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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Kararn ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yaygmlastirilan 42 alan ve 192 dala ait ¢erceve ogretim
programlarinda amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis 6gretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanms,
denenmek ve gelistirilmek iizere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmistir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amacglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmas1 onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modiillere internet iizerinden
ulasilabilirler.

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda O6grencilere iicretsiz olarak
dagitilir.

Modiiller hicbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve iicret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK068
ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Pastacilik-Asciik
MODULUN ADI Krema, Sos ve Suruplar
MODULUN Pasta ve tath gesitleri i¢in krema, sos ve suruplarin 6gretildigi
TANIMI Ogrenme materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL
YETERLIK Krema, sos ve suruplari hazirlamak
Genel Amac: Mutfak ortami saglandiginda teknigine ve {iriiniin
ozelligine uygun krema, sos ve surup hazirlayabileceksiniz.
P Amaclar
MODULUN AMACI e Ll i
» Krema ¢esitlerini iirliniin 6zelligine gore
hazirlayabileceksiniz.
» Sos ¢esitlerini {iriiniin 6zelligine gore hazirlayabileceksiniz.
» Surup cesitlerini iiriiniin 6zelligine gore
hazirlayabileceksiniz.
Hijyen kurallarina uygun mutfak ortami, gerekli donanim,arag-
gerecler saglanmalidir.Uygulamali olarak islenmelidir.
EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE Ocak, tencere, tepsi, balon ¢irpma teli, sos ve krema tenceresi,
DONANIMLARI kaseler, celik spatiiller, 6l¢ii kaplari, terazi, kasik,sos kepgesi,
buzdolab, terazi, krema torbasi, duylar, tel 1zgara, bigak, derin
cirpma kaseleri, mikser.
Modiiliin i¢inde yer alan her bir 68renci faaliyetinden sonra
OLCME VE \l\zzriclﬁrll 6lgmedargc;lz}<r1 ile lgevndiniii.ldc?%erlerl'direce}(sin.i.zl. .
DEGERLENDIRME odiil sonunda ise kazandiginiz bilgi beceri, tavirlar1 6lgme

amaciyla dgretmen tarafindan hazirlanacak dlgme araglar ile
degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Pastacilik sektoriinde 6nemli yeri olan kremalar, soslar ve suruplar, {irliniin 6zelligine
gore degisik sekillerde hazirlanir. Pastanin, tartlarin dolgu maddesi olan kremalarin ¢ok
sayida cesidi vardir. Pastay1 pasta yapan krema genellikle ara krema ve kaplama seklinde
hazirlanir. Krema hazirlarken iiriine uygun kremanin se¢imi ve standardi olduk¢a 6nemlidir.

Soslarin kullanim alanlar1 kremaya gore daha genistir. Pastacilikta siislemede
kullanildig1 gibi dondurmalarin, tart ve paylarin dekore edilerek servise hazirlanmasinda
oldukea sik kullanilir. Soslar ¢ikolatali, meyveli ve vanilyali olarak hazirlandig1 gibi birgok
gerecin ilavesi ile ¢ok degisik alternatifte tiireyenlerini elde etmek miimkiindiir. Uluslararasi
mutfaklarda degisik isimlerle yer alan soslart sinirlandirmak ve genellemek fazla miimkiin
degildir. Bu modiil iyi bir pastacinin bu bilgileri edinerek kendine ait lezzetler yaratmasi igin
iyi bir baslangi¢ olacaktir. Bu konuda profesyonellik kazanmak ve sektorde aranilan nitelikli
bir eleman olmak icin ugras vermek gerekir. Her ustanin kendine ait bir sos ve krema tarifi
mutlaka vardir. Bu ayricaliga sahip olmak deneyim ve emek ister. Iyi bir mutfak eleman:
yeniliklere siirekli agik olmali, tarifleri siirekli deneyerek, gelistirerek zamanla kendine 6zgii
yeni tatlarin ortaya ¢ikmasini saglayabilme istegine sahip olmalidir.

Suruplar ise tathicilikta 6nemli bir yere sahiptir. Pastacilikta da zaman zaman
kullanilan meyveli ve sade suruplar pastay1 1slatma isleminde kullanilir. Esas olan tatlicilikta
kullanilan suruplarin kivamlarinin iyi ayarlanmasidir. Tatliya son rdtus olan suruplamanin
basarili olmast; surubun 6l¢iilii ve kivaminda hazirlanmasina baglhdir.

Konusunda basarili olmak isteyen her usta Once yapacagi is ile ilgili bilgileri
edinir.Daha sonra kullanacag arag ve geregleri tanir. Bu bilgiler 15181inda deneyim kazanarak
yaraticiligin ortaya koyar. Pastacilik sektoriinde yer almak isteyen bir eleman krema, sos ve
suruplar konusu ile ilgili yeterliliklere sahip olmak i¢in bu modiildeki tarifleri 6grenerek,
arastirarak ve deneyerek ise baslayabilir.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda krema g¢esitlerini {irlinlin = 6zelligine  gore
hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki isletmelerde ve internet ortaminda krema g¢esitlerini, krema
hazirlamada kullanilan arag-geregler ve krema hazirlama islem basamaklarini
arastiriniz.

1. KREMALAR

1.1. Krema, Sos ve Surup Hazirlanmasinda Kullanilan Aracglar Ve
Ozellikleri

Krema, sos ve suruplart hazirlamada kullanilan araglar, kullanimi kolay, iyi kalitedeki
materyallerden (¢elik, plastik vb.) hazirlanmis olmast énem tasir. Krema hazirlamada sik
kullanilan araglar asagida verilmistir. Bunlarin disinda; hassas teraziler, tel 1zgaralar, ocak
gibi araglar da kullanilmaktadir.

> El Mikseri: Karistirma ve ¢irpma islemi icin gerekli mikser elde mekanik ve
elektrikle ¢aligan araglardir.

> Sos Tenceresi: Ozellikle krema tencerelerinin ve sos tencerelerinin sapli olmasi
(kastrol) kullanim kolaylig1 saglamaktadir. Pasta kremalar1 hazirlamada 23-25
cm capinda ve 7-10 cm derinliginde olan alt1 kalin (¢ift tabanli arasina bakir
konmusg) iyi kalite g¢elikten yapilmis tencerelerin kullanilmasi {iriin kalitesi
acisindan oldukca énemlidir. Ozellikle siit ile hazirlanan krema ve soslarda renk
veren alimiinyum gibi materyallerle yapilmis tencereler iirlin kalitesini olumsuz
yonde etkilemektedir.

Resim 1: Saph sos tenceresi (Kastrol)
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> Seker ve Cep Termometresi: Cok yiiksek 1s1y1 dlgen surup ve krema isisini
Olcen bu aracin digi ¢elikten olup, uzundur. Kordonlu ve dijital olani vardir.
Profosyonel olarak pasta hazirlamada oldukg¢a gerekli ve 6nemli bir aragtir.400
°F gibi yiiksek 1s1y1 dlgebilmektedir.

Resim 2: Dijital cep termometresi Resim 3: Cep termometresi

> Plastik Biiyiik Spatula: Isiya dayanikli plastik daha ¢ok beyaz renkte olan
spatiiller styirma ve sivama iglemlerinde kullanilir.

> Tel Siizge¢: Uriin hazirlamada iyi netice almak icin un, nisasta , toz vanilyanin
elenmesinde 12-15 cm ¢apinda ince tel siizge¢ kullanilir.

»  Ekmek Bicagi: Pasta hazirlama da ,pastay1 kesmek i¢in metal kismi 25-30 cm
uzunlukta keskin ve iyi kalitede , tirtikli bigaklar kulanilir.

> Kek Standi: Hazirlanan kremanin pastada kullanilmasi i¢in elle dondiiriilen
iistiinde her tiir pastay1 kremalamak, dekore etmek igin gereklidir.

> Celik Sivama Spatiilleri: Cesitli biiyiikliiklerde olan “off set spatula” denilen

celik hafif kavisli ve diiz olan ¢esitleri vardir. Kremanin pastaya siiriilmesinde
olduk¢a 6nemlidir.

Resim 4: Celik diiz spatiil (stvama bigagy)

Resim 5: Kavisli cesitli boylarda celik spatiil
4



Balon Tel Cirpicilar: Boy boy balon seklinde tel ¢irpicilardir.

Resim 6: Tel cirpici

Sikma Torbasi (Krema torbasi): 40 cm uzunlukta krema sikmada kolaylik
saglayan tekrar tekrar kullanilabilen, bez veya plastik olup yikama ve temizligi
kolay olan sikma torbalar1 kullanilmalidir. Tek sefer kullanildiktan sonra atilan
ici goriinen plastikten sikma torbalar1 oldugu gibi iyi kalitede plastik siringalar
da kullanilmaktadir. Bunun yaninda krema sikma islemi igin parsomen
kagidindan yapilan huniler (kalem) de kullanilir. Bu araglar bir defa kullanilan
araglardir. Iyi kalitedeki sikma torbalar1 defalarca kullanilabilir. Stkma torbalar1
sik sik uygun dezenfektanlarla dezenfekte edilmelidir.

Resim 7: Krema sikma torbasi

Sikma Celik Uclar1 (Duylar): Sikma torbasi ile kullanilan ¢esitli biiytikliikteki
uclar ve duylar diiz uglu oldugu gibi tirtikli yi1ldiz bigiminde ¢esitli sekillerde
olabilir. Uglarin ¢elikten veya iyi kalite plastikten olmasina dikkat etmek
gerekir.Her kullanimdan sonra yikanip kurulanmalidir.

