuruyabilir (badem miktarina bagl olarak). En uygun ¢alisma sicak-
lig1 ise oda sicakligidir (22-23°C). Kullanmadigi donemlerde dolapta bekletilmelidir.



Endiistriyel marzipan iiretiminde invertaz enzimi kullanilarak sekerlenme (iiriinde seker
kristallerinin olugmasi) engellenmektedir. AB standartlarina gére marzipan en az %14 badem
yag1 igermeli, su igerigi ise en fazla %8,5 olmalidir.

1.5. Kaplama Hamurunu Kullaniminda Dikkat Edilecek Noktalar

Ac¢masi ve sabitlemesi zor olan seker hamurunu diizgiince kullanmak i¢in dikkatli ve
sakin davranmak gerekmektedir. Oncelikle kaplama hamurunu renklendirirken ¢ok dikkatli
olmak gerekir. Gida boyas1 bitkisel olmasina ragmen seker hamuru tizerinde ¢ok kolay yay1-
labilen, tezgaha ve mutfak malzemelerine kolay bulasabilen bir malzemedir. Kaplama hamuru
yapis1 geregi hava ile temas ettiginde ¢ok kolay sertlesmektedir. Bunun 6niine gegmek icin
hamuru hava almayan bir posette saklamak sadece kullanilacak miktar1 posetten ¢ikarip kul-
lanmak hamurun sertlesmesini engellemektedir. Hamuru kullanmadan 6nce elde yogurarak
1s1tip yumusatmak gerekir. Yumusayan hamuru merdane yardimi ile agmak kaplama ve ¢esitli
siisler hazirlamak i¢in gereklidir. A¢ma isleminin kolay olmasi i¢in tezgdha biraz nisasta veya
pudra sekeri serpmek gerekmektedir. Kaplama hamuru ile yapilan kaplamanin iizerine yapis-
tirtlacak figiirlerin sabitlenmesi i¢in bir miktar 1slatmak gerekir. Ancak seker su ile temas etti-
ginde kolayca eriyebileceginden fir¢a yardimi ile miktarinin ayarlanmasi gereklidir. Bu islem
daha ¢ok kalipla kesilen figiirler i¢in uygundur. Ancak ii¢ boyutlu figiirleri yerlestirmek icin
kiirdanlar kullanilmaktadir.

Kaplama hamuru ile kaplanacak pandispanya ve kurabiyelerin yiizeyleri daha rahat siis-
leme yapilabilmesi i¢in diizgiin olmali. Siisleme nedeniyle iizerlerine agirlik gelecegi i¢in de
daha saglam ve tok yapida olmalidirlar. Kurabiyeler daha uzun siire bekleyecegi i¢cin miim-
kiinse yumurtasiz hazirlanabilen tarifler olmalidir. Kaplama hamurunun yapismasi i¢in yiizeyi
pasta kremasi, krem santi, balli su gibi malzemelerle nemlendirmek gerekir. Siiriilen malzeme
¢ok ince olmali, fazlasi seker hamurunu nemlendirmekte ve yapisini bozmaktadir.

1.6. Kaplama Hamurlarinin Saklanmasinda Dikkat Edilecek Nokta-

lar

Kaplama hamuru hava almayacak sekilde saklanmalidir. Yoksa kisa siirede kurur, sert-
lesir ve islenmesi zorlasir. Kurumasini engellemek igin kullanilan miktar alindiktan sonra geri
kalan miktarin mutlaka hava almayacak sekilde poset, saklama kab1 ya da ambalajinin igeri-
sinde saklanmasi gerekmektedir. Buzdolabinda saklanmasina gerek yoktur. Kaplama hamuru
ile kaplanmig pastalar ve modellemeler de de servise kadar direkt giines 15181 almayan, serin
ve kuru bir ortamda bekletilebilir.



DEGERLER ETKINLIiGi-1

YOLUMUZDAKI ENGELLER

Eski zamanlarda bir kral, saraya gelen yolun {izerine kocaman bir kaya koydurmus, ken-
disi de pencereye oturmustu. Bakalim neler olacak? Ulkenin en zengin tiiccarlari, en giiglii
kervancilar, saray gorevlileri birer birer geldiler, sabahtan 6glene kadar. Hepsi kayanin etra-
findan dolasip saraya girdiler. Pek ¢ogu krali yiiksek sesle elestirdi. Halkindan bu kadar vergi
altyor, ama yollar1 temiz tutamiyordu. Sonunda bir koylii ¢cikageldi. Saraya meyve ve sebze
getiriyordu. Sirtindaki kiifeyi yere indirdi, iki eli ile kayaya sarildi ve 1kina sikina itmeye bas-
ladi. Sonunda kan ter i¢inde kald1 ama kayay1 da yolun kenarina c¢ekti. Tam kiifesini yeniden
sirtina almak tizereydi ki, kayanin eski yerinde bir kesenin durdugunu gordii. Acti. Kese altin
doluydu. Bir de kralin notu vardi i¢inde.

"Bu altinlar kayay1 yoldan ¢eken kisiye aittir" diyordu kral.

Koylii, bugiin dahi pek cogumuzun farkinda olmadigi bir ders vermisti.

"Her engel, yasam kosullarinizi daha iyilestirecek bir firsattir."

Sizde yasaminizda karsiniza ¢ikan engelleri diigiiniiniiz?

2. Engel olarak gordiigiiniiz ve ¢6zemediklerinizle ilgili iki 6rnek, yaziniz.

> Yazdigimiz 6rneklerden yola gikarak azimli olmanin kazandirdiklarini igeren ai-
leniz veya yakin ¢evrenizden drnekler alarak bes tanesini kii¢iik kdgitlara yaziniz.

> Sinifta olusturacaginiz AZMIN ZAFERI adli kutuya atarak hepsinin bir arada
toplanmasini saglayiniz.

> Toplanan orneklerden rast gele ¢ekerek siz o 6rnek olay1 yasasaydiniz neler ya-
pabilirdiniz kisaca sinif ortaminda anlatiniz.



UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak seker hamuru hazirlayiniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

> Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat

ediniz.

Y

YV Vv V VY

Kisisel is kiyafetlerinizin temiz {itiilii ol-
masina dikkat etmelisiniz.

Calisma ortaminda is kiyafetlerinizi ek-
siksiz (bone, kaymaz terlik, koruyucu 6n-
likk, vb.) giymeyi aligkanlik haline getir-
melisiniz.

Ellerinizde yara veya kesik varsa eldiven
giymelisiniz.

Tirnaklarmizin kisa ve ojesiz olmasina
dikkat etmelisiniz.

Nezle grip vb. bulasici hastaliginiz varsa
maske takmalisiniz.

Calisma ortaminizin hijyenini, tezgahla-
riniz1 kullanmadan 6nce deterjanli su ile
silerek, durulayarak ve kurulayarak sag-
lamalisiniz.

» Seker hamuru igin gerecleri hazirlayiniz.

Kullanacaginiz miktarlarda geregleri tar-
tarak ayr1 ayr1 porselen veya cam derin
kaplara koymalisiniz.

Elenmesi gereken geregleri mutlaka ele-
yerek kullanmayi aligkanlik haline getir-
melisiniz.

Verilen 6lgiilere uymanizin iiriiniiniiziin
kalitesine etkili oldugunu diisiinerek dik-
katli olmalisiniz.

Diizenli ¢aligmanin zaman ve enetji ta-
sarrufu agisindan 6nemine dikkat etmeli-
SIniz.

» Seker hamuru i¢in araglari hazirlayiniz.

Araglar1 kullanim sirasina uygun tezgaha
yerlestirmelisiniz.

Araglan kullanmadan 6nce temizligini
kontrol etmelisiniz.

Ise uygun arag segmenin is giivenligi icin
gerekli olduguna dikkat edebilirsiniz.
Planl ¢alismanin zaman ve enerji tasar-
rufu agisindan 6nemine dikkat etmelissi-
niz.

> Islem basamaklarina uyarak hamuru hazir-

laymiz.

Verilen receteyi ise baslamadan 6nce an-
layarak okumalisiniz.




e Malzemeler
» 900-1100 g pudra sekeri
10 g toz jelatin
60 ml su
120 ml glikoz surubu

YV V. V V

1 cay kasi81 tylose veya kitre

Yapacaginiz isleri iglem sirasina gore
gruplandirmalisiniz.

Regetede verilen agamalar1 sirasiyla uy-
gulayarak istenilen nitelikte {irlin yapma-
lisiniz.

Pudra sekerini eleyiniz. 900 gramini Tez-
gaha veya yogurma kabina aliniz. Geriye
kalan miktar1 kivam ayarlamak igin ayir-
malisiniz.

Istya dayanikli bir kabin igerisine 1lik 61-
¢lli suyu, 1 yemek kasigi toz jelatini
ilave edilerek, 2-3 dakika kadar beklet-
melisiniz.

Bu siire igerisinde jelatinin suyu emerek,
sismesini saglayiniz.

Jelatin peltelestiginde benmari yontemi
ile jelatinin tekrar ¢oziilmesi ve sivilag-
mas1 saglamalisiniz.

Jelatin sivilastiginda glikoz surubunu ka-
tin ve glikoz surubu agdaligindan kurtu-
lup sivilagana kadar bir kasik yardimi ile
karigtirmalisiniz.

Tim malzeme sivilastiginda kabinizi
ocaktan aliiz ve hazirladiginiz pudra se-
kerinin tizerine dokmelisiniz.

S1vi malzeme sicak olacagi i¢in ilk etapta
spatula yardimi ile sekerin sivi malze-
meyle ile iyice karismasimi saglamalisi-
niz.

Daha sonra elinizle yogurmaya baglama-
listmiz. Hamurunuz ilk etapta ¢ok yapis-
kan olacaktir ama yogurdukca toplan-
maya baglayacaktir.

Elde ettiginiz seker hamuruna gida bo-
yasi ilave edilerek degisik renklerde ha-
mur elde edebilirsiniz.

» Hamuru sogutunuz.

Seker hamurunun sogutulma yontemle-
rini degisik kaynaklardan arastirmalisi-
niz.

Calisma ortaminizin 1s1sin1 kontrol et me-
lisiniz. Sogutma islemi i¢in degisik arag-
lardan yararlanmalisiniz.

» Elde ettiginiz hamuru saklayimiz.

Seker hamurunun saklama yontemlerini
degisik kaynaklardan aragtirmalisiniz.
Uriiniiniiziin kalitesi i¢in saklama kosul-
larinin 6nemine dikkat etmelisiniz.
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» Agzi acik kalan iriiniin kuruyabilecegini
diisiinmelisiniz.

11




OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi kaplama hamuru bilesenlerinden degildir?
A) Su

B) Gliserol

C) Mahlep

D) Pudra sekeri

E) Jelatin

Asagidakilerden hangisi kaplama hamurlarinin butik pastacilikta tercih nedenlerinden
degildir?

A) Pasta iizerinde piiriizsiiz bir yiizey olusmasini saglamasi

B) Siisleme igin eklenen her malzemenin ihtisaml géziikmesini saglamasi

C) Kolay sekillendirilmesi

D) Kalip ¢alismasinda kullanilmasi

E) Renginin beyaz olmasi

Asagidakilerden hangisi kaplama hamuru yapiminda kullanilacak pudra sekerinin 6zel-
liklerindendir?

A) Nisastasiz ve ince olmasi

B) % 3 oraninda nisasta i¢germesi

C) Nisastali ve kalin olmas1

D) Nem tutucu olmast

E) Esneklik vermesi

Asagidakilerden hangisi kaplama hamuru yapiminda kullanilacak glikoz surubunun
ozelliklerindendir?

A) Bugday nisastasindan elde edilmesi

B) Misir nisastasindan elde edilmesi

C) Arpa nisastasindan elde edilmesi

D) Cavdar nisastasindan elde edilmesi

E) Yulaf nisastasindan elde edilmesi

Asagidakilerden hangisi kaplama hamurunun kullanim alanlarindan degildir?
A) Pasta kaplamalar1

B) Maket kaplamalar1

C) Dekoratif siislemeleri

D) Cikolata kaplamalar1

E) Ozel giin kurabiyeleri

12



10.

Asagidakilerden hangisi marzipan yapiminda kullanilacak gereclerden degildir?
A) Badem ezmesi

B) Badem unu

C) Pudra sekeri

D) Badem yag1

E) Su

Asagidakilerden hangisi marzipan hamuru ile ¢alisirken en uygun 1s1 araligidir?
A) 23-24°C
B) 25-26°C
C) 22-23°C
D) 21-22°C
E) 20-21°C

Asagidakilerden hangisi kaplama hamurunun tiriine yapigmasi i¢in yiizeyi nemlendir-
mede kullanilacak gereglerden degildir?

A) Pasta kremasi

B) Balli su

C) Krem santi

D) Marmelat

E) Su

Asagidakilerden hangisi kaplama hamurunun saklanmasinda dikkat edilecek noktalar-
dan degildir?

A) Giines 15181 almayan ortam

B) Serin ve kuru ortam

C) Hava almayacak sekilde posette

D) Buzdolabinda saklanmali

E) Buzdolabinda saklanmamali

Asagidakilerden hangisi modelleme hamuru yapiminda kullanilmasi gereken sabitleyici
0zelligi olan gerectir?

A) Glikoz surubu

B) Badem unu

C) Pudra sekeri

D) Jelatin

E) Kitre(CMC/Tylose)

DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap ve-

rirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz. Cevapla-
rimizin timi dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghi@1 ve giivenligi tedbirlerini alarak kaplama hamurundan amaca uygun modelle-
meler yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

Kaplama hamurlarindan modellemeler yapmak i¢in kullanilan teknikleri arastiri-
niz.

Edindiginiz bilgiler yardimu ile ii¢ boyutlu ve kalipla 6rnek modellemeler yapiniz.
Edindiginiz bilgileri resim ve fotograflarla destekleyerek uyarici pano hazirlayi-
niz.

Bilgilerinizi arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

2. KAPLAMAHAMURLARINDAN MODELLEMELER
YAPMA

2.1. Kaplama Hamurlarindan Modelleme Yaparken Kullanilan
Arag¢ Gerecler

YV VV V

Kaplama hamurlarinin kolay kullanilabilmesi icin gesit ¢esit ara¢ gerecler vardir. Ha-
muru agarken lizerinde herhangi bir iz olmamasi i¢in silikon mat, ince detaylari kolayca kese-
bilmek i¢in bigaklar, kolay sekil verebilmek i¢in kurabiye kaliplarina benzer kaliplar ve sab-
lonlar vardir. Bu araglarin hepsi kaplama hamurundan siisler ve dekorlama yaparken isleri
kolaylastirmak amaciyla kullanilir. Bu araglarin yansira kiirdan, ¢atal, bicak ucu, kavanoz veya
plastik kapak gibi araglardan da yararlanabilirsiniz.

> Kaplama hamuru mati: Hamurun agma asamasinda zemin tizerindeki kalinti-
lardan hamur i¢ine yabanci malzeme karigmamasi ve tistiinde farkli izler ¢ikma-
mast i¢in kullanilir. Ayrica silikon mat ile kendinize bir ¢aligma alan1 da yaratmig
oluyorsunuz.
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Fotograf 2.1:Silikon mat

Kaplama hamuru modelleme aparatlari; 6zellikle hayvan veya insan figiirle-
rinde ylize, ellere, ayaklara sekil verilmesi gerektiginde bu malzemelerden yar-
dim alinir. Her bir ucun farkli bir amaci vardir. Ornegin; kedi agz1 yaparken ince
sivri bir ugla 6nce ince bir agi1z ¢izmek, daha sonra minik yuvarlak bir ucla da
kenarlara bitis yapilmasi gerekmektedir. Ince iscilik gerektiren islerde kiigiik ve
sivri uclu aparatlardan yararlanmak zaman ve enerjinin verimli kullanilmasinin
yani sira olusturulacak iirtin kalitesini de artirmaktadir.
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Fotograf 2.2:Modelleme aparatlari

» Kaplama hamuru gekil oklavasi: Yapilmasinin miimkiin olmadii veya yapila-
bilmesinin ¢ok zor oldugu desenleri yapmak i¢in kullanilir. Ornegin, ¢igek mo-
tifli bir seker hamuru taban1 bunu elinizle tek tek yapabilmeniz pek miimkiin
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degildir. Bunun gibi durumlarda bu sekilli aparatlari kullanarak hamur {izerinde
desen olusturabilirsiniz. A¢ilan kaplama hamuru lizerinden bu aparatlarla gegil-
diginde istenen motif hamur iizerine ¢ikmaktadir. Bu sekil aparatlar1 genelde
silikon malzemeden yapilmaktadir.

Fotograf 2.3: Sekil oklavasi

Kaplama hamuru bigaklar:: Sekiller ve motifler yapilirken ince islerin yapila-
cag1 zaman kullanir. Cok ince ve keskin uglar1 vardir. Ayrica normal bigaklar gibi
keskin uglar1 ¢ok uzun degildir, onun yerine tutma kolaylig i¢in tutma yerleri
daha uzundur.

Kaplama hamuru kaliplar ve sablonlar1: Hamura kolaylikla sekil vermek igin
kullanilir. Kurabiye kaliplarina benzeyen bu malzemeleri kaplama hamurunda da
ayni1 sekilde kullanilmaktadir. Hamuru agip iizerine kalipla bastirip, sekil ¢ikarti-
lir ve kaplanacak {irlinlin tizerinde kullanilir.. Bazi kaliplar ile 2 boyutlu diiz bir
desen olusurken, bazi kaliplar daha gelismis ve {i¢ boyutlu sekiller ¢ikartilabil-
mektedir. Bu kaliplar daha derin bir yapida ve arkadan itmeli bir mekanizma ya
sahiptir sekillendirilen kaplama hamuru kismu iisteki aparat kisminin itilmesi ile
¢ikartilmaktadir.

Cimbiz: Seker hamurunu sikigtirarak dekoratif desen yapmak i¢in kullanilir.
Cesitli drajeler/damlalar: Renkli, giimiis, damla seklinde sekerler, figiirlerde
g0z, ag1z veya ciceklerde son siisleme amaci ile kullanilirlar.

Fircalar: Cok amagli kullanilabilirler ve gesitli boylarda olabilirler. Stiplirmek,
yapistirmak ve boyamak i¢in kullanilirlar.

Modelleme siingeri: Genellikle ¢igek yapiminda kullanilir. Esnekligi sayesinde
hamura zarar vermeden rahatlikla inceltme ve volanlama iglemi yapilabilir.
Sekillendiriciler: Modelleme, kesme, figiir yapimi, sekillendirme gibi ince is-
lerde size yardimeci olur.

Kurabiye kaliplari: Esas amac1 hamurdan sekilli kurabiye kesmek olan bu apa-
ratlar seker hamuru i¢in de kullanilabilir.

Merdane: Cesitli malzemelerden yapilmis, degisik boyutlarda olanlar1 vardir.
Seker hamurunu agma ve tagima i¢in kullanilir. Ayrica acilan seker hamurunun
yiizeyinde degisik desenler olusturmak i¢in desenli merdaneler de bulunmaktadir.
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Seker hamuru iitiisii: Pasta lizerindeki kaplamay: diizlestirmek i¢in kullanilir.
Tirtikh rulet: Kesme ve kenarlara tirtik vermek i¢in kullanilabilir.

Yaprak veya cicek kaliplari: Kiiciik biiyiik bir¢ok boyda desenler ¢ikartmak
icin kullanilan kaliplar.

Kiirdan: Renklendirici siirme, tasima, iz ¢ikarma, sabitleme gibi bir¢ok amag
icin kullanilirlar.

YV VVYVY

2.2. Modelleme Teknikleri

2.2.1. Elle Sekil Verme ve Dikkat Edilecek Noktalar

Hamurlar hazirlandiktan sonra farkli renklerde gida boyalar ilave edilerek hamura
istenen renk verilir. Renk verme esnasinda hamurun kurumamasina 6zen gosterilmelidir. Ha-
mur kurursa ¢atlamalar meydana geleceginden istenen seklin verilmesinde olumsuzluklar ya-
sanabilir. Giiniimiizde seker hamurunun kullanim alanlar1 oldukga artmistir. Oyle ki bu ha-
murla kaplanan pastalar, iic boyutlu figiirler kullanilarak siisleme yapilabildiginden dolay1
kokteyl ve diger kutlamalarin vazgegilmezi héline gelmistir.

Fotograf 2.4. Elle modelleme
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Fotograf 2.5: Elle modelleme

Fotograf 2.6: Elle modelleme
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2.1.2. Kalipla Sekil Verme ve Dikkat Edilecek Noktalar

Piyasada pek ¢ok ¢esit kalip, hazir halde bulunmaktadir. Glinlimiizde bu kaliplar sik sik
kullanilmaktadir. Seker ya da marzipan hamuru hazirlandiktan sonra merdane yardimiyla a¢i-
larak uygun kalip kullanimu ile istenilen sekil verilir ve yapilan sekiller pasta ve kurabiye de-
korunda kullanima hazir hale getirilir.

Kalip kullanilarak seker hamuru ya da marzipan hamuruna farkli sekiller verilmeden
once hamurun piiriizsiiz olmasina dikkat edilmelidir. Bunun yaninda kullanilacak kaliplarin
imal edildigi malzemenin 6zellikle paslanmaz madenlerden yapilmis olmasina da 6zen gdste-
rilmelidir.

Fotograf 2.7: Kaliplama modelleme
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> Figiirleri Pasta Uzerine Yerlestirme

Seker hamuru ve marzipandan hazirlanan figiirler pasta tizerine yerlestirilir. Hazirlanan
figiirlerin pasta {lizerine yapistirtlmasinda krema, kremsanti, sekerli su, balli su, marmelat ve
regel piireleri kullanilmalidir. Figiirlerin pastanin 6zelligine gore yerlestirilmesine 6zen goste-
rilmelidir.

Fotograf 2.8: Modelleri yerlestirme
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UYGULAMA FAALIYETI

«. %/:-"0 Q.‘i‘!}"
/!‘ &Q“‘. ?

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, yukarida verilen modellemeyi seker
hamuru veya marzipan hamuru kullanarak yapiniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat

ediniz.

A\

A\ 4

Kisisel is kiyafetlerinizin temiz {itiilii ol-
masina dikkat etmelisiniz.

Calisma ortaminda is kiyafetlerinizi ek-
siksiz (bone, kaymaz terlik, koruyucu
onliik, vb.) giymeyi aligkanlik haline ge-
tirmelisiniz.

Ellerinizde yara veya kesik varsa eldiven
giymelisiniz.

Tirnaklarmizin kisa ve ojesiz olmasina
dikkat etmelisiniz.

Nezle grip vb. bulasici hastaliginiz varsa
maske takmalisiniz.

» Arag ve gereglerinizi hazirlaymiz.

YV VvV VY V VYV

Araglar1 kullanim sirasina uygun tezgaha
yerlestirmelisiniz.

Araglan kullanmadan 6nce temizligini
kontrol etmelisiniz.

Ise uygun arag segmenin is giivenligi icin
gerekli olduguna dikkat etmelisiniz.
Kullanacaginiz miktarlarda gerecleri ayri
ayr1 posetlere koymalisiniz.

Elenmesi gereken geregleri mutlaka ele-
yerek kullanmayi aligkanlik haline getir-
melisiniz.

Verilen 6lgiilere uymanizin iiriiniiniiziin
kalitesine etkili oldugunu disiinerek dik-
katli olmalisiniz.

Diizenli ¢alismanin zaman ve enetji ta-
sarrufu agisindan énemine dikkat etmeli-
SIniz.
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> Islem basamaklarma uyarak modellemeyi

yapiniz.

b
{j&' &Q e g §

YV V V V

YV V V

Seker hamuru veya marzipan ile model-
leme ilkelerini aragtirmalisiniz.

Verilen modelleme 6rnegini ise basla-
madan 6nce dikkatlice incelemelisiniz.
Yapacagmiz igleri islem sirasimna gore
gruplandirmalisiniz.

Ornekte verilen asamalar sirastyla uygu-
layarak istenilen nitelikte iirtin yapmalisi-
niz.

Modelleme yaparken diizgiin sekilde ol-
masi i¢in eldiven kullanabilirsiniz

Eliniz sik sik terliyor ise nisasta ile kuru-
lamalisiniz.

Modellemenin oran orantilarina dikkat
etmelisiniz.

» Elde ettiginiz modellemeyi saklayimniz.

Seker hamuru veya marzipanin saklama
yontemlerini degisik kaynaklardan arag-
tirmalisiniz.

Uriiniiniiziin kalitesi i¢in saklama kosul-
larinin 6nemine dikkat etmelisiniz.

Elde ettiginiz modellemeyi uygun bir
tema i¢in kullanmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sézciigii yazi-

niz.

1. Araglarin  hepsi kaplama hamurundan ................. V& .
yaparken isleri kolaylastirmak amaciyla kullanilmaktadir.

2. Kaplama hamurunu acarken {izerinde herhangi bir iz olmamasi i¢in
..................... kullanilmaktadir.

3. Ozellikle hayvan veya insan figiirlerinde yiize, ellere, ayaklara sekil verilmesi gerekti-
ginde ....ooviiiii dan yararlanilmaktadir.

4. Yapilmasinin miimkiin olmadig1 veya yapilabilmesinin ¢ok zor oldugu desenleri yap-
mak i¢in ........oooiiii i kullanilmaktadir.

5. Kaplama hamurlar: hazirlandiktan sonra farkli renklerde ............................ ilave
edilerek hamura istenen renk verilmektedir.

6. Hamura renk verme esnasinda hamurun ......................... Ozen gosterilmelidir.

7. Seker ya da marzipan hamuru hazirlandiktan sonra ....................... yardimiyla agi-
larak uygun kalip kullanimu ile istenilen sekillendirmeler yapilmaktadir.

8. Kalip kullanilarak seker hamuru ya da marzipan hamuruna sekiller verilmeden &nce
hamurun ... olmasina dikkat edilmelidir.

9. Hazirlanan figiirlerin .................. nin temasina gore yerlestirilmesi gerekmektedir.

10. Kaplama hamurlartyla kaplanan pastalar, ii¢ ................. boyutlu kullanilarak siis-
leme yapilabildiginden kokteyl ve diger kutlamalarin vazgecilmezi olmuslardir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap ve-

rirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz. Cevapla-
riizin timii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

( OGRENME KAZANIMI )

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen renk, kivam, lezzet,
goriiniige sahip krema, krem santi hazirlayip pasta ve kurabiyeyi siisleyebileceksiniz.

CARASTIRMA )

Siisleme i¢in kullanilan gerecleri ve 6zelliklerini arastiriniz.

Siisleme tekniklerinin benzer ve farkliliklarini sematize ediniz.

Edindiginiz bilgileri resim ve fotograflarla destekleyerek uyarici pano hazirlayi-
niz.

Bilgilerinizi arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

YV VVYVY

3. SUSLEMELER YAPMA

Pasta ve kurabiye siislemek i¢in ¢esitli yontem ve malzemelerden yararlanilabilir. Siis-
lemede amag gorsel hitap uyandirmak olmakla beraber giliniin anlamina uygun temanin ana
fikrini yansitan tiriinlerin yapilabilmesidir.

Fotograf 3.1: Bazi pasta araclari
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3.1. Siislemede Kullanilan Arac¢ Gerecler

»  Spatula: Spatula ile pasta kenarini kolayca krema ile kaplayabilirsiniz. Spatula-
nin kenar1 desenli ve diiz olanlar1 vardir. Kremanin tizerinde bir desen olusmasi
icin ucu disli veya dalgali olanlarindan alabilirsiniz.

> Cirpma teli: Cirpma teli, krema hazirlarken ¢ok isinize yarayacaktir. Catal ya da
kasik kullanmak yerine ¢irpma teli kullanirsaniz daha hizli ve homojen bir sekilde
karistirabilirsiniz.

»  Doner pasta standi: Bu stand hem pastanin i¢ini doldururken hem de kenarla-
rina krema, seker hamuru ile kaplarken isinizi oldukca kolaylastiracaktir.