Resim 8: Cesitli sekillerde krema sikmak icin ¢elik uclar
5



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

> Olcii Kaplar1 ve Hassas Terazi: Krema hazirlamada 6lgekli plastik, metal
veya 1stya dayanikli camdan yapilmis kaplar ve hassas tart1 kullanilir. Kremanin
istenilen kalitede olmasi igin Ol¢iilii malzeme kullanmak oldukc¢a 6nemlidir.
Swvilar(siit vb.) i¢in payreks, plastik vs. kiigiik siirahi seklindeki 6l¢ekli kaplar
kullanilirken, katilar(un, seker,vb.) icin ise i¢ i¢e gegmis plastik veya metal dl¢ii
kaplar1 kullanilir. Siv1 6l¢ii kaplarinda 50-100-150-200-250 milimetrik olarak
isaretlidir.

1 kap(cup)=250 ml
Y2 kap(cup)=125 ml
1/3 kap (cup) =80 ml
Ya kap (cup) =60 ml

> Kagiklar: Krema, sos ve surup hazirlamada kullanilan kasiklarin metal ve
temizliginin kolay olmasina 6zen gosterilmelidir. Karisttma ve hazirlamada
kullanilan tahta kasiklar sadece sos ig¢in kullanilmalidir. Aksi takdirde
yemeklerde kullanilan tahta kasiklar ne kadar iyi temizlenseler de iiriine
yemegin tat ve kokusunu verme riski tasirlar. Kullanilan kagiklarin uzun saph
olmas1 karigtirma ve kivam ayarlamada kolaylik saglar.

Resim 9: Uzun saph sos kepgeleri

Krema hazirlamada kullanilan biitiin araglarin temizliginin kolay ve ergonomik
Ozelliklere sahip olmasi kullamim kolaylig1 agisindan son derece Onemlidir. Krema
hazirlamada kullanilan araglarin her kullanimdan sonra bekletilmeden dezenfekte edilmesi
gerekir.

1.2. Krema, Sos ve Surup Hazirlanmasinda Kullanilan Gerecler ve
Ozellikleri

Krema, sos ve surup hazirlamada kullanilan gereglerin ¢cogu piyasada iinlii firmalar
tarafindan hazir paketler seklinde iiretilmis olmasi pastacilik sektdriinde kullanim kolayligi
saglar. Pastacilikta kullanima hazir gereglerin {iretim tarihi, raf dmriine dikkat edilmelidir.
Kullanim tarihi gegen iiriinler pastada kullanmilmamaldir. Ozellikle krema hazirlamada
kullanilan ¢ig yumurta ve siitiin temizligine saglik acisindan dikkat etmek gerekmektedir.
Pastacilik sektoriinde krema yapiminda sikg¢a kullanilan gereglerin basinda siit, un, nisasta,
seker, cikolata, kakao, pralin, seker boyalari, krem santi , jelatin , s1v1 veya toz vanilya gibi
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kullanima hazir geregler yer alir. Sos hazirlamada ; kakao, ¢ikolatanin yani sira ¢esitli meyve
ptireleri, regel, marmelatlar ,surup i¢in ise seker yerine sekerlenme riski daha az olan glikoz
daha sik kullanilir. Kremanin temel malzemesi olan siit, yaumurta, yag ve seker hakkinda
kisaca su bilgileri hatirlatmakta fayda vardir:

>

Siit: Temel malzeme olan siitiin temizliginden emin olmak gerekir. Krema da
pastorize ve sterilize siitler kullanilmas1 saglik agisindan 6énemlidir. Cig siit ve
krema ile hazirlanan kremalar patojen ( hastalik yapan ) mikroorganizmalari
barindirmalar1 ve kremanin ¢cabuk eksimesine neden olmalar1 ac¢isindan oldukc¢a
risklidir.

Yumurta: Bir yumurtanin agirhigi 40 ile 80 g arasinda degisir. 50 g agirliginda
bir yumurtanin ortalama 30 g beyaz (ak), 20 g sarisidir. Krema hazirlamada
kullanilan yumurtanin taze olmasi iriin kalitesini olumlu yonde -etkiler.
Yumurta sarist krema hazirlama esnasinda oda sicakligina getirilerek kullanilir.
Yine yumurta sarist 1sitilmasi gerekiyorsa mutlaka isitilmalidir. Ancak bu iglem
benmari usulii yapilir. Isitilan yumurta iyi kabarir ve jel kivamina daha ¢abuk
ulagir. Un veya nisasta ilavesinde ¢abuk sonmez. Ancak 1s1y1 iyi ayarlamak
gerekir. Yiiksek 1s1 yumurtanin denatiire olmasina neden olur ki bu da krema
kalitesini olumsuz etkiler.

Yag: Yagl krema hazirlamada kullanilan yagin taze, kokusuz olmasina dikkat
etmek gerekir. Krema yapiminda iyi kalite kati yag kullanilmalidir. Iyi
kalitedeki yagda su orami diisiiktiir. Dolayisiyla iiriin kalitesini olumlu ydnde
etkiler.

Seker: Kremada sekerin iki temel gorevi vardir.

. Bunlar kremaya tat vermek ve karigimin yapisini giiglendirmek.

. Yumurtanin iizerine ilave edilen toz seker fazla kopiigii sertlestirip,
karisima un ilave edilirken daha dayanikli olmasini saglar.

Kremanin i¢ine konulan seker son derece temiz olmalidir. Aksi takdirde kremanin
rengi ve kivamui istenilen kalitede olmaz.

Resim 10: Seker (gida) boyalari Resim 11: Seker boyasi ile krem santinin

renklendirilmesi



> Seker boyasi: Kremalar1 renklendirmek igin piyasada bulunan degisik
markalarda seker boyalart kullanilir. Kullanilan seker boyalarinin Saglik
Bakanligi’nca onaylanmis olmasina dikkat edilmelidir. Bu boyalar gida
sektoriinde siklikla kullanilmaktadir. Kullanim dl¢iileri ve sekli i¢in boyalarin
kullanim talimatlar1 dikkatlice okunmalidir.

1.3. Kremann Pastacihikta Yeri ve Onemi

Kremalar; pastacilikta hemen hemen tiim gesitlerde lezzet vermek, dolgu yapmak,
siislemek ve pastanin kurumasina karsi koruyucu bir tabaka olusturmak icin kullanilan temel
iirlinlerden birisidir.

Pastact kremasi, kremobor ve krem santi pastacilikta kullanilan temel krema
gesitlerinden olup, yardimci geregler ilavesi ile degisik krema gesitleri elde edilebilir. Ocak
iizerinde veya ¢ig olarak hazirlanabilen pasta yilizeyinde ve arasinda kullanilan , pastaya
lezzet ve form veren kremay1 ¢ok degisik sekillerde hazirlamak miimkiindiir. Pastacilik
sektoriinde Onemli yere sahip kremalarin piyasada hazir sekilde bulunmasi kullanim
acisindan kolaylik saglar. Geleneksel yontemlerle de hazirlanabilen kremalar; keklerde,
baton, gato ve rulo yas pastalarda kullanilabildigi gibi tart ve tartoletlerde vb.iiriinler basta
olmak iizere kullanim alani oldukca genistir. Cogu zaman tek basina veya cesitli meyvelerle
zenginlestirilerek de servisi yapilabilmektedir. Pasta da kullanilan kremalarin pastanin
ozelligine , dokusuna uygun hazirlanmasi ve sec¢imi istenen kalitede elde edilecek bir pasta
veya {iriin icin olduk¢a dnemlidir. Ornegin; meyveli bir pasta icin kakaolu veya cikolatali
krema hazirlamak yerine sade beyaz krema hazirlamak daha uygundur.

1.4. Krema Cesitleri Tiireyenleri ve Kullanildig1 Yerler

> Temel Kremalar
. Beyaz krema (cremé patissere) hazirlama yontemleri
. Krem santi Klasik Ana Fransiz Patisseri

> Beyaz Krema: Siitli krema veya unlu krema olarak isimlendirilen pastaci
kremast (Cremé Patissiére), pasta cesitlerine lezzet vermek ve dolgu maddesi
amaciyla siklikla kullanilir. Geleneksel yontemlerle yapilan pastaci kremasi siit,
seker, ve yag gibi temel gereclerle hazirlanir. Aroma kazandirmak i¢in ise gogu
kez wvanilya kullanilir. Artik piyasada kolaylikla bulunabilen kullanima hazir
paketler seklinde satilan pastaci kremasi; zamandan ve iscilikten tasarruf saglar.
Temel krema olarak kullanilan pastac1 kremasia degisik lezzetler ilave ederek
alternatif krema cesitleri elde etmek oldukga kolaydir.

> Krem Santi: Pastacilikta en sik kullanilan krem santi genellikle meyve, pasta
veya dondurma ile kullanilan ¢irpilarak kopiirtiiliip, seker ilave edilen bir krema
cesididir. Klasik yontemlerle krem hazirlarken igine konulan malzeme ayarini
hep ayni dl¢lide tutturmak ve her zaman iyi sonug almak olduk¢a zordur. Bu da
zaman kaybimin yani sira, iirlin kalitesini olumsuz yonde etkiler. Gilintimiizde
hazir paket krem santiler bu riski ortadan kaldirdig: gibi her zaman ayni kaliteyi
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ve standartta {irlin elde etmeyi saglayacaktir. Bunun yaninda zamandan ve
is¢ilikten kazandiran iyi kalitede, dayanikli {iriinler elde etmede yardimci
olacaktir. Pastacilik sektdriinde ; 400 gramlik tripleks ambalajda ,4 kilogramlik
veya 1 kilogramlik paketlerde 10 adet halinde kolilerde krem santiler bulunur.
Iyi sonug almak i¢in krem santilerin kullanim talimatina dikkat etmek ve aynen
uygulamak gerekir.