> Hamur mati: Hamur mati ¢gogunlukla kurabiye yapiminda kullanilsa da pasta
yaparken de hamur matini1 kullanabilirsiniz. Hem pastayi iizerinde pasta yapabi-
lirsiniz hem de seker hamuru ¢aligmasi yaparken kullanabilirsiniz. Ayrica hamur
matlarinin yeni ¢ikan desenli modelleri ile hamurlara ¢cok kolay bir sekilde harika
desenler verebilirsiniz.

> Pasta yaparken isinize yarayacak diger araclar da pasta siislemek icindir.

> Rende: Rendeyi pastalarin iizerini ince ¢ikolata parcalari ile siislemek iste-
diginizde kullanabilirsiniz. Evde bulunan bir rende ile bunu yapabilirsiniz.

> Pizza bicagi: Pizza bicagimi seker hamurunu diizgiin bir sekilde kesebilmek
icin kullanabilirsiniz. Seker hamuru iizerinde sekiller yapmak icin de seker
hamuru ekipmanlarim kullanabilirsiniz.

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

> Sikma celik uclar1 (duylar): Sikma torbasi ile kullanilan cesitli biiyiikliikteki
uclar ve duylar diiz uclu oldugu gibi tirtikli y1ldiz bigiminde ¢esitli sekillerde ola-
bilir. Uglarin ¢elikten veya iyi kalite plastikten olmasina dikkat etmek gerekir.
Her kullanimdan sonra yikanip kurulanmalidir.

Stislemeler yapilirken iiriiniin 6zelligine gore farkli arag ve gereglerden yararlanilmak-
tadir. Bu nedenle araglar1 ve geregleri sinirlamak miimkiin degildir.

3.2. Siislemede Kullanilan Siisleme Uriinleri
> Cikolata ile siislemede dikkat edilecek noktalar

Cikolata ile pasta siislemek icin mevcut bircok yontem vardir. Ister ¢ikolatali krema ile
ister sade krema {izerine ¢ikolata pargalari ile siisleme yapabilirsiniz. Cikolata ile yaptiginiz
glazing ile pastanizi kaplayarak ortii yapabilirsiniz. Ya da gergek ¢ikolatalar kullanarak pasta-
iz slislemede degisiklikler yaratabilirsiniz.

. Cikolata rendeleri ile siisleme
Cikolata ile pasta siisleme konusunda yillardir degismeyen yontemlerden biridir. Her
zamanda sik bir goriintii olusturmay1 basarir. Cikolata barlardan rende veya soyacak yardimi
ile elde edilen ¢ikolata pargalari siisleme olarak kullanilir. Cesitli renk ve igerikteki ¢ikolatalar
benmari usulii ile eritilerek belli bir sicakliga kadar spatula ile karistirilarak sogutulur ve par-
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laklik kazandirilir soguk ortamda mermer tezgéhin tizerine dokiilerek donmasi saglanir. Degi-
sik araglarin yardimi ile sekillendirilir ve siis olarak kullanilir. Ornek: Bigak yardimiyla olus-
turdugunuz ince ¢ikolata rulolarini pasta lizerinde dekor olarak kullanabilirsiniz.

-

Fotograf 3.2: Cikolataya rende ile sekil verme

o Cikolata sosu ile siisleme
Cikolata sevenleri cezbeden goriintiileriyle ¢ikolata siislemeleri pastalarin son zaman-
lardaki vazgecilmez dekorlarini olusturmaktadir. Bu siislemeleri elde etmek i¢in ¢ikolatanin
eritilerek sivi hale getirilmesi ve yagl kagit tizerine istenilen desenlerin gizilerek, ince uglu bir
krema torbasina ¢ikolata sosunu koyarak, ¢izilen desenlerin tizerinden gegilmesi ve donduru-
larak sekillendirilmesi yeterlidir.

Fotograf 3.3: Cikolata sosu dekoru

. Cikolatah glaziir ile pasta siisleme
Pasta siislemek i¢in en ¢ok kullanilan yontemlerden biri de ¢ikolata kremalaridir. Glaziir
olarak adlandirilan bu s1vi krema, pastalarda siklikla kullanilir Glaziir ile pastanizi siisledikten
sonra ister ¢ikolata pargalari ile isterseniz de mevsim meyveleri ile pastanizi tamamlayabilir-
siniz.
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Fotograf 3.4: Cikolata glaziiriin kullamim

Son yillarda krema ile siisleme yontemlerinden en yaygin olani ise, Ingilizcesi mirror
glazing olarak gegen parlak glaziirlerdir. Bu krema, pasta {izerinde adeta bir ayna varmig gibi
gOriintliyll yansitan, parlak bir yiizey yaratmaktadir. Parlak bir glaziir kremasi yapmak igin
kremay1 yaparken igine jelatin eklenir. Dinlendirilmis soguk su igerisinde biraz bekletilen je-
latin yapaklari, krema yapildiktan sonra heniiz sicakken alinip krema i¢ine eklenir. Daha sonra
blender ile piitiirlikk kalmayana kadar karistirilip, stizdiikten sonra pastanin {izerine dokiilerek
sogumasi saglanir. Tek bagina bile harika gériinen bu krema ile kaplanan iriinler i¢in bagka
hig bir stislemeye gerek kalmamaktadir.

Fotograf 3.5: Mirror glazing (parlak glaziir)
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. Cikolata barlar ile siisleme
Popiiler siisleme tarzlarindan biri de ¢ikolata barlar veya hazir ¢ikolatalar ile siisleme
yapmaktir. Cikolatalar ile pastaniz1 siisledikten sonra etrafini sik bir kurdele ile sararak sade
ve glizel gdriinen bir siisleme yapabilirsiniz.

Fotograf 3.6: Cikolata barlari

o Cikolata ganaj
Cikolata ganaj ile pasta siisleme yapmak istediginizde pastanizin etrafini diizgiin bir
sekilde ganaj ile kaplayip, sonra {izerine istediginiz siislemeleri ekleyebilirsiniz. ganaj ile kap-
lama sade birakilip kremaya sekil verilerek siisleme yapilabilir ya da cikolata ganaj {izerine
tekrar farkli renkte bir krema siiriiliip pastay1 kaplar gibi kii¢iik hareketlerle iki renk karistiri-
labilir. Cikolata ganaj, glaziirden biraz daha farkli olan pastaci kremasina benzerdir. Goriintiisii
itibariyle pastaci kremalarini andirir. Glaziirden daha kati ve yogundur, pasta iizerinde de kalip
gibi durur. Eger pastaniz {izerine seker hamuru veya benzeri seylerle siislemeler yapacaksaniz,
sogudun da katilasan bu kremay1 kullanmaniz daha iyi olacaktir. Ciinkii tistiine koyulan de-

korlardan dolay1 hemen bozulmaz.

Fotograf 3.7: Ganaj kaplama
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Ganaj, hemen hemen her pastada kullanilabilen, hafif ve leziz bir kremadir. Ganaj ya-
piminda kullanilan malzemeleri nedeni ile bir¢ok iiriine uyum saglayabilen bir lezzete sahiptir.
Ganaj yapimina karar verilirken dikkat edilmesi gereken bir kural vardir; hangi malzeme iize-
rinde kullanilacagi. Bu hafif Fransiz lezzeti hafif akigskan yapis1 ve kolay sekil alabilen kivami
sayesinde hangi iirliniin iizerinde degerlendirilse, tarifi bir kademe yiikseltebilecek bir tat-
tir. Hangi triin tarifi igin uygulayacaginiza karar vermeniz ilk asamadir. Bu sebeple ganaj
yapiminda 3 temel asamada degerlendirilmektedir.

> Pasta siislemeleri icin ganaj yapim

Fotograf 3.8: Pasta siisleme ganaji

Pasta siislemeleri igin kullanilan ganaj, genellikle ¢ok katli pastalarin bir arada durabil-
mesini saglayan bir dolgu malzemesi kivamidadir. Kremanin agirligindan uzak, ama lezzetin
yogunlugu bakimindan goz ardi edilemez bir tada sahiptir. Pasta siislemeleri i¢in ganaj yapi-
minda, pastanin kek malzemeleri gz 6niinde bulundurularak bir aroma tercih edilmelidir.

. Pasta siisleme ganaji
o 300 g siitlii ¢ikolata
o 400 g beyaz gikolata
o 200 g bitter ¢ikolata
o 200 ml siit kremas1

. Yapihsi
o Siit kremasi bir tencereye koyularak diisiik 1sida 1sinmasi saglanir.
o Krema kaynamadan ¢ikolatalar parcalanarak erimesi i¢in ilave edi-

lir.
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o Yeterli sekilde eriyince ocaktan alinir.

o) Blender yardimu ile kalan ¢ikolata parcalarinin esit sekilde karisima
dagilmasi saglanir.

o) 1 ya da 2 saat sogukta bekletilerek kivaminin oturmasi saglanir.

o) Son agama olarak ¢irpici yardimu ile ¢irpilir. Fakat bu asamada ga-
najin kdpilirmemesi 6nemlidir. Cok ¢irpilan ganaj kopiiklenerek ya-
g1 ¢ikarabilir. Bu da ganajin kullanimim zorlastirmaktadir.

. Seker hamurlu pastalar icin ganaj

Fotograf 3.9: Seker hamuru ganaji

Seker hamurlu pastalarda genellikle pastanin daha keskin bir hat kazanmasini saglamak
amaci ile kullanilir. Bir nevi alt baz olarak degerlendirilir diyebiliriz. Bu ganajin yapiminda
yine ¢ikolata kullanilir fakat yapim asamasi farklidir. Bu ganajin yapiminda tek fark, ¢irpici
ile kesinlikle ¢irpilmamasidir

o Seker hamurlu pastalar icin ganaj
o 600 g beyaz ¢ikolata
o 400 g bitter ¢ikolata
o 200 ml siit kremast
. Yapihisi
o Siit kremasi bir tencereye koyularak diisiik 1s1da 1sinmasi saglanir.
o Krema kaynamadan ¢ikolatalar parcalanarak erimesi i¢in ilave edi-
lir.
o Yeterli sekilde eriyince ocaktan alinir.
o 1 ya da 2 saat sogukta bekletilerek kivaminin oturmasi saglanir.
o Daha yogun kivamda bir ganaj yapimi i¢in karisim malzemelerinin

yeterli sekilde erimesini saglamaniz dnemlidir.
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o Kullanim i¢in devamli buzdolabinda saklamaniz, ganajin kivamini
korumasini saglayacaktir.

> Pasta iizeri siisleme i¢in kullanilan yumusak ganaj

Bu ganaj yapiminda dikkat edilmesi gereken nokta, pastanin iizerinde sekillendirme i¢in
kullanilacak olmasidir. Bu yiizden ganajin kivami oldukc¢a 6nemlidir. Yukarida bahsi gecen
ganajlarda kivam daha yogun ve baglayici 6zelliktedir. Fakat siisleme icin yapilan ganajda
daha hafif ve kolay sekil alabilen kivam esastir.

Fotograf 3.10: Yumusak ganaj

. Pasta iizeri siisleme i¢in kullanilan yumusak ganaj yapimi
o 300 g bitter ¢ikolata
o 400 g beyaz gikolata

o 200 ml siit kremast
. Yapihisi

o Siit kremasi bir tencereye koyularak diisiik 1s1da 1sinmasi saglanir.

o Krema kaynamadan ¢ikolatalar parcalanarak erimesi i¢in ilave edi-
lir.

o Yeterli sekilde eriyince ocaktan alinir.

o Blender yardimu ile kalan ¢ikolata parcalarinin esit sekilde karisima
dagilmasi saglanir.

o Son asama olarak ¢irpici yardimu ile ¢irpilir. Fakat bu asamada ga-

najin koplirmemesi énemlidir. Cok ¢irpilan ganaj kopiiklenerek ya-
gin1 ¢ikarabilir. Bu da ganajin kullanimini zorlastirir.

o Sogutmadan heniiz sicakken pastanin iizerine dokiiliir. istege gore,
ilk kat soguduktan sonra ikinci kat dokiilebilir. Siisleme i¢in aparat
kullanilarak sekil verilebilir.
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. Cikolata drajeleri ile pasta siisleme
Cikolata drajeleri ile siisleme de yine hazir ¢ikolatalar kullanilir. Bonbonlar ya da renkli
sekerlemeler ile degisik ve ¢ok sirin siislemeler yapabilirsiniz.

Fotograf 3.11: Siisleme drajeleri

. Madlen cikolata ile pasta siisleme
Cikolata ile pasta siisleme ¢esitleri arasindan belki de en kolay1 ve en pratik olan1 mad-
len ¢ikolata ile siislemek yapmaktir. Piyasada satilan madlen ¢ikolatalarin kiigiiklerinden ve
yuvarlak olanlarindan satin alip istediginiz sekli yaparak, pastanizin iizerini siisleyebilirsiniz.
Madlen ¢ikolatalarin bitter, siitlii veya beyaz ¢ikolatali ¢esitlerini segerek siislemenize farkli
renkler ekleyerek ve yaratici sekiller ortaya ¢ikarabilirsiniz.

L= SO o

3.12: Madlen cikolata siisleme

Ganajdan cikolataya glaziirden gofrete kadar iizerinde biitiin lezzetleri barindiran siisle-
mesine bakinca bile ne kadar muhtesem bir tad1 oldugunu anlayabildiginiz pastalar yapilabil-
mektedir. Yukarida bahsettigimiz tiim ¢ikolata ile pasta siisleme g¢esitlerinin hepsini karistira-
rak daha yaratic1 ve enfes pastalar ortaya ¢ikartabilirsiniz. Burada dikkat etmeniz gereken tek
sey, Ol¢iilii olmanizdir. Pastanin her yerini bosluk kalmayacak sekilde ¢ikolatalarla siislemek
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yerine, sadece bir boliimiinde siisleme yapmaktir. Boylece daha sik ve profesyonel goriiniimlii
bir pasta yapabilirsiniz.

Fotograf 3.12: Cikolata ¢esitlerinin kullanmim

. Cikolatayla kaplanmis meyvelerle siisleme
Yapilacak iiriiniin 6zelligine uygun meyve se¢ilir ve temizlenir. Daha sonra uygun 1sida
eritilip temperlenen ¢ikolata icinde 1-2 saniye bekletilerek ¢ikarilir. Son asamada ise ¢ikolata-
nin oda 1sisinda donmasi saglanmalidir.

Fotograf 3.13. Meyve kaplama

Yenilebilir Kagit

Yenilebilir kagitlarin hammaddelerini gofret, piring ya da patates nigastasi olusturur. A4
boyutunda ve diiz beyaz renkli olarak iiretilen kagitlar ¢ift tarafli olarak kullanilabilir. Igeri-
gindeki malzemelerden dolay1 esnektirler, kolay sekil alirlar, yirtilmaz veyahut kolay kolay
kopmazlar. Pastacilik sektoriinde kaplama ve dekor malzemesi olarak kullanilmaktadir.
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Fotograf 3.14. Yenilebilir Kagit Ornekleri

Yenebilir Kumas’ ta pastacilik sektoriinde kaplama ve dekor malzemesi olarak kulla-
nilmaktadir.

> Krem santi ile siislemede dikkat edilecek noktalar:

Her c¢esit pasta yapiminda kullanilabilen santi, hafifligi, agizda eriyen yumusak yapisi
ve essiz goriinlimiiyle pastalara dayanilmaz bir ¢ekicilik katar. Genis bir kullanim alanina sa-
hip olan krem santi, giiniimiizde tercih edilen hafif ve -lezzetli pastalar i¢in vazgecilmez bir
malzemedir.

. Krem santi cesitleri:
o Mandira santi: Taze siitten elde edilir iiretiminde pastorize edilmis
siit kremasi kullanilir.
o Likit —siv1 santi: Raf 6mrii uzun, tetrapak kutularda satilir.
o Toz santi: Olgiilii toz ve soguk siit ile hazirlanir.

Toz santilerin ¢irpilmasi sirasinda mutlaka soguk siit veya soguk su karisimi kullanil-
malidir. Cirpma siiresini uzatarak hacim verilerek hem renginin beyaz olmasi, hem de yap1
olarak kivamli olmasi saglanmalidir. Krem santinin erken ¢atlamasi istenmiyorsa soguk siitle
cirpilmast gerekir, eger bu da ¢6ziim olmuyorsa pandispanyanin {izerine ince bir kat yagh
krema (kremabor) stiriildiikten sonra santi stislemesi yapilmalidir. Yagli krema santi ve pan-
dispanyanin arasinda zemin olusturdugundan pandispanya santinin suyunu ¢ekmez ve daha
uzun Omiirli olur.

Geleneksel yontem ile yapilan santilerde malzeme ayarinin ve kivaminin her zaman
ayni tutturulamamasi zaman ve iscilik kaybina yol agmaktadir. Pastalarda dolgu ve siisleme
malzemesi olarak kullanilan santi, meyve Ozleriyle ya da ¢ikolata ve kakaoyla karistirilarak
kullanilabilir. Kakaolu santi hazirlarken kakaoyu 6nceden bir miktar su ve seker ile pisirmek,
soguduktan sonra siizgeg ile siizmek ve ¢irpilmig santiye istenilen miktarda ilave etmek gerek-
mektedir. Cikolatal santi yaparken ise eritilmis sicak ¢ikolatay1 ¢irpilmis santinin igine direkt
olarak koymak santide ¢cokme meydana getireceginden, bu tiir santiyi yaparken énceden ben-
mari usulii kuvertiirii eritip % 15-20 oraninda biskin yagi ile karistirmak santinin kivaminda
olmasini saglayacaktir. Krem santi 1siya fazla dayanikli degildir, bunun igin dikkatli kullanil-
masi gerekir.

34



3.14: Krem santinin hazirlanmasi

ke

Fotograf 3.14: Krem santi ile siisleme
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>  Joleile siislemede dikkat edilecek noktalar:

Jole; pektin yogunlugu yiiksek olan meyve sularmin, seker ve limon suyu ile birlikte
pisirilerek pelte durumuna getirilmesidir. Ozellikle; elma, erik, ayva, {iziim, limon gibi mey-
velerin pektin icerigi yliksek oldugundan daha ¢ok tercih edilir. Bu meyvelerden yapilan jole-
lerde meyve kalintilar1 bulunmaz ve daha berrak bir goriiniime sahip olmaktadir. Piyasada
hazir olarak satilan joleler oldugu gibi pektin oran1 yliksek meyvelerden kendinizde jole yapa-
rak kullanabilirsiniz.

Yas pastalarin vazgecilmez unsurlarindandir. Daha ¢ok dekorda, pastalarin renklerinin
daha parlak olmasini saglamak amaciyla kullanilirlar. Pasta kremalarinin i¢inde lezzet ve ki-
vam artirmada, pastanin iizerinde goriiniisii giizellestirmede ve meyvelerin porsiimesini 6nle-
mede kullanilmaktadir. Jole ¢esitleri farkli pastalar ve lezzetler yaratmak i¢in 6nemlidir.

> Meyvelerle siislemede dikkat edilecek noktalar:

Pasta ve kurabiyelere lezzet ve goriintii agisindan zenginlik katan taze meyveler, pasta-
larin hem katlar1 arasinda hem de iizerini siislemede kullanilir. Hemen hemen her gesit taze
meyvenin kullanildig1 pastalarda dikkat edilmesi gereken nokta, siislemede kullanilan meyve-
lerin kararmasini engellemektir. Meyvelerin canliligini ve renklerini korumak i¢in 1slak jole
adi verilen jole kullanilir. Soguk ve sicak olmak {izere iki tiirii olan bu jole, hafif sulandirilarak
firga ile pasta lizerine yerlestirilen meyvelerin {izerine siiriiliir.

Meyveleri tanimak ise meyveli pasta tasariminin en 6nemli unsuru olarak goriiliir. Mey-
venin kesilme, korunma ve kullanilma sekli pasta tasarimlarinin sik ve lezzetli géziikmesini
saglar. Bu nedenle meyvelerle pasta siisleme i¢in en énemli unsur kullanilacak meyveyi tani-
mak ve meyvenin formunu iyi belirlemek olmalidir.

Meyvelerle pasta siislerken muz, yenidiinya, elma, ayva gibi dilimlendikten sonra kolay
renk degistiren meyveleri pasta tasariminda kullanirken ek malzemeler kullanmak gerekir. Bu
tiir meyveler pastanin i¢ dolgusunda rahatlikla tercih edilse de {iist siislemede kullanilacagi
zaman jole gibi kaplamalar ile renk degisiminin Oniine ge¢mek daha sik tasarimlar elde edil-
mesini saglamaktadir.

Meyveli pasta tasariminda pastanin iist kisminda kullanilacak meyvelerin sulanmamasi
da pastanin sabit bir gikliga sahip olmasi ac¢isindan 6nemlidir. Portakal, greyfurt gibi meyveler
pastanin iistiinde kullanildiginda yine jole gibi malzemeler ile desteklenmelidir. Tiim malze-
melerin dogru kullanilmasiyla giizel ve essiz iirlinler ortaya ¢ikarmak miimkiindiir.

o Orman meyveleri esintisi
Kiigiik cigeklerle ve orman meyveleri ile siislenmis bir pastanin sahip oldugu romantik
ve naif gorlintiiyii yakalamak i¢in meyvelerin rengini 6n plana ¢ikaracak kremalar kullanil-
maktadir. Bu durumda meyveler ile uyum saglayacak renkler daha naif bir goriintii elde etme-
nizi saglarken 6ne ¢ikaran renkler gosterigli pasta tasarimlari i¢in idealdir. Orman meyveleri-
nin birlikte kullanildig1 meyveli pasta tasarimlarinda meyveleri parcalamadan kullanmak ge-
rekir. Bu meyvelerin yogun renkli sular1 kolayca dagilabilir ve pastanin genel goriintiisiine
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zarar verebilir. Daha siirrealist ve aykiri tasarimlar yapmak istediginiz zaman ise pargalayarak
kullanabileceginiz orman meyvelerini kopiik forumda bir krema ile birlikte tercih edebilirsi-
niz. Romantik, sira dis1, modern ya da enerjik pasta tasarimlari i¢in meyvelerle pasta siisleme
fikirlerinin isinizi kolaylagtirdigin1 denedik¢e goreceksiniz.

Fotograf 3.15: Orman meyveli pasta

. Istah acan gériiniimler

Sulu ve kararma ihtimali yliksek olan meyvelerle siislenmis pastalar her zaman ¢ok ¢e-
kici goriinmektedir. Meyvelerle pasta siislemede istah agici goriintii elde etmenin en temel un-
suru jole kullanmaktir. Dogru miktarda, dogru teknikle kullanilan meyve jolesi hem hos bir
aroma hem de cazip bir goriiniim elde etmeyi saglar. Istah agic1 gériiniim elde etmek ve birey-
lerin dikkatini ¢ekmek i¢in tercih edilen siisleme de portakal, seftali, kivi gibi dilimlendigi
zaman sulu ve 1siltih bir gériiniime sahip olan meyveler tercih edilmektedir. Bu meyveleri
kullanirken meyvenin lezzetine uygun krema tercihi ile hafif ama vazge¢ilmez bir tat elde
edebilirsiniz. Dikkat etmeniz gereken en 6nemli nokta kremanin lezzet yogunlugu ile meyve-
nin lezzet yogunlugunun dengeli olmasini saglamaktir.

Fotograf 3.16: Joleli pasta
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. Tek meyve one ¢ikarilmak istendiginde

Lezzet olarak tek bir tadin 6ne ¢ikarilmasi i¢in hem i¢ hem de iist dolgu malzemesinde
ayn1 meyveyi kullanmak etkili bir tercih olmaktadir. i¢ dolguda kremay1 sulandiracak meyve-
lerden uzak durmak gerekir. Ananas, mango, muz, kivi ya da ¢ilek gibi meyveleri i¢ dolguda
ve siislemede birlikte kullanabilirsiniz. Bu se¢imi yaparken meyvenin lezzet katmanlarina sa-
hip oldugu zaman daha basarili sonuglar elde edilmektedir. Muz gibi daha aligilms ya da siirp-
rizsiz bir tad1 yogun olarak kullanmak yerine ananas ya da mango gibi egzotik lezzet katman-
larina sahip meyveleri tercih edebilirsiniz.

Fotograf 3.17: Tek meyveli pasta

. Zat lezzetlerin uyumu
Her zaman benzer lezzetlere bagl kalmak yerine eksi ve tatli aromaya sahip meyveleri
bir arada kullanarak mayhos bir tat yaratabilirsiniz. Zit lezzetlerin diinya mutfaginda ¢ok sik
kullanilmasi da pastalar ile ilgili fikir edinmenizi saglayabilir. Tuzlu yemeklerin icerisine ek-
lenen tatlilarin yarattigi etkinin benzerini pastalarda da yaratmak miimkiindiir. Zit lezzetler bir
arada kullanildig1 zaman her lokmanin verdigi his farkli olacagindan farkli bir lezzet yaratilmis
olmaktadir.

Fotograf 3.18. Zit tat uyumlu pasta
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> Meyve konservesi ve sekerlemelerle siislemede dikkat edilecek noktalar:

Mevsiminde bulunmayan meyvelerin temini i¢in bir baska yol da konserve meyveleri
kullanmaktir. Pastacilikta en ¢ok visne, seftali ve ananas konservesi kullanilir.

Kiraz sekerlemesi, pastacilikta en fazla kullanilan meyve sekerlemesidir. .Kirmizi, yesil
ve sar1 renklerde hazirlanabilir. Kiraz sekerlemesi disinda pastacilikta incir, visne, kestane vb.
sekerlemeleri de kullanilmaktadir. Meyve sekerlemeleri ¢ikolatayla karistirilarak da kullani-
labilir. Sekerlemelerin disinda meyve kompostolar: da oldukga sik kullamlmaktadir. Ozellikle
ananas konservesi pastacilikta yaygin olarak kullanilir. Kompostolar daha ¢ok pastanin katlar1
arasinda kullanilir.

> Kuru yemislerle siislemede dikkat edilecek noktalar:

Kuru yemisler veya daha bilimsel ad1 ile yagli tohumlar her tiirlii pasta (tath tuzlu, yas
pasta, dondurmali pasta vb.) siislemede, hamurunda, i¢ ve disinda cesitli amaglarla kullanil-
maktadir. Pasta yenirken kuru yemis dise gelmeli ve verdigi muhtesem tat uzun siire damak-
larda kalmalidir. Bu nedenle pasta ve kurabiye yapiminda bunlardan asla vazgegilmeyecektir.
Kuru yemislerin besin degerleri ¢ok yiiksektir ve kuru yemisler pasta seven ¢ocuklarimiz i¢in
¢ok faydalidir. Kuru yemisler pastacilikta genellikle tuzsuz islenmis haliyle kullanilir.

Fotograf 3.19: Kuru yemigsli pasta

> Krokant ile siislemede dikkat edilecek noktalar:

Findik, fistik, badem gibi kuru yemislerin sekerle beraber kavrularak olusturduklari sert
ve lezzetli maddedir. Cikolatadan pastaya bircok yerde kullanilir. istege gore pastanin {izerini
stislemede ya da iginde kullanilabilir. Seker ve kuru yemis Ol¢iisii bire bir olarak ayarlanir,
kullanilacak kuru yemis firinda sicak bekletilir, toz seker ateste yanmayacak sekilde eritilip
kizarmis seker durumuna gelince 1-2 damla limon suyu ilave edilir. Kuru yemis igine bosaltilip
karigtirilir. Sogumadan yaglanmis mermer tezgahin {izerine bosaltilir, merdane ile diizeltilip
sekilli kesilebilir veya kiyarak kullanilabilir. Istenirse uzun rulo hélinde iist siisleme olarak da
konulabilir.
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Fotograf 3.20: Krokanh pasta

3.3. Siisleme Uriinlerinin Kullanilmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Cikolatali tirtinleri kullanirken, 6ncelikle ¢ikolata gesitleri ve 6zellikleri, hangi ¢ikola-
tanin nerede ve nasil kullanilmasi gerektigi bilinmelidir.