(0}

(0}
(0}

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

Cirpilan krem santi buzdolabinda bekletilmelidir.

Bekletilen krem santi kullanilacagi sirada tekrar mikserle ¢irpilarak
kabartilmasi gerekir. Elde ¢cirpma islemi yapilmaz. Krem santi
soner.

Giin boyu acilip kapanan buzdolabi ve dolaptaki sirkiilasyon
santinin kuruma ve ¢atlamasina neden olur. O nedenle buzdolabina
koydugunuz krem santinin iizerini strech veya kapakla 6rtmekte
yarar vardir. Ayni zamanda buzdolabini gereginden fazla agip
kapatmamaya 6zen gdsterilmelidir.

Krem santi hazirlamada kullanilan ara¢ ve gereclerin temizliligine
dikkat edilmelidir. Krema hazirlamada kullanilan gereglerin ¢abuk
bozulmasi agisindan hijyen son derece dnemlidir. Clinkii siit, ¢ig
yumurta vb.bakterilerin rahat tireyebilecegi ortamlardir.

> Cremé Patissere (Pastac1 Kremasi)

Cok amach kullanilan pastaci kremasi puding gibi yenebildigi gibi tiireyenleri
pastacilikta ¢ok siklikla kullanilir. Onceden pisirilmis ve sogutulmus tartlarin icinde dolgu
maddesi olarak siklikla kullanilir. Ana malzeme pastact kremasi hazirlama esnasinda ve
sonrasinda ilave edilen degisik tatlar g¢esitli krema lezzetlerinin ortaya c¢ikmasini saglar.
Pastact kremas: ara krema ve iist astar olarak kullanilabilir. Piyasada pastacit kremasini
kullanima hazir paket seklinde bulmak miimkiindiir.

. Olciiler

1/2 litre siit

3 adet yumurta

5 g vanilya
150 g toz seker
150 g Margarin
65 gun
Kremanin kakaolu olmasi istenirse igine 2-3 yemek kasig1 kakao elenerek konulabilir.
. Hazirlanmasi
o Siitii kaynatiniz.
o] Krema tenceresinde yumurta,toz seker ve unu iyice karistiriniz.
o Bu karisima siitii ilave ediniz.
o Cirpma teli ile karigtiriniz.
o Kisik ateste koyulasincaya kadar pisiriniz.
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Pistikten sonra vanilyay1 ve margarini ilave ediniz.

Kremaniz oda 1sisinda sogurken kabuk tutmamasi i¢in ara sira
karigtiriniz.

Soguyan kremaniz1 kapakli saklama kabina alarak buzdolabina
koyunuz.

Kremay1 kullanacaginiz zaman el mikseri ile karistirdiktan sonra
kullaniniz.

. Alternatif tatlar icin

O O0OO0O0OO0O0

200 g pastaci kremasi ve 75 g cirpilmis krem santi karistiriniz.
Findik, fistik, ¢am fistig1 vs kiyarak pastact kremasiyla karistirniz.
Pigmis meyve piiresi veya ¢ig kiyilmis taze meyve ile karistiriniz.
2-3 yemek kasigi fistik ezmesini krema ile karistiriniz.

2-3 yemek kasigi cilek veya frambuaz regeli ile karistiriniz.

1-2 yemek kasig1 brendi, viski, rom, menthe (nane) veya kahve
likori ile karistirmiz.

> Limonlu Kord Kremasi

Daha ¢ok onceden pisirilen tart, tartdlet ve kiiciik pastalarda dolgu maddesi olarak
kullanilan kortlar hazirlanamsi olduk¢a kolay olup lezzetli kremalardir. Aynen pastaci
kremasinda oldugu gibi kortlara limon yerine baska alternatif lezzetler ilave ederek
karigtirmak suretiyle yeni tatlar elde edebilirsiniz.

. Olgiiler

©Oo0O0O0OO0O0

3 biiylik yumurta sarist

1 limonun ince rendelenmis kabugu

2 adet biiyiik limonun sikilmis (4 kap=60 ml )taze suyu
50-60 g tuzsuz kat1 yag- soguk ve kiip kiip kesilmis

7-8 yemek kagig1 toz seker

Cep termometresi kullanin -82-91 °C derecede yeterince
koyulasacaktir.

° Hazirlanmasi

Limonlu kord 6nceden ¢iplak pismis tartlara-paylarda kullanildig1 gibi yas pasta
ve gesitlerindgz de kullanilir.

(0]

(0}

Once derin sapli sos tenceresine yumurta sarilari ve sekeri ilave
ederek beyaza yakin renkte olana kadar iyice ¢irpiniz.

Ikinci bir derin su dolu tencere hazirlayarak orta hararetli atesin
iizerine koyunuz. Igine de sapli 1s1ya dayanikli sos
tenceresini(i¢inde yumurta sarilart bulunan) koyunuz.



Limon kabugu rendesi, limon suyunu ilave ederek ¢irpma teli ile
siirekli ¢irpiniz. Tahta kasikla kenarlar1 ve dibini siirekli
karigtirirniz.

Limonlu kordu 5-7 dakika koyulasana kadar siirekli ve hizl
daireler seklinde siirekli karigtirarak Benmari usulii pisiriniz.
Atesten aldiginiz korda yagi parga parga ilave ederek siirekli
karigtiriniz.

Kordun homojen olmasina dikkat ediniz.

Bir cam kaseye aldiginiz kordun cabuk sogumasti i¢in soguk suyun
i¢ine oturtup siirekli karistirarak sogutunuz.

Soguttugunuz kordu saklama kabina veya agzi kapakli kavanoza
koyarak buzdolabinda 1-2 giin saklayabilirsiniz.

> Klasik Ana Pasta Ara Kat Kremasi (Cremé Patissere)

Bu pasta kremasi ¢ok amacl kullanilabilir.

. Olgiiler

o Y litre siit

o 3 adet yumurta

o 5 g vanilya

o 150 g margarin

o 150 g toz seker

o 65 gun

. Hazirlanmasi

(o] Stitii kaynatiniz.

o] Krema tenceresinde yumurta,toz seker ve unu iyice karistiriniz.

o Bu karisima siitii ilave ediniz.

o Cirpma teli ile karistiriniz.

o Kisik ateste koyulasincaya kadar pisiriniz.

o Pistikten sonra vanilyay1 ve margarini ilave ediniz.

o Cabuk sogumasi igin temiz bir tepsiye dokiip, kremanin kabuk
tutmamasi i¢in iistiinii strechleyiniz. Oda 1s1sinda sogumaya
birakiniz.

o] Krema ertesi giin kullanilacaksa buzdolabina {izeri kapali olarak
koyunuz. Kremay1 kullanim esnasinda mikserle ¢irpip,
yumusattiktan , homojen bir gériiniim elde ettikten sonra
kullanimiz.

(o] Hazirlanan kremaya sicakken kokusuz, renksiz, 1-2 yaprak jelatini

soguk suda 4-5 dakika bekletip kuruladiktan sonra ilave ederek
daha iyi netice alabilirsiniz.



> Kolay Yagh Mereng Kremasi-Buttercream

Keklerin arasina ve iistiine stirmek i¢in kullanilabilir. Hazirlanmasi oldukga kolaydir.
Yaglh kremalar sade veya degisik tatlarla lezzetlendirilerek hem ara katlara hem de iiste
dekoratif amagla siislemelerde kullanilabilir. Fondan kaplamalarin altina kirintilart értmek
amagh kullanilabilir.Arzu edilen tat ve lezzet icin pastanin arasina ve igine ilave edilen
malzeme ile uyum icinde olmalidir.Ornegin;icine portakal rendelenmis pasta kremasi veya
cikolatali pasta kremasi veya ganaj kullanilmigsa da disindaki yagh kremaya 1-2 kapak
Grand Marnier ilave etmek uygun olur. Ya da sade pastact kremasi kullandiysaniz ¢ilek
dograyabilir ya da 2-3 yemek kasig1 frambuaz likorii, rom ilave edebilirsiniz.

. Olgiiler
o] 4 adet biiyiik yumurta beyazi
o 200 g tozseker
o 3gtuz
o 350 g margarin
. Hazirlanmasi
(o] Kat1 yag1 2 cm kiip kiip keserek oda sicakliginda 10 dakika
bekletiniz.

o Derin orta boy ince ¢elik ¢irpma kabina yumurta beyazlarini, seker
ve tuzu ilave ederek , bagka bir kapta hafif kaynamakta olan suyun
icine alt1 suya temas etmeyecek sekilde.Ben mari usulii oturtunuz.

o Biiyiik ¢irpma teli ile yumurta aklarini siirekli ve hizli ¢irpiniz.
Cirpma islemine ara vermeyiniz.

o Seker eriyinceye kadar ortalama 3-4 dakika, aklarin 1s1s1 60 °C ye
ulasincaya kadar ¢irpma islemine devam ediniz. Bu islem
esnasinda cep termometresi kullaniniz.