Eritme isleminde beyaz ¢ikolata icin sicaklik 45°C, bitter ve siitlii ¢ikolata i¢in 50°C
olmalidir. Uriin benmari usuliinde ya da mikrodalga firinda eritilmelidir. Cikolata yiiksek 1s1-
dan yanar ve 6zelligini kaybeder. Eritme sirasinda icerisine su girmemesine 6zen gosterilme-
lidir. Su ¢ikolatayi ¢iiriitiir, bozar, yani kullanilamaz hale getirir. Ayrica ¢ikolatalar tekrar tek-
rar eritilmemelidir.

Sekerlemeleri kullanirken, kullanim alanlarini ve 6zelliklerini géz 6niinde bulundurmak
gerekir. Hijyen kurallarina uyarak, sekerlemelere zarar vermeden ¢alisilmalidir. Hazir fondan
sekerini eritirken yiiksek 1sidan kagmilmalidir. Fondanin 6zelligi bozulacagindan benmari
usuliinde eritilir. Krokanlar hazirladiktan sonra yaglanmis tezgahta kullanilacak yere gore he-
men sekillendirilmelidir. Krokant hazirlanirken de karigan iki iirliniin (seker ve findik) sicak-
liginin birbirine yakin olmasi gerekir. Bu yiizden kullanilacak kuru yemis bir siire firinda 1s1-
tilmalidir. Seker donacagi igin hizl ¢aligmak gerekir. Sekerlemelerin kullanildiktan sonra am-
balajlarinin kapatilmasina 6zen gosterilmelidir.

Seker hamuru 6ncelikle yogurularak yumusatilmalidir. Seker hamuru ¢ok kuru olursa,
acmak, islemek ve sekil vermek giiclesir. Merdane ile agma sirasinda tezgah iizerine az mik-
tarda nisasta serpilmelidir. Nisasta serpilmis tezgahta seker hamuru acarken nisastali kisim
altta kalacak sekilde agilarak pasta ya da kurabiyelerin {izerine bu sekilde yerlestiril melidir.
Seker hamuru ¢abuk kirlenip digardan toz alacagi igin tezgah iizeri, eller ve kullanilan ekip-
manlar temiz olmalidir. Pasta kaplandiktan sonra veya her islemden sonra hamurun {izerindeki
kalan nisasta, seker gibi fazlaliklar ince bir firga ile siipliriilmelidir. Cigek, ¢esitli hayvan fi-
giirleri yapilabilir, bunlar1 birbirine veya ana hamurun iizerine, zemine yapistirmak i¢in az
miktarda su kullanilmalidir. Suyu ince uglu firca ile stirmek gerekir. Su ile yapisamayacak
kadar agir olan pargalar kiigiik kiirdan pargalar1 ile sabitlenebilir, pandispanya, kurabiye gibi
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tasiyict zeminler bir giin 6nceden pisirilebilir, sekillendirilerek krema ile pasta sivanarak buz-
dolabinda bekletilebilir, bu islem ertesi giin seker hamuru ile kaplanmasi agamasinda {iriiniin
kalitesini arttirmak amaci ile yapilmaktadir. Pastanin direk servis yapilacak altlik ya da tabak
tizerinde kaplanmasi tagima sirasinda olusabilecek bozulmalar: 6nlemek igin uygundur.

Iyi sonug almak igin krem santilerin kullanim talimatina dikkat etmek ve aynen uygu-
lamak gerekir. Toz santi ¢irpilmadan 6nce ilave edilen siit veya su +4°C’de olmalidir.
Cirpilan krem santi buzdolabinda bekletilmelidir. Bekletilen krem santinin kullanilacag: sirada
tekrar girpiciyla girpilarak kabartilmasi gerekir. Elde ¢irpma iglemi yapilmaz, krem santi soner
Giin boyu agilip kapanan buzdolabi ve dolaptaki hava dolagimi, krem santinin kuruma ve ¢at-
lamasina neden olur. O nedenle buzdolabina koyulan krem santinin iizerini strech veya ka-
pakla ortmek gerekmektedir. Ayni zamanda buzdolabi gereginden fazla agilip kapatilmamali-
dir. Krem santi hazirlamada kullanilan ara¢ ve gereglerin temizligine dikkat edilmelidir.
Krema hazirlamada kullanilan gereglerin ¢abuk bozulmasi agisindan hijyen son derece 6nem-
lidir ¢ilinkii siit, ¢ig yumurta vb. bakterilerin rahat iireyebilecegi ortamlardir.
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( UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak yukarida verilen pastay atolye orta-

minda siisleyiniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

ediniz.

» 1.Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat

Kisisel is kiyafetlerinizin temiz iitiilii ol-
masina dikkat etmelisiniz.

Calisma ortaminda is kiyafetlerinizi ek-
siksiz (bone, kaymaz terlik, koruyucu
onliik, vb.) giymeyi aligkanlik haline ge-
tirmelisiniz.

Ellerinizde yara veya kesik varsa eldiven
giymelisiniz.

Tirnaklarmizin kisa ve ojesiz olmasina
dikkat etmeliiniz.

Nezle grip vb. bulasici hastaliginiz varsa
maske takmalisiniz.

» Geregleri hazirlaymiz.

Kullanacaginiz miktarlarda gerecleri tar-
tarak ayr1 ayr1 porselen veya cam derin
kaplara koymalisiniz.

Elenmesi gereken geregleri mutlaka ele-
yerek kullanmayi aligkanlik haline getir-
melisiniz.

Verilen 6l¢iilere uymanizin {iriiniiniiziin
kalitesine etkili oldugunu diistinerek dik-
katli olmalisiniz.

Diizenli ¢aligmanin zaman ve enerji ta-
sarrufu agisindan 6nemine dikkat etmeli-
siniz.

» Araglar hazirlayimiz.

Araglann kullanim sirasina uygun tez-
gaha yerlestirmelisiniz.

Araglant kullanmadan o6nce temizligini
kontrol etmelisiniz.

42




Ise uygun arac se¢menin is giivenligi i¢in
gerekli olduguna dikkat etmelisiniz.
Planli ¢aligmanin zaman ve enerji tasar-
rufu agisindan 6énemine dikkat etmelisi-
niz.

> Islem basamaklarina uyarak pastay1 siisle-
yiniz.

Y

A\
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Pasta siislemede kullanilan yontemleri
ve ilkelerini arastirmalisiniz.

Verilen pasta siisleme 6rnegini ise bas-
lamadan 6nce dikkatlice incelemelisiniz.
Yapacaginiz isleri islem sirasina gore
gruplandirmalisiniz.

Ornekte verilen asamalari sirastyla uygu-
layarak istenilen nitelikte iiriin yapmali-
siiz.

Siisleme uygulamasinda arkadaslarinizla
yardimlagmalisiniz.

Temiz ve diizenli ¢calismalisiniz.
Calisma ortaminizi temizleyerek hijyen
saglamalisiniz.

Kullandiginiz araglarin temizligini yapa-
rak yerlerine yerlestirerek ekip calisma-
sinda sorumlulugunuzu yerine getirmeli-
SINIZ.

» Siislemesini yaptiginiz {irliniiniiziin servis
Ve sunumunu yapiniz.

Siislemesi biten iiriinlinlizi soguk or-
tamda dinlenmeye birakmalisiniz.
Dinlenme ortaminin koku, nem i¢erme-
mesine dikkat etmelisiniz.

Uriinii yapmak kadar gorsel olarak etki
yaratmanin da sunumda gerekli oldu-
gunu diistinerek sunum hazirliklarinizi
yapmalisiniz.

Servis yaparken porsiyonlamanin stan-
dart olmasina dikkat etmelisiniz.

Servis ve sunum yaparken giiler yiizlii,
icten davranarak servis ilkelerine uyma-
lisiniz.

Servisten kalan iiriiniiniiz oldugunda ka-
pal1 bir kapta soguk ortamda saklamaya
dikkat etmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen bil-
giler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

1. () Stslemede amag gorsel hitap uyandirmak olmakla beraber giiniin anlamina uygun
temanin ana fikrini yansitan {iriinlerin yapilabilmesidir.
2. () Mirror glazing olarak ta bilinen parlak glaziire 6zelligini igerisine eklenen nisasta
vermektedir.
) Cikolatadan desen olusturmak i¢in mutlaka uygun 1sida eritilmesi gerekmektedir.

(
() Gergek ¢ikolatalar kullanarak pasta siislemede degisiklikler yaratmak miimkiindiir.
() Ganaj kaplama glaziire goére daha akicidir.

() Krem santi pasta siislemede dolgu ve i¢ krema olarak kullanilmaktadir.

() Taze meyveler, pastalarin hem katlar1 arasinda hem de iizerini siislemede kullanilir.
() Kiraz sekerlemesi, pastacilikta en fazla kullanilan meyve sekerlemesidir.

() Kuru yemisler pastacilikta tuzlu ve tuzsuz islenmis haliyle kullanilir.

() Krokant findik, fistik, badem gibi kuru yemislerin sekerle beraber kavrularak

BoOooo~No Ok W

olusturduklar: sert ve lezzetli maddedir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap ve-
rirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz. Cevapla-
rinizin timii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETi-4

OGRENME KAZANIMI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen renk, kivam, lezzet ve
goriiniiste yapilacak sos dekorlarini kullanip pastalar siisleyebileceksiniz.

ARASTIRMA

Sos dekorlar1 yapma igin kullanilan gerecleri ve 6zelliklerini arastiriniz.

Sos dekorlarinin benzer ve farkliliklarint sematize ediniz.

Edindiginiz bilgileri resim ve fotograflarla destekleyerek uyarici pano hazirlayi-
niz.

Bilgilerinizi arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

4. SOS DEKORLARI YAPMA

YV VYVV

4.1. Sos Dekorlarimin Ozellikleri ve Pastaciliktaki Yeri

Pasta ve kurabiye siislemede soslar daha ¢ok hatalar1 kapatma, degisik lezzetler ortaya
¢ikarma amagh kullanilir. Ganaj (kazimalik ¢ikolata), glaziir gibi isimlerle de karsimiza ¢ikan
kaplamalar glase (cilalama-parlatma ) amagli da kullanilmaktadir. En sik kullanilan sos gesidi
cikolatali olanidir. Bunun yaninda karamel, meyveli, vanilyali ve sade olarak hazirlanan sos
gesitleri de vardir.

Pastacilikta pandispanya ve kurabiyelerin hem arasina hem de tizerine siiriilen kapla-
malara “frosting” denir. Uriiniin iistiine dokiilerek, sivanarak, kasikla gezdirilerek kullanilan
kolay tist kaplamalaridir. Bazen hazirlanan frostinglere tiriinii batirmak kosuluyla da kaplama
yapilabilmektedir.

4.2. S0s Dekoru Yapiminda Kullanilan Ara¢ Gerecler

Sos hazirlamada kullanilan araglar, kullanimi kolay, iyi kalitedeki materyallerden (ce-
lik, plastik vb.) hazirlanmis olmasi 6nem tagir. Krema hazirlamada kullanilan biitiin araglarin
temizliginin kolay ve ergonomik 6zelliklere sahip olmasi kullanim kolaylig1 agisindan son de-
rece 6onemlidir. Sos hazirlamada kullanilan araglarin her kullanimdan sonra bekletilmeden de-
zenfekte edilmesi gerekir.

> Sos hazirlamada sik kullanmilan araglar

o El mikseri: Karistirma ve ¢irpma islemi i¢in gerekli elde mekanik ve elekt-
rikle ¢alisan araglardir.
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Sos tenceresi: Sapli olmasi (kastrol) kullanim kolayligi saglamaktadir.
Pasta kremalar1 hazirlamada 23-25 cm ¢apinda ve 7-10 cm derinliginde
olan alt1 kalin (cift tabanl arasina bakir konmus) iyi kalite celikten yapil-
mis tencerelerin kullanilmasi {iriin kalitesi agisindan oldukca 6nemlidir.
Ozellikle siit ile hazirlanan krema ve soslarda renk veren aliiminyum gibi
materyallerle yapilmis tencereler {iriin kalitesini olumsuz yénde etkilemek-
tedir.

Seker ve cep termometresi: Cok yiiksek 1s1y1, surup ve krema 1sisini 6lgen
bu aracin dis1 ¢elikten olup, uzundur. Kordonlu ve dijital olan1 vardir. Pro-
fosyonel olarak pasta hazirlamada oldukga gerekli ve 6nemli bir aragtir.
400 °F gibi yiiksek 1s1y1 6l¢ebilmektedir.

Plastik biiyiik spatula: Isiya dayanikli plastikten yapilmalidir. Beyaz
renkte olan spatiiller styirma ve sivama islemlerinde kullanilir.

Tel siizge¢: Uriin hazirlamada iyi netice almak i¢in un, nisasta, toz vanil-
yanin elenmesinde 12-15 cm ¢apinda ince tel slizge¢ kullanilir.

Kek standi: Hazirlanan soslarin pastada kullanilmasi igin elle dondiiriilen
tistiinde her tiir pastay1 soslamak, dekore etmek miimkiindiir.

Celik sivama spatiilleri: Cesitli biiyiikliiklerde olan “off set spatula” de-
nilen gelik hafif kavisli ve diiz olan gesitleri vardir. Sosun pastaya siiriil-
mesinde olduk¢a 6nemlidir.

Balon tel ¢irpicilar: Soslar karigtirmak igin kullanilan ¢elik malzemeden
yapilmis araglardir.

Sikma torbasi (krema torbasi): 40 cm uzunlukta krema sikmada kolaylik
saglayan tekrar tekrar kullanilabilen, bez veya plastik olup yikama ve te-
mizligi kolay olan sikma torbalar1 kullanilmalidir. Tek sefer kullanildiktan
sonra atilan i¢i goriinen plastikten sikma torbalari oldugu gibi iyi kalitede
plastik siringalar da kullanilmaktadir. Bunun yaninda krema sikma islemi
icin parsdmen kagidindan yapilan huniler (kalem) de kullanilir. Bu araglar
bir defa kullanilan araglardir. Iyi kalitedeki sikma torbalari defalarca kul-
lanilabilir. Sikma torbalar sik sik uygun dezenfektanlarla dezenfekte edil-
melidir.