(o] Ben mariden aldiginiz yumurta aklarin elektrikli mikserle 5-7
dakika ¢irpmaya devam ediniz.

o] Cirpma sirasinda yumurta aklart soguyup koyulasacaktir.

o Koyulasan karisima sogudugundan emin olduktan sonra (elle
kontrol ediniz) yag1 azar azar ilave ederek ¢irpma islemine devam
ediniz.

o] Tiim yagi ilave edip homojen, siiriilebilecek kivama gelen kremay1

saklama kabina aliniz.

o] Uzerini orttiigiiniiz kremayi en fazla 5 giin buzdolabinda
saklayabilirsiniz.

(o] Kremay1 kullanmadan 6nce oda 1s1sinda 30 dakika bekletip
mikserle tekrar ¢irparak kullaniniz.

o Bu sekilde hazirladiginiz kremaniza dilediginiz lezzet vericileri
ilave edebilirsiniz. Ilaveden sonra kremanizi 2 dakika mikser ile

¢irpiniz.



Alternatif lezzetler icin

0}
(0}
0}

2-3 yemek kagig1 icki, alkol
25-50 g ben maride eritilip oda sicakliginda sogutulmus ¢ikolata
50-60 g renkli meyve piiresi

»  Yagh Krema Tarifi 2

Kek arasina ve {istline kaplama, siisleme i¢in de kullanilir.

Olgiiler

OO0OO0O0O0O0O0

170 g tereyag(kiip kiip kesilmis)

60 g margarin-(oda 1sisinda bekletilmis)
125 ml su

3gtuz

10 g vanilya

1/2 tath kasig1 badem extre sivist

910 g elenmis pudra sekeri

Hazirlanmasi

(0}

0}
(0}

Onceden oda sicakliginda beklettiginiz kat1 yaglart mikser yardimi
ile iyice ¢irpimiz.

Bir bagka kapta lezzet vericileri ve suyu karistiriniz.

Cirpilmis yaga suyu ve pudra sekerini ilave ederek 2 dakika orta
ayarda mikser ile ¢irpiniz. Keklerin arasina kullanabileceginiz gibi
iizerini stvamada da kullanabilirsiniz.

Not: Bu tarife kakao veya eritilmis ¢ikolata ilave ederek degisik
bir tat ve krema elde edebilirsiniz.

> Kaynamis Suruplu Yagh Krema

[talyan merengli bu kremay1 pastanin hem arasina hem de {istiine
stirebilirsiniz. Profosyonel pastacilikta kullanilan 6nemli bir krema
¢esididir.

Olciiler

OO0OO0OO0O0OO0OO0O0

475 g ince ¢ekilmis beyaz toz seker

150 ml su

5 iri yumurta aki

10 g vanilya

500 g soguk, kiip kiip kesilmis margarin
Soguk su dolu kase

Pastaci firgasi

Seker termometresi



° Hazirlanmasi

(0}

0}
0}

1 litrelik sapli, derin sos tenceresine seker ve suyu koyup, sekerin
1slanmasini saglayiniz.

Sekerin orta hararetteki 1s1da pigmesini saglaymniz.

Sik sik kenarlarini 1slak firca ile asag1 styirarak kenarlarda seker
kristali kalmamasin1 saglayiniz.

Icine seker termometresini koyarak termometrenin 121 °C ye
gelmesini bekleyiniz.

Bu 1s1da kaynayan surubu hi¢ karistirmayiniz. Sos tenceresini
havada daire gizerek saga sola, ileri geri ¢evirerek sekeri kap i¢inde
akmasini saglayiniz.

2 litrelik bagka bir sos tenceresine 6dnceden hazirladiginiz yumurta
aklarin1 koyup mikserle kar gibi oluncaya kadar ¢irpiniz.
Kaynamakta olan surubunuz 121 °C ye gelince ¢ok dikkatli saga
sola sigratmadan ¢irpilmay devam edilmelidir.Burada zamanlama
¢ok dnemlidir. Surup ve yumurta aklar1 ayni anda hazir olmalidir.
Yumurta aklar1 ¢irpilmaya devam ederken ¢ok kaynar olan surubu
ip gibi akitmak suretiyle ilave ediniz. Cirpilma islemine mikserin
devir hizini artirarak devam ediniz. Cirpilma islemine uzun bir siire
karisim 1lyincaya kadar devam ediniz. Kaynar surupla karigan
yumurta aklarinin olusturdugu karigima Italyan Merengi denir.
Cirpma kabinin digini elle kontrol ederek sogudugundan emin
olunuz.

Soguyan merenge yagin hepsini bir defada ilave ederek ¢irpma
islemine devam ediniz. Mikserin devrini artiriniz.

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

Not: Eger mereng sicakken yag1 ilave ederseniz krema gorba gibi
olur. Bu nedenle merengin sogudugundan emin olunuz.

Kremanizi hemen kullanabileceginiz gibi agz1 kapali olarak saklama kabinda 3-4 giin
saklayabilirsiniz. Derin dondurucu da busiire daha uzundur. Derin dondurucu veya
buzdolabinda sakladiginiz kremayi kullanmadan once oda isisinda bekletiniz. Elde edilen
krema miktari 1.5 litre kadardir.

>

Pastac1 KremasiTiireyenleri

. Meyveli kremalar: Pastanin 6zelligine gore mevsimine uygun veya
derin dondurucuda saklanmis meyveler piire haline getirilerek veya
blenderden gegirilerek pastaci kremasina ilave edilerek elde edilirler.
Ayrica meyve tatlar tagiyan aromatik meyve esanslari da kullanilir.

. Kakaolu kremalar: Kakao veya ben mari kullanilarak, siitsiiz bitter
cikolatinin eritilmesi ile elde edilirler.
. Renkli kremalar (seker boyasi kullamlarak hazirlanan.): Pastaci

kremasina toz seklinde bulunan seker boyalarimin ilavesi ile elde edilirler.
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. Digerleri:Farkli lezzetler elde etmek i¢in pastaci kremasina , pastanin
ozelligine uygun;

o] 5-10 adet iri taze ¢ilegi ¢ok minik kiip kiip dograyarak yada
blendirdan gegirip piire haline getirip, piire olarak hazirladiktan
sonra ilave edebilirsiniz.

Veya 2-3 yemek kasig1 rom,veya viski,brendi koyabilirsiniz.

o] Veya pisme sirasinda pastact kremasinin i¢ine 35 g/ 1-2 yemek
kasig1 kakao;

o] Ya da ben maride eritilmis ve oda 1sisina getirilmis 50-100 g
cikolatayi ilave edebilirsiniz.

o Veya 2 6lgek badem kremasi ile bir 6lgek pasta kremasini
karistirip tartlarin en altina, keklerin arasina siirerek ¢ok lezzetli
iiriinler elde edebilirsiniz.

o] Ya da bire bir oranlarda ¢irpilmis krem santi krema ile,
pisirilerek hazirladiginiz

o] sogutulmus ve tekrar ¢irpma teliyle ¢irpilmis ana pasta
kremasini karistirarak ¢ok daha hafif ve lezzetli pasta kremalari
elde edebilirsiniz.

o

1.5. Krema Hazirlama ve Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>

Pasta kremasi hazirlamada i1siy1 yavas yavas iletmesi agisindan kalin tabanh
¢elik tencereler kullanilmalidir. Kremanin dibinin karamelize olasini onlemek
agisindan ocak 1s1s1 harli olmamalidir.

Krema hazirlamada zamanlama agisindan ; Onceden geregler Olgiili olarak
hazirlanmalidir.

Kremada kullanilan un, toz vanilya, kakao vb. gibi gereclerin elenmesi gerekir.
Yagh kremalarda kulanilan kat1 yagin su orani diisiik iyi kalitedeki yag olmasi
gerekir. Yag1 ilave edilmeden once krema iyice sogumalidir. Yagmn erimesi
istenmeyen bir durumdur. Kremanin beyaz olmasi i¢in de bu noktaya dikkat
etmek gerekir.

Kremanm islem basamaklarma uygun olarak kati gereglere siit ilave ederken
karistirma islemi hizl ve siirekli olmalidir.

Pisen kremada ¢ig nisasta ve un kokusu olmamalidir. Kremaya aromatik lezet
vermek icin kullanilan vanilya gibi gerecler kremanin ocaktan indirilmesine
yakin ilave edilmelidir.

Sogutma esnasinda kremanin kabuk tutmamasi i¢in ara sira karistirilmali ve
tizeri Ortiilmelidir.

Sogutulan kremalar uzun siire oda sicakliginda birakilmaz. Aksi halde krema
eksir.

Buzdolabinda saklanan kremalar kullanilmadan once mikser ile c¢irpilip,
yumusatilarak kullanilmalidir.



1.6. Saklama

Kremalarin hazirlanmasinda hijyen son derece oOnemlidir. Hazirlama esnasinda
kullanilan ara¢ ve gereclerin temizliginden (hijyeninden) emin olunmalidir.

Kremanin ana malzemeleri ve pastane imalathanesi bakterilerin iiremesi i¢in uygun
ortam oldugundan uygun kosullarda saklanmayan krema ¢abuk eksiyip bozulabilir. En ideali
giinliik taze olarak krem santinin ve krema ¢esitlerinin hazirlanmasidir. Bekletilen krem santi
ve kremalarin mutlaka {istii ortiilerek buzdolabinda saklanmalidir.



(UYGULAMA FAALIYETI

> Cremé Patissere (Pastac1 Kremasi)

. Olgiiler

o] 2 kap 500 ml siit

o 1 tath kag1g1 hakiki vanilya sivis1 veya varsa hakiki vanilya
¢ubugunu ikiye boliip ve icini kaziyarak disi ile birlikte siite
koyunuz.

o 125 g seker

o 2 adet yumurta ve 2 yumurta sarisi

o 60 g misir nisastasi

o Kremanin kakaolu olmasi istenirse icine 2-3 yemek kasig1 kakao
elenerek koyulabilir.

Islem Basamaklari Oneriler
»  Sanitasyon ve hijyen kurallarina

»  Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat
ediniz.

>

bagl kaliniz.
Planli ¢alisiiz.

»  Araclarinizi hazirlayiniz.

>

vvVv Vv VvV VYV V

Kremaniz pisirebileceginiz ¢ift
tabanli ¢elik tencerenizi
hazirlaymiz.

Kullanacaginiz tahta kasigin sadece
krema hazirlamada kullaniniz.
Krema pisireceginiz tencerenize
uygun biiyiikliite ocak se¢iniz.
Olcii kabiniz1 ve terazinizi
hazirlaymiz.

Cirpma balon telinizi ve sos
kepcenizi hazirlaymiz.

Elektrikli mikserinizi hazirlayiniz.
Yumurtalar ¢irpmak i¢in derin
cirpma kabi hazirlayiniz.

»  Gereglerinizi hazirlaymiz.

vV VvV VYV V

Kutuda kullanima hazir siit tercih
ediniz.

Agik alinmig siit kullanacaksaniz;
stiziip kaynatip sogutuz.

Olgiilii olarak gereglerinizi
hazirlaymiz.

Hakiki vanilya cubugu
kullanacaksaniz; vanilya ¢ubugunu
ikiye boliip ve igini kaziyarak dist
ile birlikte hazirlayimiz.
Nisastanizi eleyiniz.

> Siitii kaynatiniz.




Bagka bir kapta yumurtalari, un ve sekeri

cirpiniz.

Cirptiginiz karigima kaynar siitii ilave
ediniz.

Kremaniz1 eger kakaolu
yapacaksaniz krema pistikten sonra
kakao ilave edip kremay1 mikserle
cirptiktan sonra kullanabilirsiniz.

Kremanizi 2-3 dakika pisiriniz.

Kremanizi kisik ateste ve dibinin
tutmamasi i¢in siirekli karistirarak
pisiriniz.

Krema pistikten sonra vanilya ve
margarini ilave ediniz.

Kremanizi oda sicakliginda sogutunuz.

Kremanin tizeri kaymak tutmasin
diye ara sira karistiriniz.

Oda sicakliginda soguyan kremanizi
elektrikli mikser ile ¢irpimiz.

A\

Buzdolabinda saklayabileceginiz
1siya gelen kremanizi mikser ile
iyice homojen hale gelinceye kadar
cIrpiniz.

Hazirladiginiz kremay1 hemen
kullanmayacaksaniz agzini
kapatarak buzdolabinda saklayimiz.

Kremay1 kullanacagimiz zaman tekrar
mikserle ¢irpiniz. Gerekirse kivami
ayarlamak i¢in soguk siit ile inceltiniz.

YV VvV VY VY

Alternatif tatlar igin;

200 g pastact kremasi ve 75 g
cirpilmis kremi karistiriniz.

Findik, fistik, cam fistig1 kiyarak
pastact kremasiyla karistiriniz.

2-3 yemek kasig1 cilek veya
frambuaz regeli ile karistiriniz.

1-2 yemek kasig1 brendi,viski, rom,
menthe (nane) veya kahve likorti ile
karistiriniz.

Cok koyu Amerikan veya espresso
kahvesi ilave ederek karistiriniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorularin dogru cevaplarini segerek isaretleyiniz.

1- Asagidakilerden hangisi krema hazirlamada kullanilan tencere 6zelliklerinden biridir?
A) Cift tabanh gelik tencere olmali
B) Aliiminyum ve derin tencere olmali
C) Hafif ¢elikten sadece sos ve krema i¢in kullanilmali
D) Emaye ve yayvan olmali

2- Asagidakilerden hangisi krema pigirmek i¢in en uygun olan 1s1 ayaridir?
A) Harl yiiksek ates
B) ilk 6nce hafif sonra harli ates
C) Orta derecede harli ates
D) Hafif kisik ates

3- Asagidakilerden hangisi kremada kullanilan yardimci gereglerden biri degildir?
A) Un B) Nisasta C) Margarin D) Yumurta

4- Asagidakilerden hangisi krema hazirlamada tercih edilen siitiin 6zelligidir?
A) Cig siit
B) Yag1 alinmus siit
C) Pastorize veya sterilize siit
D) Siit tozu

5- Asagidakilerden hangisi kremay1 pisirmede dikkat edilecek noktalardan biri degildir?
A) Pisirme esnasinda krema ¢irpma teli ile siirekli karistirilir.
B) Krema yiiksek 1sida karistirilmadan pisirilir.
C) Krema hafif ateste pisirilir.
D) Krema gereginden fazla pisirilmemelidir.

6-Asagidakilerden hangisi kremalar i¢in dogru bir ifadedir?

A) Kremalarada daima kati gereglerle karigtirilarak soguk pastorize siit sonra ilave
edilir.

B) Cig siit diger gereclerle karistirilip ocaga konularak pisirilir.

C) Kullanildigy iiriine ve amaca gore kremanin hazirlanmasi

D) Alternatif lezzetler elde etmek kremalar pisirildikten sonra diger malzemeler ilave
edilir.

7- Asagidakilerden hangisi krema hazirlama da kullanilan araglarin 6zelliklerinden biridir?
A) Ergonomik olmalidir.
B) Temizligi kolaylika yapilabilmelidir.
C) lyi kalitedeki metal ve plastikten olmalidir.
D) Hepsi

19



8- Asagidakilerden hangisi kremalarda aranilan 6zelliklerden biridir?
A) Kremalar kendine has koku ve lezzette olmalidir.
B) Kremalar homojen bir yapiya sahip olmalidir.
C) Pisirilen kremalarda yanik tadi ve kokusu olmamalidir.
D) Hepsi.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtarn ile karsilagtirmmiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek aragtirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasinizla gerekli arag, gerec ve ortami hazirlayarak birbirinizi

degerlendiriniz.

Yapilan islemler

| Evet | Hayir

1. Kisisel hijyen

A) Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, onlik,
pantolon, terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve {itiili mii?

C) Kisisel bakiminizi yaptimiz mi (banyo, tirnak, sac, sakal, el
yikama)?

D) Takilarinizi ¢ikardiniz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

2. Arag-gerec sec¢imi

A) Araglarinizi dogru sectiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar1

A) Siit, yumurta , un ve diger gereclerinizi 6l¢iilii olarak kullanima
hazirladiniz m?

B) Nisastanizi (eger kullaniyorsaniz kakao, toz vanilya) elediniz mi?

C) Yumurtalariniz1 iglem basamaklarina gore hazirladiniz m1?

D) Islem basamaklarina uygun krema karigtmini hazirladiniz m?

E) Kremaniz1 siirekli ve hizlica karigtirarak uygun 1sida pisirdiniz mi?

F)Pisirdiginiz kremaya vanilya veya limon kabugu rendesini ilave
ettiniz mi?

G)Kremanizi sogutarak , soguk kat1 yaginizi ilave ettiniz mi?

H)Kremaniz: iiriine uygun sekle gelecek sekilde mikser ile ¢irptiniz
mi1?

I) Kremanizi hemen kullanmayacaksaniz uygun sekilde saklamak i¢in
hazirladiniz m1?

4. Uriinii degerlendirme

A) Pisirmeyi zamaninda tamamladiniz m1?

B) Kremanin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

C Kremanin kivami ve kokusu istenilen nitelikte mi?

D)Kremanin lezzeti istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve diizenli ¢caligtiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulaym.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan “HayIr” cevaplarimizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi “Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda sos vegesitlerini  {iriin ~ 6zelligine uygun
hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten Ticaret mutfaginda sik kullanilan sos
gesitlerini , hazirlama ve islem basamaklarini arastiriniz. Arastirdiginiz
bilgilerle ilgili bir dosya hazirlayiniz.

2. SOSLAR

2.1. Pasta Yapiminda Sosun Yeri ve Onemi

Pastacilikta; pasta, tath ve dondurma cesitlerinin servise sunulmasinda kullanilan
soslar ¢cok degisik sekillerde hazirlanabilir. Pastacilikta soslar daha ¢ok hatalarin kapatilarak
degisik lezzetler ortaya ¢ikarma amagl kullanilirlar. Ganaj (kazimalik ¢ikolata), glaziir gibi
isimlerle de karsimiza ¢ikan kaplamalar glase (cilalama-parlatma ) amaclh da kullanilir. En
sik kullanilan sos ¢esidi cikolatali olanidir. Bunun yaninda meyveli ve vanilyali, sade olarak
hazirlanan ¢esitleri de vardir.Pastacilikta keklerin hem arasina hem de istlerine siiriilen
kaplamalara frosting denir. Frosting ve glase soslar keklerde, kurabiyelerde, tatli ve
dondurmalarda kullanilir. Uriiniin iistine dokiilerek, sivanarak, kasikla gezdirilerek
kullanilan kolay iist kaplamalaridir. Bazen hazirlanan frostinglere {iriinii batirmak kosuluyla
da kaplama yapilabilir. Frosting, , glaziir gibi kaplamalar pastacilikta daha ¢ok pralin, kakao,
cikolata vs. lirtinlerle hazirlanir. Artik piyasada pasta cesitlerinde kullanilabilecek hazir paket
soslar daha ¢ok ragbet gormektedir. Asagida klasik kaplamalara 6rnek olmasi bakimindan
cesitli basit tarifler verilmistir. Frostinglerin binlerce ¢esidi , metodu ve tarifi olup buradaki
tarifler sadece bir kagidir. Biz burada temel tariflere ornekler verilecektir. Bu lezzetleri
cesitlendirmek ve artirmak sizin elinizde olacaktir. Binlerce gesitleri yontemleri, tarifleri
vardir. Asagida size fikir verecek temel tariflerden 6rnekler verilmistir.