Sikma torbasi sikma ¢elik uclari (duylar): Sikma torbasi ile kullanilan
cesitli biiylikliikteki uclar ve duylar diiz u¢lu oldugu gibi tirtikli yildiz bi-
ciminde ¢esitli sekillerde olabilir. Uglarin ¢elikten veya iyi kalite plastikten
olmasina dikkat etmek gerekir. Her kullanimdan sonra yikanip kurulanma-
lidr.

Parsomen kagidi: Yagh kagittan farkli olan parsomen kagidi sikma huni-
leri ve sos ile siislemede gesitli sekillerde kullanilir.

Olgii kaplari ve hassas terazi: Sos hazirlamada 6lcekli plastik, metal veya
1stya dayanikli camdan yapilmis kaplar ve hassas tart1 kullanilir. Sosun is-
tenilen kalitede olmasi i¢in 6l¢iilii malzeme kullanmak olduk¢a 6nemlidir.
Sivilar(siit vb.) i¢in payreks, plastik vs. kii¢iik siirahi seklindeki lgekli
kaplar kullanilirken, katilar(un, seker, vb.) igin ise i¢ ice ge¢mis plastik
veya metal ol¢li kaplart kullanilir. S1v1 6l¢ii kaplarinda 50-100-150-200-
250 milimetrik olarak isaretlidir. 1 kap(cup)=250 ml % kap (cup)=125 ml
1/3 kap (cup) =80 ml Y4 kap (cup) =60 ml
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o Kasiklar: Sos hazirlamada kullanilan kagiklarin metal ve temizliginin ko-
lay olmasina 6zen gosterilmelidir. Karigtirma ve hazirlamada kullanilan
tahta kasiklar sadece sos i¢in kullanilmalidir. Aksi takdirde yemeklerde
kullanilan tahta kasiklar ne kadar iyi temizlenseler de iirline yemegin tat ve
kokusunu verme riski tasirlar. Kullanilan kasiklarin uzun sapli olmasi ka-
ristirma ve kivam ayarlamada kolaylik saglamaktadir.

> Sos Hazirlamada kullamlan gerecler ve ozellikleri

Sos hazirlamada kullanilan gereglerin birgogunun piyasada firmalar tarafindan hazir pa-
ketler seklinde iiretilmis olmas1 pastacilik sektoriinde kullanim kolaylig1 saglamaktadir. Pas-
tacilikta kullanima hazir gereglerin iiretim tarihi, raf dmriine dikkat edilmelidir. Kullanim ta-
rihi gegen triinler kullanilmamalidir. Sos hazirlamada; kakao, ¢ikolatanin yani sira gesitli
meyve pireleri, regel, marmelatlar, sekerlenme riski daha az olan glikoz kullanilmaktadir.

4.3. Sos Dekorlarimin Hazirlanmasi ilkeleri

Sos hazirlanan araglar temiz olmalidir.

Sos hazirlamada kullanilacak gereglerin temiz, kaliteli ve taze olmasina dikkat
edilmelidir.

Sos hazirlamada kullanilan pudra sekeri, un, nisasta, toz vanilya gibi geregler ele-
nerek kullanilmalidir.

Soslar hazirlanirken diisiik ocak 1s1s1 tercih edilmelidir.

Cikolata ve kat1 yag eritmede benmari yontemi kullanilmalidir.

Sos karistirmada orta biiytikliikte balon, tel veya el mikseri kullanilmalidir.
Hazirlanacak sosun kullanilacak iiriine doku, renk ve lezzet agisindan uygun ol-
masina dikkat edilmelidir.

Kullanilacak iiriin 6zelligine gore sosun kivami ayarlanmalidir.

Karistirma islemi ara verilmeden siirekli yapilmalidir.

Taze meyvelerle hazirlanan soslar hemen kullanilmalidir.

VVV VYVVY ¥V VY

4.4, Sos Dekor Cesitleri
4.4.1. Beyaz Sos Dekorlan
> Beyaz cikolata sosu

. Malzemeler
o 75 gram tuzsuz kat1 yag

o 100-120 gram Bitter (siitsiiz) ¢ikolata
o 300 gram pudra sekeri
o Y4 kap(cup) 1lik su
. Hazirlanmasi
o Yag ve ¢ikolatay1 bir kiiciik tencerede hizlica eritiniz. En ideal

eritme sekli benmari usulii ile eritmedir.
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o Eriyen ¢ikolatayi atesten aliniz ve igine elenmis pudra sekerini ilave

ediniz.

o Cirpma teliyle veya el mikseriyle homojen bir karisim elde edene
kadar ¢irpiniz.

o Ilik suyunuzu yavas yavas ilave ediniz. istediginiz akic1 kivama ge-

len kaplamanizi pastanizin tizerine dokiiniiz ve donmaya birakiniz.

»  Vanilyal sos
J Malzemeler
o 75 g soguk siit
o 1 yemek kasigi= 15 g kat1 yag
o 5 g vanilya
o 150 g seker ( Sekeri, eleyerek kullaniniz.)

. Hazirlanmas
o Siit, kat1 yag ve vanilyay1 benmari usulii erittiniz.
o 150 g pudra sekerini ilave ediniz.
o Cirpma teli veya ¢irpici ile iyice ¢irpiiz. Dilediginiz sekilde kulla-
niniz.

»  Vanilyal frosting
. Malzemeler
o 450 g elenmis pudra sekeri
o 115 g kat1 yag

o 1 yemek kagig1 vanilya
o 2-3 yemek kasig1 siit
. Hazirlanmasi

o Elenmis pudra sekerini derin bir kaseye koyunuz.
o Yagi oda sicakliginda 30 dakika bekletip yumusayincaya kadar sii-
rekli ¢irpiniz.

o Sekere, yag1, vanilyay1 ve siitii ilave ediniz.
o Cirpiciyla homojen bir karisim oluncaya kadar karigtiriniz.
o Karisimin kivamu sert ise siit ekleyiniz. Cok akici kivamda ise elen-

mis pudra sekeri ilave ediniz.

Bu temel frostinge meyve piiresi, moka, portakal rendesi, pralin, krem peynir gibi tatlar
ilave etmek suretiyle bircok lezzet degisiklikleri yapabilirsiniz.

> Beyaz sade kaplama
J Malzemeler
o 150 g toz seker
o 100 g sicak su
o 2 g krem tartar
o 150 g elenmis pudra sekeri
. Hazirlanmasi
o Toz seker, su ve krem tartar1 kaynatiniz.
o Koyu kivama gelince atesten aliniz.
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o Sogutunuz, 1lik hale gelince pudra sekerini ilave ediniz.
o Cirpma teli veya ¢irpict ile ¢irpiniz, 1lik olarak kullaniniz, soguyunca siir-
mek zorlasir.

»  Vanilyah glase
J Malzemeler
o 55 g kat1 yag veya margarin
o) 150 g elenmis pudra sekeri
o 2-3 yemek kasig1 sicak su
o 5 g vanilya

. Hazirlanmasi
o Yagi ateste yanmayacak sekilde eritiniz.
o Atesten aldiginiz eriyen yaga pudra sekerine, sicak su ve vanilyay1

ilave ederek homojen krem halini alana kadar ¢irpiniz sonra diledi-
giniz tirtinde kullaniniz.

4.2.2 Cikolatah Sos Dekorlari

Cikolata, pastacilikta kullanilan temel iiriinlerden biridir. Degisik tekniklerle tiriinlerin
iginde, stislemede, dekor hazirlamada ve kaplamada kullanilir.

Cikolatanin kalitesini belirleyen tat, renk, erimeye kars1 hassasiyet, akiskanlik ve incelik
gibi bes 6zellik vardir Profesyonel pastacilikta ¢ikolatanin igindeki yag orani bile 6nem tasir.
Cikolatalarin 6zelliklerini iyi bilmek ve kullanim alanlarina gore gerekli yerlerde uygulayabil-
mek gereklidir.

> Cikolatah sos 1:

J Malzemeler
o 75 gram tuzsuz kat1 yag
o 100-120 gram bitter (siitsiiz) ¢ikolata
o 300 gram pudra sekeri
o Y4 kap 1lik su

o Hazirlanmasi
o Yag ve cikolatayr bir kii¢iik tencerede hizlica eritiniz. En ideal

eritme sekli benmari usulii ile eritmedir.

o Eriyen ¢ikolatay1 atesten aliniz ve igine elenmis pudra sekerini ilave
ediniz.

o Cirpma teliyle veya el mikseriyle homojen bir karisim elde edene
kadar ¢irpiniz.

o Ilik suyunuzu yavas yavas ilave ediniz. Istediginiz akic1 kivama ge-

len kaplamanizi pastanizin {izerine dokiiniiz ve donmaya birakiniz.

> Cikolatah sos 2:
o Malzemeler
o 125 gram semisweet (yar1 tatl) ¢ikolata
o 1/2 kap kaynama noktasina getirilmis siit
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° Hazirlanmasi

O
O

Cikolatay1 bigakla kiymiz.

Kaynama noktasina getirdiginiz krema siitiinii ¢ikolatanin {izerine
dokiiniiz. 1 dakika bekleyerek balon tel veya cirpici ile ¢irpiniz. Thik
olarak spatiil yardimi ile hemen kullaniniz.

> Cikolatal sos 3 (kakaolu):
o Malzemeler

o 2 yemek kagig1 = 30 gram kat1 yag

o 2 yemek kasig1 kakao

o 2 yemek kasig1 1lik su

o 150 gram pudra sekeri

o 5 gram vanilya

o Hazirlanmasi

o Yagi ateste yakmadan eritiniz.

o Ayr1 bir karigtirma kabinda kakao ile suyu karistiriniz.

o Yaga ilave ediniz.

o Benmaride homojen bir karisim olana kadar ¢irpma teliyle stirekli
cirpiniz.

o Diizgiin kivama gelen frostingi biraz sogutunuz.

o Pudra sekeri ve vanilyay: ilave ediniz. Daha koyu kalin bir sivama
frostingi istenirse ara sira karigtirarak sogutmak suretiyle ¢irpiniz.

o Koyu bir kivam istenmiyorsa sogumasini beklemeden ¢irptiginiz
frostingi spatula veya kasikla pastanizin lizerine dokiip sivayabilir-
siniz.

o Sivadiginiz frostingin soguyarak kurumasini bekleyiniz.

»  Cikolatah kaplama
. Malzemeler

o 125 gram tuzsuz kat1 soguk yag (kiip kiip kesilmis)
o 50 gram krema siitii
o 1 yemek kasig1 =15 gram toz kakao
o 100 gram pudra sekeri
o Hazirlanmasi
o Biitiin gerecleri sos tenceresine koyunuz.
o Benmari usulii 1sitarak ¢irpma teli ile siirekli karistiriniz.
o Istenilen akici kivama gelinceye kadar ara sira karistirarak sogutu-
nuz.
o Kek, kurabiye ve meyve kaplamalarinda kullaniniz.

4.2.3. Meyve Sosu Dekorlari
»  Visne veya cilekli (renkli) kaplama

. Malzemeler
o 150 gram pudra sekeri
o 2-3 yemek kasigz siit
o 1 yemek kasig1 piire yapilmis visne ya da ¢ilek regeli
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Hazirlanmasi

O

O
(@)

Biitiin geregleri sos tenceresine koyup ¢irpma teli veya ¢irpiciyla ka-
ristirmiz.

Homojen, siirtilebilir kivama gelince dilediginiz sekilde kullaniniz.
Taze meyve ile hazirladigimz soslarda kullanacaginiz meyvenin se-
ker igerigine gore toz seker ilavesi ile blenderden gegirerek kullan-
maniz daha iyi sonu¢ almanizi saglamaktadir.

> Portakall kaplama

Malzemeler

o 150 gram elenmis pudra sekeri

o 1 tath kasig1 portakal kabugu rendesi

o 5 gram toz vanilya

o 1-2 yemek kasig1 taze portakal suyu

Hazirlanmasi

o Biitiin geregleri sos tenceresine koyup ¢irpma teli veya ¢irpiciyla ka-
rigtiriniz.

o Homojen, siiriilebilir kivama gelince dilediginiz sekilde kullaniniz.

> Karamel sos

Karamelize etmek; meyve ve sebzelerin icindeki sekeri aciga ¢ikartmak i¢in yapilan ve
hafif kahverengi bir goriiniim kazanmalarini saglayan 1s1l bir iglemdir.

Karamel sos: Toz sekerin karamelize edilmesiyle hazirlanan karamelin, tereyagi ve
krema ilavesiyle sos haline getirilmesidir.

Malzemeler

o 1,5 su bardagi toz seker

o 1/2 su bardagi su

o 4 damla limon suyu

o 75 gram tereyagi

o 125 ml Siv1 krema

Yapihisi

o Toz seker, su ve taze sikilmig limon suyunu derin bir sos kabina ali-
niz.

o Erimekte olan toz sekeri karistirmadan sos kabini aralarda sallayarak
sekerin karamelize olmasini saglaymiz.

o Yiiksek ateste sekerin yanmamasina dikkat ediniz.

o Siitlii bonbon rengini alan seker karisimina soguk tereyagi ilave ede-
rek tahta bir kasik yardimiyla karistiriniz.

o Rengi koyulasan ve kisik ateste pisirmeye devam ettiginiz karamel
karigimina son olarak krema ilave ederek hizlica karigtiriniz.

o Kisik ateste 2-3 dakika daha pisirdiginiz karamel karigimini ocaktan
aliniz. Sicagi sicagina cam ya da seramik bir kavanoza bosaltiniz.

o Oda sicakliginda sogutup kapagimi kapattiktan sonra buzdolabina

kaldirip muhafaza ediniz.
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o Sogudukea kat1 bir hal alan karameli, benmari usulii eriterek siisle-
melerde kullaniniz.

Sekeri yakmadan kahverengi bir renk alana kadar pisirmeye dikkat ederek karamelize
olan toz sekeri karigtirmayin, kabin kenarlarina bulastirmayin. Koyu bir renk almaya baglayan
toz sekere tereyagini ilave ederek karistirin. Krema eklediginiz zaman kopiirmeye baslayacak-
tir oldukga sicak olan karamelin ocak ve elinize yapismamasina dikkat ediniz. Bu nedenle
derin ve celik bir sos kab1 kullaniniz. Karameli kapagi kapali cam bir kavanozda 10-15 giin
stiresince buzdolabinda saklayabilirsiniz.