2.2. Soslarin Kullanildig: Yerler
> Pastalarda

> Tathlarda
> Dondurmalarda
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2.3. Sos Cesitleri ve Islem Basamaklari

> Vanilyah
> Meyveli
> Cikolatal

2.4. Sos Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Sos hazirlayacaginiz araglarin temizliginden emin olunuz.

Sos hazirlamada kullanacaginmiz gereglerin temiz, kaliteli ve taze olmasina
dikkat ediniz.

Sos hazirlamada kullanilan pudra sekeri, un, nisasta,toz vanilya gibi
gereclerinizi eleyerek kullaniniz.

Sosunuzu hazirlarken diisiik ocak 1sisim1 tercih ediniz. Cikolata ve kat1 yag
eritmede en ideali benmari yontemidir.

Sosunuzu karigtirmada orta biiyiikliikte balon, tel veya el mikseri kullaniniz.
Hazirlayacagmiz sosun kullanilacak tiiriine doku, renk ve lezzet acisindan
uygun olmasina dikkat ediniz.

Kullanilacak iiriin 6zelligine gore sosunuzun kivamini ayarlayiniz.

Karigtirma islemine ara vermeden siirekli yapmaya 6zen gosteriniz.

Taze meyvelerle hazirladiginiz soslar1 hemen kullaniiz.

Hazirladiginiz sosu taze olarak kullanmaya 6zen gosteriniz.

YV VVVV VYV ¥V VY VY

Cikolatah Sos 1

75 g tuzsuz kati yag

100-120 g Bitter (siitsiiz) ¢ikolata
300 g pudra sekeri

Va kap 1lik su

(o] Yag ve cikolatay1 bir kiigiik 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 teli ile veya el mikseri ile homojen bir karisim elde edene
kadar ¢irpiniz.

o Ilik suyunuzu yavas yavas ilave ediniz. Istediginiz akic1 kivama

gelen kaplamanizi pastanizin lizerine dokiiniiz. Donmaya birakiniz.
> Cikolatal Sos 2

. 125 g semisweet (yar1 tatl) ¢ikolata
. 1/2 kap kaynama noktasina getirilmis siit

23



Hazirlanmasi

(0]

Cikolatay1 bigakla kiyiniz.

(o] Kaynama noktasina getirdiginiz krema siitlinii ¢cikolatanin iizerine
dokiiniiz.

o] 1 dakika bekleyerek balon tel veya mikser ile ¢irpiniz. Ilik olarak

spatiil yardimi ile hemen kullaniniz.

Cikolatah Sos 3 —Kakaolu

2 yemek kasig1 = 30 g kat1 yag
2 yemek kasig1 kakao

2 yemek kasig1 1lik su

150 g pudra sekeri

5 g vanilya

Hazirlanmasi

Yagi ateste yakmadan eritiniz.

Ayr bir karigtirma kabinda kakao ile suyu karistirniz.

Yaga ilave ediniz.

Ben maride homojen bir karigim olana kadar ¢irpma teli stirekli

cIrpiniz.

Diizgiin kivama gelen frostingi biraz sogutunuz.

Pudra sekeri ve vanilyayi ilave ediniz. Daha koyu kalin bir sivama

frostingi istenirse arasira karistirarak sogutmak suretiyle ¢irpiniz.

(o] Eger koyu kivam istenmiyorsa sogumasini beklemeden ¢irptiginiz
frostingi spatula veya kagikla pastanizin {izerine dokiip
sivayabilirsiniz.

(o] Sivadiginiz frostingin soguyarak kurumasini bekleyiniz.

©Oo0oo0o

[e}Ne]

Cikolatah Kaplama

125 g tuzsuz kat1 soguk yag (kiip kiip kesilmis)
50 g krema siitii

1 yemek kagig1 =15 g toz kakao

100 g pudra sekeri

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
sogutunuz.

o] Kek, kurabiye ve meyve kaplamalarinda kullaniniz.
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Visne ya da Cilekli (renkli) Kaplama

150 g pudra sekeri
2-3 yemek kagig siit
1 yemek kasi1g1 piire yapilmis vigne ya da ¢ilek receli

Hazirlanmasi

o Biitiin gerecleri sos tenceresine koyup ¢irpma teli veya mikser ile
karigtiriniz.

(o] Homojen , siiriilebilir kivama gelince dilediginiz sekilde kullaniniz.

o] Taze meyve ile hazirladiginiz soslarda kullanacaginiz meyvenin

seker igerigine gore toz seker ilavesi ile blenderden gecirerek
kullanmaniz daha iyi sonu¢ almanizi saglar.

Portakalli Kaplama

150 g elenmis pudra sekeri

1 tatli kas181 portakal kabugu rendesi
5 g toz vanilya

1-2 yemek kasig1 taze portakal suyu

Hazirlanmasi
o] Biitiin gerecleri sos tenceresine koyup ¢irpma teli veya mikser ile

karistiriniz.
o] Homojen , siiriilebilir kivama gelince dilediginiz sekilde kullaniniz.

Ball Sos

50 g tuzsuz kat1 yag

1 tam ve 1/2 kap pudra sekeri

25 gbal

2 veya 3 yemek kasigi portakal veya mandalina suyu

1 ya da iki portakalin ince kabuk rendesi=2 yemek kasig1 kadar
Renk vermek i¢in bir tath kagigi visne regeli surubu

Hazirlanmasi

o Biitiin gerecleri sos tenceresine koyup ¢irpma teli veya mikser ile
karistiriniz.

o Homojen , siiriilebilir kivama gelince dilediginiz sekilde kullaniniz.
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Krema Siitii ile Glase (Glaziir) Hazirlama

. 300 g iyi kalite ¢ikolata

. 150 g siit

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

. 1 -2 yemek kasig1 glikoz veya misir surubu veya bal
. Hazirlanmasi

o] Glikoz ya da misir surubu, bigakla kiyilan ¢ikolatay1 derin bir
¢irpma kasesine koyunuz.

(o] Bagka bir kapta siit kremasini 1sitiniz.Ancak kaynatmayniz.

o Siit kremasinin kenarlarinda g6z géz kaynama belirtisi goriir
gormez kremay1 atesten aliniz.

(o] Atesten aldiginiz siit kremasini ¢ikolatanin her tarafini kaplayacak
sekilde tizerine dokiiniiz.2-3 dakika bekletiniz.

o Sonra mikser veya ¢irpma teli ile homojen bir karigim olana kadar
karistiriniz.

o 38 °C gibi viicut 1sisina gelene kadar sogutunuz.

o] Yiiz kremi kivamina getirilmis yagi ilave ediniz.Yag tamamen
karisina kadar karistiriniz.Glase edilecek kekin, mufin,
kurabiyelerin iistiine dokebilirsiniz. Ya da kurabiyenin bir kismin
ganajin i¢ine batirilabilirsiniz. Kullanma amacina gore bekleterek,
ara sira karistirip koyulagtirarak kek aralarinda ve iistiinde
kullanabilirsiniz.

Vanilyah Sos

. 75 g soguk siit

. 1 yemek kasig1= 15 g kat1 yag

. 5 g vanilya

° 150 g seker ( eleyerek kullaniniz.)

Hazirlanmasi

o] Siit, kat1 yag ve vanilyay1 benmari usulii erittiniz.

o] 150 g pudra sekerini ilave ediniz.

o Cirpma teli veya mikser ile iyice ¢irpiniz. Dilediginiz sekilde

kullaniniz.
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Vanilyal Sade Frosting
[ ]
°
[ ]
[ ]

. Hazirlanmasi

(0}
0}

o

450 g elenmis pudra sekeri
115 g kat1 yag

1 yemek kasig1 vanilya

2-3 yemek kasigi siit

Elenmis pudra sekerini derin bir kaseye koyunuz.

Yagi oda sicakliginda 30 dakika bekletip yumusayincaya kadar
stirekli ¢irpiniz.

Sekere, yagi, vanilyay1 ve siitii ilave ediniz.

Elektrikli mikserle homojen bir karigim oluncaya kadar karistiriniz.
Karisimin kivama sert ise siit ekleyiniz. Cok akici kivamda ise
elenmis 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

150 g toz seker

100 g sicak su

2 g krem tartar

150 g elenmis pudra sekeri

° Hazirlanmasi

©Oo0oo0o

Toz seker, su ve krem tartar1 kaynatiniz.

Koyu kivama gelince atesten aliniz.

Sogutunuz.Ilik hale gelince pudra sekerini ilave ediniz.
Cirpma teli veya mikser ile ¢irpiniz. Ilik olarak kullaniniz.
Soguyunca siirmek zorlasir.

Vanilyah Glase

55 g kat1 yag veya margarin
150 g elenmis pudra sekeri
2-3 yemek kagig1 sicak su

5 g vanilya
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° Hazirlanmasi

(0]

Yagi ateste yanmayacak sekilde eritiniz.

Atesten aldiginiz eriyen yaga pudra sekeri, sicak su ve vanilyay1
ilave ederek homojen krem halini alana kadar ¢irpiniz. Dilediginiz
iiriinde kullaniniz.

> Klasik Cikolata Kaplama (Glase etmek)

Pasta kaplamada kullanabilirsiniz.

350 g bitter (siitsiiz-ac1 ) veya semisweet (yart tatl ) cikolata

225 g kiip kiip kesilmis tuzsuz kat1 yag (hakiki iyi kalitede tereyag)
2 yemek kas1g1 misir surubu veya yoksa bal

Istenirse 1-2 yemek kasig1 brendi

Not: Yaris1 20-25 cm lik kek i¢in yeterlidir.

. Hazirlanmasi

(0}

Geregleri 1stya dayanikli payreks ya da gelik saplt sos tenceresine
koyunuz.

Benmari usulii tiim gereglerin 2/3’sinin erimesini saglayimiz.

2/3’1 eriyen karigimi tezgah {izerine alimiz. Tezgahta ¢irpma teli ile
karigtirarak tamaminin erimesini saglayiniz.

ik ve akici kivamda iken kullaniniz.

Resim-12 Kremali,meyveli pasta Resim-13 Kahveli franbuazh pasta
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> Klasik Amerikan Cikolatali Frosting-(Kaplama icin)

450 g elenmis pudra sekeri

70 g elenmis kakao

145 g kat1, soguk yag

Vanilya veya tad veren bagka bir alternatif (portakal kabugu rendesi)
8-10 yemek kagigi siit

Hazirlanmasi
o] Seker ve kakaoyu eleyiniz.

o Kiip kiip keserek oda sicakliginda 30 dakika beklettiginiz yag1
,vanilya, portakal kabugu rendesini ilave ederek mikser yardimi ile

girpiniz.

o] Karisim eger ¢ok kati ise biraz siit ilave ediniz. Cok akic1 ise pudra
sekeri ilave ederek biraz daha karistiriniz.

o Hazirladiginiz kaplamayi istediginiz pastada kullaniniz.

> Alternatif Lezzetler i¢in

Yukaridaki frosting tarifine asagidaki lezzetleri ilave ederek degisik tatlar elde

edebilirsiniz.

Mokali1 frosting: Vanilya yerine; 2 tath kasig1 suda eriyen kahve,
espressoyu 1 tatli kasigi kaynar suda eriterek ilave ediniz.

Findikli: % kap incecik kiyilmis findik ilave ediniz.

Burbonlu — igkili: Siitiin yaris1 yerine tercih edeceginiz i¢kiyi ilave
edebilirsiniz.

Portakalli Frosting: Vanilya yerine 1 adet portakalin ince kabuk rendesini
veya 1 tath kagig1 portakal ekstresi veya bir ka¢ damla portakal yag: ya da
siit yerine taze sikilmis portakal suyu ilave edebilirsiniz.

Pastac1 kremasi: Bu tarife 150 g pasta kremasi ilave ederek de
kullanabilirsiniz.

Pralin ezmeli: Tarife 60-80 ml pralin veya findik ezmesi ilave
edebilirsiniz.

> Basit Kaplama

Olgiiler

o 500 g elenmis pudra sekeri

o 90 ml sicak su

o 30 g iki yemek kas181 glikoz veya bal
o 10 g vanilya
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Sos tenceresine tiim geregleri ilave ediniz.

o] Benmari usulil ile tiim geregleri ¢irpma teli ile veya ¢irpici ile
karistiriiz.

o] 38 °C’ye gelinceye kadar karigtirma islemine devam ediniz.Hemen
kullanimiz.

> Her Renkte Sivama veya Akitma (Icing)

Olgiiler

150 g elenmis pudra sekeri

3 yemek kasig siit

1 tath kasig1 vanilya

2-3 damla istediginiz renkte seker (gida) boyasi .Istenilen rengin
elde edilmesine gore bu miktar degisebilir.

©Oo0oOo0oOo

Hazirlanmasi

o 150 g elenmis pudra sekeri, 3 yemek kasigi siit ve vanilyayi iyice

¢Irpiniz.

o Istediginiz rengi elde etmek igin iyi kalitedeki seker boyasini ilave
ediniz.

o Dilerseniz karigimu {ige bdlerek istediginiz renk ve tonlarini

hazirlayabilirsiniz. Hazirladigimiz aysingi (icing) bir ¢ok tirtinde
siisleme i¢in kullanabilirsiniz.

> Tart, Keklerde Parlaklik Vermek i¢in Hazirlanan Kaplama

Dilediginiz agik renkli meyvelerden birisi ile (6rnegin kayisi gibi) meyve
piiresi hazirlayiniz. Ya da kayist regeli veya marmelatint  1-2 yemek
kasig1 su ile kaynatiniz.

Elektrikli el blenderi ile kaynama sirasinda iyice piire haline getiriniz.
Sicak olan meyve piiresini ince tel siizgecten gegiriniz.

Sicak olarak kil firca ile kek, meyve vs iistiine siiriiniiz.

Bu islemi yaparken sulandirilan meyve receli veya piiresinin kaynamasi
esastir. Kaynayan karigim tel slizgecten stiziilerek kullanilmasi gerekir.Bu
isleme pastacilikta “napaj” denir.

Aymni sekilde hazirlanan piire veya kayisi recelinden meyve suyu
hazirlaymiz.

Elde ettiginiz meyve suyunun miktarina gore 1-2 adet jelatin yapragini
soguk suda 3-5 dakika bekletip, stizerek kurulayniz.

Sicak meyve suyuna ilave ediniz. Jelatinleri eritiniz.

Yine tel ince delikli siizgegten geciriniz.

Elde ettiginiz karisimi1 hemen kullanmiz.
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Kayisi regeli veya marmelati ile hazirlanan napaj taze meyvelerle
hazirlanan tart ve pastalarin iizerine parlaklik vermek amaci ile kullanilir.
Ayrica istii gikolata, ganaj ve fondan ile kaplanan pasta ve keklerin
iizerine de uygulanir.

2.5. Glaziir Hazirlama Islem Basamaklar

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

uygun olur.

Yukarida sizlere bir ¢ok kaplama ornekleri verildi. Simdi size evlerde de kolaylikla
hazirlayabileceginiz basit glaziir tarifleri verilecektir.

> Cikolatah Glaziir

Olgiiler

o] 150 g (stitsiiz) bitter ¢ikolata
o 50 g margarin veya tereyag

Hazirlanmasi
(o] 50 g tereyagimi sapl kii¢iik sos tenceresinde hafif ateste eritiniz.

Yagin yanmamasina dikkat ediniz.
o] Yag sicakken igine kiiciik pargalara ayirdiginiz ¢ikolatalari ilave

ediniz.

o Sapli sos tencerenizi sicak su dolu bagka bir tencerenin i¢ine
koyarak (benmari usulii) ¢ikolatalarin erimesini saglayimiz.

o Erime sirasinda yag ve ¢ikolatanin birbirine iyice karigmasini
saglamak i¢in ¢irpma teli kullanimiz.

o] Homojen olarak elde ettiginiz ara ve iist kremasi stiriilmiis
pastanizin iizerine dokiiniiz.

o Pastanizi doner pasta stand1 veya ayakl tel 1zgara {lizerine
yerlestirerek bu islemi daha kolay yapabilirsiniz.

o] Glaziiriin pastanizin her yanina kaplamasina dikkat ediniz.



> Pralinli Glaziir

. Olgiiler
o 100 g pralin
o] 100 g (siitsiiz) bitter ¢ikolata
o 100 g margarin

° Hazirlanmasi

o

Yag cikolatal1 glaziirde oldugu gibi eritiniz.

(o] Yaginiz sicakken pralin ve parcalara ayrilmis ¢ikolatay1 ilave
ediniz.

o] Cikolatali glaziir gibi hazirlay1p istediginiz sekilde kullaniniz.

2.6. Saklama

Frostingleri ve glaziir kaplamalari taze olarak kullanmak her zaman {iriin kalitesini
olumlu yonde etkiler. Mecbur kalmadik¢a kaplama sosunuzu bekletmeyiniz. Hemen
kullaniniz.Artan veya hemen kullanilmayan kaplama ve akitma malzemesini buzdolabinda
agz1 kapali olarak sadece 3 giin , derin dondurucuda ise 3 ay saklayabilirsiniz.Kullanilacag1
sirada ¢irpma islemi tekrarlanmalidir. Ancak seker ilaveli kaplamalar derin dondurucuda
kristalize olacagindan ben-mari usulii kivami gevsetmek gerekebilir. Ozelliklede siit ve
krema ile hazirlanan sos ve kaplamalari asla uzun siire oda sicakliginda bekletmeyiniz.