»  Kremal karamel sos
o Malzemeler
o 100 g toz seker (4 yemek kasig1)
o 1 Paket krema (200 ml)
o 20 g tereyagi

. Yapihisi

o Sos kabinin igerisine toz sekeri koyarak diisiik 1sida eritiniz.

o Seker eriyip karamel rengini aldiginda, iizerine yavasga Kremayi
ilave edilerek karistiriniz.

o Krema kopiirmeye basladiginda, ocak 1sis1 en diisiik 1s1 konumuna
getiriniz.

o Karigim siirekli karigtirarak, kremanin suyunu ¢ektiriniz.

o Karigim istenilen kivama geldiginde tereyagi ilave edilerek karigti-

riniz ve ocaktan aliniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak karamel sos hazirlaymmz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat

ediniz.

>

>

YV VvV VYV V

Kisisel is kiyafetlerinizin temiz {itiilii ol-
masina dikkat etmelisiniz.

Calisma ortaminda is kiyafetlerinizi ek-
siksiz (bone, kaymaz terlik, koruyucu 6n-
lik, vb.) giymeyi aligkanlik haline getir-
melisiniz.

Ellerinizde yara veya kesik varsa eldiven
giymelisiniz.

Tirnaklarmizin kisa ve ojesiz olmasina
dikkat etmelisiniz.

Nezle grip vb. bulasici hastaliginiz varsa
maske takmalisiniz.

Calisma ortaminizin hijyenini tezgahlari-

niz1 kullanmadan 6nce deterjanli su ile si-
lerek, durulayarak ve kurulayarak sagla-

malisiniz.

» Karamel sos i¢in geregleri hazirlayiniz.

Kullanacaginiz miktarlarda geregleri tar-
tarak ayr1 ayr1 porselen veya cam derin
kaplara koymalisiniz.

Elenmesi gereken geregleri mutlaka ele-
yerek kullanmayi aligkanlik haline getir-
melisiniz.

Verilen 6lgiilere uymanizin iiriiniiniiziin
kalitesine etkili oldugunu diisiinerek dik-
katli olmalisiniz.

Diizenli ¢aligmanin zaman ve enetji ta-

sarrufu agisindan 6nemine dikkat etmeli-

siniz.

» Karamel sos i¢in araglari hazirlaymiz.

Araglar1 kullanim sirasina uygun tezgaha
yerlestirmelisiniz.

Araglan kullanmadan 6nce temizligini
kontrol etmelisiniz.

Ise uygun arag segmenin is giivenligi icin
gerekli olduguna dikkat etmelisiniz.
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Planli ¢alismanin zaman ve enerji tasar-
rufu agisindan Onemine dikkat etmelisi-

niz.

>

Islem basamaklarina uyarak sosu hazirla-

yiniz.

Malzemeler

1,5 su bardagi toz seker
1/2 su bardagi su

4 damla limon suyu

75 gram tereyagi

125 ml s1v1 krema

O O 0 O O

Verilen receteyi ise baslamadan 6nce an-
layarak okumalisiniz.

Yapacagimiz isleri islem sirasimna gore
gruplandirmalisiniz.

Regetede verilen agamalar sirasiyla uy-
gulayarak istenilen nitelikte {irtin yapma-
lisiniz.

Toz seker, su ve taze sikilmis limon su-
yunu derin bir sos kabina almalisiniz.
Erimekte olan toz sekeri karistirmadan
sos kabini aralarda sallayarak sekerin ka-
ramelize olmasini saglamalisiniz.
Yiiksek ateste sekerin yanmamasina dik-
kat etmelisiniz.

Siitlii bonbon rengini alan seker karigi-
mina soguk tereyagi ilave ederek tahta bir

kasik yardimiyla karistirmalisiniz.

Rengi koyulasan ve kisik ateste pisir-
meye devam ettiginiz karamel karisimina
son olarak krema ilave ederek hizlica ka-
rigtirmalisiniz.

Kisik ateste 2-3 dakika daha pisirdiginiz
karamel karisimini ocaktan almalisiniz.
Sicag1 sicagina cam ya da seramik bir ka-
vanoza bosaltmalisiniz.

» Sosu sogutunuz.

A\ 4

Karamel sosun sogutulma yodntemlerini
degisik kaynaklardan aragtirmalisiniz.
Calisma ortaminizin 1sisin1 kontrol etme-
lisiniz.

Sogutma islemi i¢in degisik araglardan
yararlanmalisiniz.

Oda sicakliginda sogutmalisiniz.

» Elde ettiginiz sosu saklaymiz.

vV V V¥V V|V

Karamel sosun saklama yontemlerini de-
gisik kaynaklardan arastirmalisiniz.
Uriiniiniiziin kalitesi i¢in saklama kosul-
larinin 6nemine dikkat etmelisiniz.
Sogutup kapagini kapattiktan sonra buz-
dolabina kaldirip muhafaza etmelisiniz.
Agz1 acik kalan iiriiniin bozulacagini dii-
siinmelisiniz.
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» Soguduk¢a kat1 bir hal alan karameli,
benmari usulii eriterek siislemelerde kul-
lanmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen bil-
giler dogru ise D, yanls ise Y yaziniz.

1. () Pasta ve kurabiye siislemede soslar daha ¢ok hatalar1 kapatma, degisik lezzetler
ortaya ¢ikarma amacl kullanilmaktadir.

2. () Sos hazirlamada kullanilan araglarin her kullanimdan sonra bekletilmeden dezen-
fekte edilmesi gerekir.

3. () Sos hazirlamada kullanilan gereglerin ¢ogu piyasada firmalar tarafindan hazir pa-

ketler seklinde iiretilmis olmasi pastacilik sektoriinde karisiklik yaratmaktadir.

() Soslar hazirlanirken ocak 1s1s1 6nemli degildir.

5. () Cikolatalarin 6zelliklerini iyi bilmek ve kullanim alanlarina gore gerekli yerlerde
uygulayabilmek {iriin kalitesi i¢in gereklidir.

6. () Meyve ve sebzelerin i¢indeki sekeri agiga ¢ikartmak i¢in yapilan ve hafif kahve-
rengi bir goriiniim kazanmalarini saglayan 1s1l igleme karamel ad1 verilmektedir.

E

7. () Taze meyvelerle hazirlanan soslar bekletilerek kullanilabilir.

8. () Sos hazirlamada kullanilan kasiklarin uzun sapli olmasi karistirma ve kivam ayar-
lamada kolaylik saglamaktadir.

9. () Pastacilikta padispanya ve kurabiyelerin hem arasina hem de {izerine ayn1 kremay1

kullanmak iiriiniin lezzetini olumsuz etkilemektedir.
10. () Sos hazirlamada kullanilan araglarin, iyi kalitedeki ¢elik, plastik vb. hazirlanmig
olmasi 6nem tagimaktadir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilagtiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap ve-
rirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz. Cevapla-
rinizin timii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-5

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak cesitli siisleme tekniklerini kullanip kurabiye-
leri siisleyebileceksiniz.

ARASTIRMA

Kurabiye siislemek i¢in kullanilan gerecleri ve 6zelliklerini arastiriniz.
Kurabiye siislemede kullanilan tekniklerin benzer ve farkliliklarini1 sematize edi-
niz.

Edindiginiz bilgileri resim ve fotograflarla destekleyerek uyarici pano hazirlayi-
niz.

Bilgilerinizi arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

YV V VYV

5. KURABIYE SUSLEME

Son zamanlarda pastalar ile birlikte 6zel giinlerimizin basroliinii paylasan siislii kurabi-
yeler sirin goriintimleri ile ¢ok ilgi gormektedir. Nisan, dogum giinii, kutlama, mezuniyet, do-
gum gibi 6zel giinlerimizde siislii kurabiyeler almak artik bir aligkanlik haline geldi. Bu sayede
kurabiye siisleme isi gittikge popiiler olmaya baglamustir.

5.1. Kurabiyelerin Pastacilikta Yeri ve Onemi

Kurabiyeler, pastacilik sektoriinde iiriin yelpazesinin 6nemli kismini olusturur. Giinii-
miizde pastacilik sektoriindeki rekabet nedeniyle kisiye 6zel tasarim yapan, butik kurabiye
caligmast yapan firmalar ilgi gérmektedir. Ozel giinler igin tasarlanan seker hamurlu, fotog-
rafli, resimli kurabiyeler ¢cocuklar i¢in tercih edilen {iriinler arasindadir. Hediyelik hazirlanmis
butik kurabiyeler siparis tizerine yapilmaktadir.

5.2. Siislemede Kullanilacak Olan Kurabiyelerin Ozellikleri

Siislemede kullanilacak olan kurabiyelerin taze ve ilgi ¢ekici olmasina 6zen gosterilme-
lidir. Yag orani oldukga yiiksek olan kurabiyeler pistiginde gevrek ve agizda dagilan lezzetli
iiriinlere dontisiir. Kurabiyelerde nem orani diisiik oldugundan raf émiirleri uzundur. Kurabiye
hamurlarinda kat1 ve siv1 yag birlikte kullamlabildigi gibi genellikle kat1 yag tercih edilir. Kati
yaglar unla birlikte ¢irpict yardimiyla karistirilip diger malzemeler sonradan eklenerek homo-
jen bir hamur haline getirilir. Kurabiyelerin bir kisminda kabartma tozu kullanilirken bir kis-
minda kullanilmaz. Ozelliklerine gore yumurta, yogurt, siit, kurutulmus meyveler, kremalar,
pudingler, tatli ve tuzlu soslar vb. kullanilarak farkli lezzet kivam ve goriiniimde kurabiyeler
hazirlanabilir.

57



5.3. Cesitli Kurabiye Siisleme Teknikleri ve Kullanilan Ara¢ Gereg-
ler

5.3.1. Royal Icing ile Siisleme

Royal icing, 6zellikle kurabiyelerin iizerini kaplamak i¢in kullanilan, dondurularak ser-
vis edilen bir siisleme tiiriidiir. Kendisi ayn1 zamanda bir mereng ¢esidi de olan bu kaplama
tiirii ile en basit seklinden en ince detayli sekle kadar siisleme yapilabilmektedir. Yapilacak
sekle gore farkli renkler ve kalinliklar verilerek siislenebilir. Hem kurutularak ve iistiine ekle-
nerek hem de 1slakken i¢ ice gegirilerek siislemeler yapilabilmektedir. Sosluklarla, spatula ya
da 6zel kiirdanlariyla siirme ve siisleme iglemleri gergeklestirilmektedir.

Kurabiye siislemede kullanabileceginiz lezzetli bir krema ¢esididir. Kivamu, lezzeti ve
tizerinde rahat ¢alisilabiliyor olmasi, onu diger kremalardan ayiran en dnemli 6zelligidir. Sert
bir krema ¢esidi oldugu i¢in kuruduktan sonra bozulmadan sabit kalir. Ayrica bu 6zelligi ne-
deniyle pastalarin iizerine yazi1 yazmada veya sekil ¢izmede de rahatlikla kullanilabilir. Yapti-
gimiz kurabiyeleri dilediginiz gibi renklendirerek royal icing ile kolayca siisleyebilirsiniz.

P )
Y
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Fotograf 5.1: Royal icing ile siisleme

Royal icing hig bir zaman {istii agik bir sekilde birakmayiniz hemen kurumaya baslaya-
cag1 icin ¢alisirken sikinti yaratmaktadir. Renklendirmek igin kaselere boliip az miktarda toz
veya jel boya ile karistirilmalidir. (Jel boyalar daha fazla renk verdigi i¢in ¢ok az miktarda
kullanmali. Istege gére yavas yavas renk tonu artirilmalidir.)

Kullanima hazir hale getirilen {irlin ince bir ug takilan sikma torbasina doldurularak,
siisleme yapilacak kurabiyenin etrafina ince bir kontor gegilerek ve ardindan i¢i doldurularak
hazirlanmaktadir. Diiz renk ile kapladiginiz tiriiniin tizerine farkl bir renk ile puantiyeler, se-
ritler, ¢icekler, kalp gibi birgok desen yapabilirsiniz.
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Royal icing

Malzemeler
o 3 adet yumurta aki

o 1 paket pudra sekeri (250 gram)
o 1/4 limon suyu
o Toz gida boyasi (renklendirmek istenirse)

Yapilist

o Pudra sekerini birkag kez eleyiniz.

o) Pudra sekeri miimkiin oldugunca ince olmali, kalin pudra sekerini
robottan gegirerek inceltiniz.

o Yumurta aki ve pudra sekerini yavastan hizliya dogru beraber ¢irpi-
niz.

o Karisima limon suyunu ekleyip krem santi kivamina gelene kadar
¢irpmaya devam ediniz.

o Kivamini dogru tutturmalisiniz. Akigskan olursa kenarlardan tasar,
sert olursa diizgiin sekil veremezsiniz.

o Kivaminin dogru olup olmadigini anlamak i¢in karisimdan bir kasik
aliniz ve aldigmiz yere geri damlatiniz (Kaseye diistiikten sonra ka-
risimin Ustiinde yaklasik 5 saniye durmalidir.). Akiskan olursa yavas
yavasg pudra sekeri ekleyerek kivami ayarlamaya calisiniz.

o Renklendirmek i¢in ¢ok az toz boya ekleyiniz ve kisa bir siire daha
cirpiniz.

o Kurumamasi i¢in kaplamay1 bekletmeden kullaniniz.

o Karisim yaglh kagittan yaptiginiz huninin ig¢ine doldurabileceginiz
gibi spatula, bicak ya da hazir krema sikacagiyla da kolaylikla siire-
bilirsiniz.

A
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Fotograf 5.2: Royal icing ile ebru teknigiyle siisleme
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5.3.2. Seker Hamuruyla Siisleme

Kurabiyelerinizi siislemek i¢in bir diger yontem seker hamurudur. Kimine gore glaziir-
den daha kolay, kimine gore daha zor olarak gériilmektedir. Seker hamurunda daha profesyo-
nel sekilde siislemeler yapmak i¢in bazen kaliplar, kesme araglari ve baski araglar gerekmek-
tedir.

Fotograf 5.3. Seker hamuru kaplama kurabiyesi

Siislemede kullanilacak olan kurabiyelerin taze ve ilgi ¢ekici olmasina 6zen gosterilme-
lidir. Yag oran1 oldukga yiiksek olan kurabiyeler pistiginde gevrek ve agizda dagilan lezzetli
iriinlere doniisiir. Kurabiyelerde nem orani diisiik oldugundan raf 6miirleri uzundur.

Seker hamuru ile kurabiye siislemek i¢in ister kurabiyenin tiim yiiziinii kaplayarak, is-
terseniz de sadece kiiciik dekoratif sekiller ile siisleme yapabilirsiniz.

Fotograf 5.4: Seker hamuru ile kaplama

Seker hamurunu kullanmak igin ilk 6nce belli bir yumusakliga gelmesi igin elinizle yo-
gurma iglemi yapmalisiniz. Daha sonra hamur agar gibi gerekli olan incelige gelene kadar se-
ker hamurunu a¢iniz. Bu asamada hamuru ¢ok ince agmamaya dikkat ediniz. Hamurun biraz
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kalin kalmas1 kurabiye iizerinde daha sik durmasini saglamaktadir. Hamuru agtiktan sonra ku-
rabiye kaliplariniz ile hamurdan pargalar ¢ikartarak kurabiye iizerine koyunuz. Seker hamu-
runu kurabiye iizerine yapistirmak i¢in kurabiyenin sogumasini bekledikten sonra kii¢iik bir
firga ile kurabiyeye sekerli su sliriip, lizerine seker hamurunu yapistiriniz. Seker hamuru iize-
rine sekiller yapmak icin kolayca bulabileceginiz harf, ¢igek, yildiz veya farkli sekillerdeki
baski araglarini kullanabilirsiniz. Eger elinizde bu malzemeler yoksa kiirdan, kagik ucu gibi
evdeki esyalarinizi kullanabilirsiniz.

Fotograf 5.5: Seker hamur kaplamali kurabiye sepeti
5.3.3. Cikolata ile Siisleme

Kurabiyenizi siislemek igin illaki renkli malzemeler kullanmaniz gerekmez. Cikolata
kaplamali kurabiyeler yaparak da bunlar: siisleyebilirsiniz. Hazirladiginiz kurabiyenin sogu-
masini bekledikten sonra erittiginiz ¢ikolataya batiriniz. Cikolatay: eritmek i¢in benmari yon-
temini kullanabilirsiniz. Daha yogun bir kakao tadi olmasini tercih ederseniz bitter ¢ikolata
kullanmay:1 deneyiniz. Cikolataya batirdiktan sonra eger tizerine bir sisleme yapmayacaksiniz
direk buzdolabina koyarak cikolatayr dondurunuz. Uzerini siislemek isterseniz de pasta siis-
leme dekorlarint kullanabilirsiniz.
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Fotograf 5.6: Cikolata sosu siislii kurabiye

5.3.4. Krema ve Graniil Sekerler ile Siisleme

Kurabiyelerinizin tizerini krema ile de siisleyebilirsiniz. Kullandiginiz krema “frosting”
denilen bir slisleme kremasidir. Bu krema pastaci kremasindan biraz farklidir. Frosting kre-
masi, cupcakelerin iizerinin siislendigi dolgun ve kivamli goriinen bir kremadir. Tereyagi, va-
nilya 6ziitii ve pudra sekeri ile yapilmaktadir. Renkli krema yapmak isterseniz yine gida boyasi
kullanabilirsiniz. Hazirladiginiz kremay1 sikma torbasi yardimiyla veya bir spatula ile kurabi-
yelerin {izerine siirebilirsiniz. Tercihinize gore lizerine graniil sekerler serpistirerek kurabiye-

lerinizi siisleyebilirsiniz.

> Labne peynirli frosting
o Malzemeler

o 225 g labne peyniri

o 55g tuzsuz tereyagi

o 120 g pudra sekeri

o 1 tath kas181 vanilya 0ziitii

o 1-2 damla gida boyasi(istege bagli)

. Yapilist

o Labne peynirini birkag saat tiilbentle siiziilmeye birakiniz.

o Siiziilmiis labne peyniri ve oda sicakligindaki yagi ¢irpict kabinda
kabarana kadar ¢irpiniz.

o Diger malzemeleri de katip hepsi homojen bir sekilde karisana kadar
cirpmaya devam ediniz. Bu siire i¢inde yumusama olursa bir siire
buzdolabinda sogutabilirsiniz.

o Daha sonra kremanizi krema torbasina doldurup siislemeler i¢in kul-

lanabilirsiniz.

»  Vanilyalr buttercream (tereyagi kremasi)
. Malzemeler

o

O O O O

110 g tuzsuz tereyagi, (oda sicakliginda)
500 g pudra sekeri

60 ml %50 yagl siit, (oda sicakhginda)
1 ¢ay kasi81 vanilya Oziitii

Bir ka¢ damla gida boyasi (istege bagli)
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Yapilist

o) Biiyiik bir kapta oda sicakligindaki tereyagi, siit, vanilya 6ziitii ve
pudrasekerinin yariSini ¢irpici yardimiyla seker iyice eriyene kadar
cirpiniz.

o Pudra sekerinin diger yarisini da azar azar ekleyin ve “buttercream”
iyice yumusak ve kremsi olana kadar ¢irpmaya devam ediniz.

o Daha sonra kremanizi krema torbasina doldurup siislemeler i¢in kul-
lanabilirsiniz.

> Frosting
o Malzemeler

o 500 g pudra sekeri

o 250 g tereyagi

o 2 yemek kagig1 limon suyu

o) 2 yemek kagigi siit

o 1 tath kasig1 limon kabugu rendesi

o 1 paket vanilya

. Yapilist

o Oda sicakligindaki tereyagi ve pudra sekerinin yarist ¢irpict ile
krema kivamina gelene kadar cirpilir.

o Kalan pudra sekeri ve limon kabuklari el ile ovulur ve tereyagl ka-
rigima eklenir.

o Karigima siit, limon suyu ve vanilya eklenerek biraz daha ¢irpilir.

o

Buzdolabinda bekletilerek kivam kazandirilir.

Fotograf 5.7: Frosting ile siisleme
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak royal icing hazirlayimz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat

ediniz.

Y

YV Vv V VY

Kisisel is kiyafetlerinizin temiz {itiilii ol-
masina dikkat etmelisiniz.

Calisma ortaminda is kiyafetlerinizi ek-
siksiz (bone, kaymaz terlik, koruyucu 6n-
likk, vb.) giymeyi aligkanlik haline getir-
melisiniz.

Ellerinizde yara veya kesik varsa eldiven
giymelisiniz.

Tirnaklarmizin kisa ve ojesiz olmasina
dikkat etmelisiniz.

Nezle grip vb. bulasici hastaliginiz varsa
maske takmalisiniz.

Calisma ortaminizin hijyenini tezgahlari-

niz1 kullanmadan 6nce deterjanli su ile si-
lerek, durulayarak ve kurulayarak sagla-

malisiniz.

» Royal Icing Geregleri hazirlayimiz.

Kullanacaginiz miktarlarda gerecleri tar-
tarak ayr1 ayri porselen veya cam derin
kaplara koymalisiniz.

Elenmesi gereken geregleri mutlaka ele-
yerek kullanmayi aligkanlik haline getir-
melisiniz.

Verilen 6l¢iilere uymanizin {iriiniiniiziin
kalitesine etkili oldugunu diisiinerek dik-
katli olmalisiniz.

Diizenli ¢alismanin zaman ve enetji ta-

sarrufu agisindan 6nemine dikkat etmeli-

siniz.

» Royal icing Araglari hazirlaymiz.

Araglari kullanim sirasina uygun tezgaha
yerlestirmelisiniz.

Araglar1 kullanmadan 6nce temizligini
kontrol etmelisiniz.

Ise uygun arag segmenin is giivenligi icin
gerekli olduguna dikkat etmelisiniz.
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Planli ¢alismanin zaman ve enerji tasar-
rufu agisindan Onemine dikkat etmelisi-

niz.

>

Islem basamaklarina uyarak sosu hazirla-

yiniz.

Malzemeler
o 3 adet yumurta aki

o 1 paket pudra sekeri

(250 gram)
o 1/4 limon suyu

o Toz gida boyast (renk-

lendirmek istenirse)

Verilen receteyi ise baslamadan 6nce an-
layarak okumalisiniz.

Yapacagimiz isleri islem sirasmna gore
gruplandirmalisiniz.

Regetede verilen agamalar sirasiyla uy-
gulayarak istenilen nitelikte {irtin yapma-
lisiniz.

Pudra sekerini birkag kez elemelisiniz.
Pudra sekeri miimkiin oldugunca ince ol-
mal1, kalin pudra sekerini robottan geci-
rerek inceltmelisiniz.

Yumurta aki ve pudra sekerini yavastan
hizliya dogru beraber ¢irpmalisiniz.
Karigima limon suyunu ekleyip krem
santi kivamina gelene kadar ¢irpmaya de-
vam etmelisiniz.

Kivamimi dogru tutturmalisiniz. Akigskan
olursa kenarlardan tasar, sert olursa diiz-
giin sekil veremezsiniz.

Kivaminin dogru olup olmadigini anla-
mak i¢in karisimdan bir kasik almalisiniz
ve aldiginiz yere geri damlatmalisiniz
(Kaseye diistiikten sonra karigimin iis-
tinde yaklasik 5 saniye durmalidir.).
Akigkan olursa yavas yavas pudra sekeri
ekleyerek kivami ayarlamaya ¢aligmalisi-
niz.

Renklendirmek i¢in ¢ok az toz boya ekle-
yiniz ve kisa bir siire daha ¢irpmalisiniz.
Kurumamasi i¢in kaplamayr bekletme-
den kullanmalisiniz.

Karigimi yagh kagittan yaptiginiz huni-
nin igine doldurabileceginiz gibi spatula,
bigak ya da hazir krema sikacagiyla da
kolaylikla siirebilirsiniz.

» Hazirladiginiz royal icing siislemeler igin

kullanimz.

>

Pastalarda ve kurabiyelerde kullanabilir-

siniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru soézciigii ya-

Z1niz.

1. Stislemede kullanilacak kurabiyeler taze ve .................. olmalidir.

2. Hediyelik hazirlanmis butik kurabiyeler .................. lizerine yapilmaktadir.

3. Kurabiyelerin tizerini kaplamak i¢in ozellikle, .................. kullanilmaktadir.

4. Siisleme de kullanilan kurabiyelerin .............. orani diigiik oldugundan raf omiirleri
uzundur.

5. Seker hamuru ile siisleme yaparken agarken biraz kalin kalmasi ................. iizerinde
daha g1k durmasini saglamaktadir.

6. Stisleme yapmak igin kullanilacak g¢ikolata ........................ yontemini ile eritilme-
lidir.

7. Kurabiyeler krema ile siislenecekse ......................... adi1 verilen kivamli krema ge-
sitleri tercih edilmelidir.

8. Kurabiyelerin iizerine seker hamuru ile kaplama yaparken yapismasiigin .................
stiriilmelidir.

9. Royal icing hazirlanirken kivamu ................... olmugsa pudra sekeri ilave edilmeli-
dir.

10. Kurabiye yapiminda kat1 yaglar unla birlikte ¢irpict yardimiyla karistirilip diger malze-
meler sonradan eklenerek .................. bir hamur héline getirilmelidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap ve-

rirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulari faaliyete geri donerek tekrarlayiniz. Cevapla-
riizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye geciniz.
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71n1z.

MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii ya-

Butik pastacilik ve kisiye 6zel pasta, kurabiye tasarimlarda ................. hamurlart siis-

lemek igin tercih edilmektedir.

2. Marzipan hamurunu seker hamurundan ayiran 6zellik i¢erisinde ............... unu, yagi
olmasidir.

3. Siisleme de kullanilan kurabiyelerin nem orani diisiik oldugundan ................. omiir-
leri uzun olmaktadir.

4, Siisleme yapmak i¢in kullanilacak ................... benmari yontemini ile eritilmelidir.

5. Sos hazirlamada kullanilan kagiklarin ................. olmasi karistirma ve kivam ayarla-
mada kolaylik saglamaktadir.

6. Pasta ve kurabiye siislemede .................. daha ¢ok hatalar1 kapatma, degisik lezzet-
ler ortaya ¢ikarma amagli kullanilmaktadir.

7. Mirror glazing olarak ta bilinen parlak glaziire 6zelligini icerisine eklenen
................. vermektedir.

8. Kuru yemigler pastacilikta ..................... islenmis haliyle kullanilmalidir.

9.  Kaplama hamurlariyla kaplanan pastalar, ................. figtirler kullanilarak siis-
leme yapilabildiginden kokteyl ve diger kutlamalarin vazgecilmezi olmuslardir.

10. Kaplama hamurunu agarken iizerinde herhangi bir ............... olmamasi i¢in
silikon mat kullanilmaktadir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular faaliyete geri donerek tekrarlaymiz. Ce-
vaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gegmek i¢in 6Zretme-
ninize bagvurunuz.

67



CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’IN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-2’NIN CEVAP ANAHTARI

SUSLER,
DEKORLAMA
SILIKON MAT
MODELLEME

APARATLARIN
SEKIL OKLAVASI
GIDA BOYALARI
KURUMAMASINA

MERDANE

PURUZSUZ
PASTA

FIGURLER
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OGRENME FAALIYETIi-3°UN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi- 42UN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-5’iIN CEVAP ANAHTARI

ILGI CEKICi
SIPARIS
ROYAL iCING
NEM
KURABIYE
BENMARI
FROSTING
SEKERLI SU
AKISKAN
HOMOJEN
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MODUL DEGERLENDIRMENIN CEVAP ANAHTARI

KAPLAMA
BADEM
RAF
CIKOLATA
UZUN SAPLI
SOSLAR
JELATIN
TUZSUZ
UC BOYUTLU
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