(UYGULAMA FAALIYETI

> Cikolatah Glaziir

. Olgiiler

o 150 g siitsiiz bitter ¢ikolata
o] 50 g iyi kalitede margarin veya tereyag

Islem Basamaklar1 Oneriler
»  Sanitasyon ve hijyen kurallarina | »  Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagl kaliniz.
dikkat ediniz. »  Planl ¢alisiniz.
»  Kaplama hazirlamak i¢in ben-mari diizenegi
hazilaymiz.
> Araglanmizt hazirlayimiz. »  Kalin tabanl ¢elik kastrol veya kiigiik bir tava
hazirlaymiz.
»  Geregleri hazirlaymiz. > Olgiilii gereclerinizi hazirlayiniz.
» 50 g tereyagi sapl kiigiik sos g . .
tenceresinde hafif ateste eritiniz. > Yagin yanmamastna dikkat ediniz.
> Yagsicakken e ku?uk »  Cikolatanin kolaylikla erimesi i¢in bigakla
parcalara ayirdiginiz cikolatalari lviniz veva parealara aviriniz
ilave ediniz. Y ya parg Y '
> Saplisos tencerenizi Slc.ak. St Bu islem i¢in mutlaka benmari usuliinii
dolu baska bir tencerenin icine
. .. kullaniniz.
koyarak (Benmari usulii . L R,

. . .. Cikolatanin erimesini saglamak i¢in kii¢iik
Jeikolatalarin erimesini irpma teli ile yavas yavas karistiriniz
saglayiniz. “rp yavas yavas kars B

»  Ara ve astar kremasi siiriilmiis pastanizi pasta
ayaklig1 veya ayakli tel 1zgara iizerine aliniz.
»  Homojen olarak elde ettiginiz > Homojen plarali h"azil.rl?dlgmlz akict
. o O kivamdaki glaziiriiniizii pastanin her tarafini
ara ve Ust kremasi siiriilmiis . et r e
astanizin lizerine dokiiniiz kap !ayaca‘kisekllde dokiiniz. e
p ’ »  Buislem i¢in metal kasik kullanabilirsiniz.
»  Glaziiriin pastanin her tarafin1 kaplamasina
dikkat ediniz.
»  Glaziiriin soguyup donmasi i¢in
bekleyiniz. Daha sonra pastanizi
servis edebilirsiniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki coktan secmeli sorularin dogru sikkini isaretleyiniz.
1- Asagidaki hangisi kaplama ortiiliik anlaminda kullanilan sdzciiklerden biri degildir?
A) Frosting
B) Glaziir
C) Ganaj
D) Sos

2- Asagidakilerden hangisi kaplamalarin kullanim amaglarindan birisi degildir?
A) Pastalara form kazandirmak i¢in kullanilir.
B) Pastalarda siisleme ve dekorasyon i¢in kullanilir.
C) Kaplamalar {iriine hacim kazandirmak amaciyla kullanilir.
D) Kek, meyve ve pastalar1 glase etmek igin kullanilir.

3-Asagidakilerden hangisi kaplama hazirlamada kullanilan en ideal 1s1dir?
A- Harli ocak 1s1s1
B- Benmari usulii
C- Yiiksek firin 1s1s1
D- Hafif ocak 1s1s1

4- Kaplama hazirlamada kullanilan yag asagidakilerden hangisidir?
A) Margarin
B) Sivi yag
C) Su oran1 diisiik iyi kalitede tereyag
D) Su orani yiiksek tereyag

5- Asagidakilerden hangi kaplamada sik kullanilan malzemelerden birisidir?
A) Pralin
B) Bitter ¢ikolata
C) Pudra sekeri.
D) Hepsi

6- Asagidakilerden hangisi soslarin kullanildigi iirlinlerden birisidir?
A) Dondurmalar
B) Tarttlar ve tatlilar
C) Pasta ve kek cesitleri
D) Hepsi

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtart ile karsilagtirmiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek aragtirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadaslarinizla gerekli arag, gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi

degerlendiriniz.

Gozlenecek Davramslar

| Evet | Hayir

1. Kisisel hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

C) Kisisel bakimimizi yaptiniz m1 (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)?

D) Takilarinizi ¢ikardiniz mu (yliiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

2. Arag-gerec secimi

A) Araclarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

3. Islem basamaklari

A) Uriine uygun sos veya kaplama icin gereclerinizi olgiilii olarak
kullanima hazirladiniz m1?

B) Yagimzi yakmadan sos tenceresinde erittiniz mi?

C) Cikolatanizi ben mari usulii ile eriterek kullanima hazirladiniz mi?

D) Islem basamaklarina uygun sos veya kaplama karigimini
hazirladiniz mi?

E) Sos veya kaplamay1 siirekli ve hizlica karistirarak kullanilacak
uygun 1stya getirdiniz mi?

F)Ara ve astar kremas: siiriilen pastanizi hazirladiginiz glaziir ile her
tarafi kaplanacak sekilde kaplama ile pisirdiginiz kremaya vanilya veya
limon kabugu rendesini ilave ettiniz mi?

G)Kaplama islemi igin tel 1zgara veya doner pasta standi1 kullandiniz
mi1?

H) Sosu iiriinde uygun sekilde kullanmak {izere balon tel veya mikser
ile ¢irptiniz m1?

I) Sosu hemen kullanmadiysaniz uygun sekilde saklamak icin
hazirladiniz nu?

4. Uriinii degerlendirme

A) Sosu zamaninda tamamladiniz mi1?

B) Sosun goriintiisii istenilen nitelikte mi?

C Sosun kivami ve kokusu istenilen nitelikte mi?

D) Sosun lezzeti istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve diizenli ¢aligtiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulayiniz.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan “Hayir” cevaplarimizi tekrar ediniz.
Cevaplarimizin hepsi “Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda iiriin ¢esidine suruplar hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki isletmelerde, ticari mutfaklarda ve biiyiik otel mutfaklarinda
tatlilarda kullanilan suruplarin iglem basamaklarmni ve kullanildigr iiriinleri,
kullanilma esnasindaki piif noktalarini arastiriniz.

3. SURUPLAR

3.1. Surup Cesitleri ve Kullanim Alanlar:

Piyasada tatli ve pasta hazirlamada sekerle birlikte glikoz da kullanilir. Tatlilarda
geleneksel olarak kullanilan suruplar ikiye ayrilir.

a-Kivamhi surup: Surubu icine ¢ekerek genislemesi ve yumusamasi istenmeyen
hamur tatlilarinda kullanilir. Hanim gdbegi, tulumba tatlis1 gibi.

b-Kivamsiz surup: Surubu i¢ine ¢ekerek genislemesi ve biraz da yumusamasi istenen
tathilar da kullanilir. Daha sonra kalan surup koyulastirilarak tatlinin goriiniimiinii
seffahlagtirmak ve estetik kazandirmak igin tizerine dokiiliir. Kivamsiz suruplar sam baba ,
revani, Kemal Pasa gibi tatlilarda kullanilir.

3.2. Basit Surup(Pasta Islatma Surubu)

> 2 kap 500 ml su
> 2 kap 400 g toz seker
> 1 adet limon kabugu rendesi vb.

. Seker ve suyu sos tenceresine koyunuz. Seker suyun iginde eriyinceye
kadar karistiriniz.

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

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

. Surubu hemen kullanabileceginiz gibi agzini kapatarak 3-4 giin

buzdolabinda da saklayabilirsiniz.
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4-5 yemek kasig1 taze meyve suyu-limon,portakal,

5 g vanilya

3-4 damla badem esans1 veya 1-2 tath kasig1 badem 6zii ekstresi

60 ml limon suyu

1 tath kasig1 giil suyu

60 ml portakal likorii, Grand Marnier, Cointreau, Drambui gibi ¢esitli alkoller
\&

25 g findik likori

25 g cikolata likorti

25 g marmelat

Cesitli baharatlar

2-3 yemek kasig1 koyu renkli rom veya viski veya Kahlua, Tia Maria gibi kahve
likorii, ¢cok koyu Amerikan kahvesi, meyva likorleri ve esanslari veya brendi
(her meyveye yakisan brendi/alkollii ickisi farklidir)

>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>

3.3. Surup Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

a-Kaynama siiresi : Surubun 6zelligine, miktarina gore kaynama siiresi degisir. Eger
seker iizerine ilave edilen su fazla olursa surubun ge¢ koyulasmasina( kivama gelmesine) az
ilave edilen su ise surubun kivaminin hemen agdalanarak kristalize olmasina
(sekerlenmesine ) neden olur.

b-Kivam : Surubun kivami kullanilacak {iriin 6zelligine gore degisir. Baklava, hanim
gbbegi, lokma , tel kadayif gibi tatlilarda kullanilan kivamli suruplar , baba tatlisi, ekmek
kadayifi gibi tatlilarda kivamsiz suruplar kullanilir.

Surubun kivami son derece onemlidir. Surup sulu olursa tatlinin hamur olmasima
neden olur. Kivam koyu olursa da bu defa da hazirlanan {iriin surubu ¢ekmez ve sert olur.

c-Limonun suruba etkisi: Surup kivama gelmek iizere iken ilave edilen limon suyu
sakkorozu glikoz ve furuktoza ayirarak surubun bekleme sirasinda sekerlenmesini (kristalize
olmasini) onler.

> Surup hazirlamada dikkat edilecek piif noktalari

. Surup hazirlamada alt1 kalin sos tenceresi kullaniniz. Tencerenin
temizliginden emin olunuz. Yemek veya krema artig1 surubunuzun tadini,
rengini olumsuz yonde etkiler.

. Surup hazirlama da genel 6l¢ii genellikle1’e-1 ‘dir. Yani 1 kap seker, 1
kap su, 2 kap seker , 2 kap su gibi. Uriin 6zelligine gore miktar ve 6l¢ii
degisebilir. Klasik olarak 6l¢iilii sekerin iizerini iki parmak ortecek
sekilde suyun konmasi seklindedir.

. Surup i¢in kullanacaginiz toz seker ve suyun temizliginden emin olunuz.

. Surubunuzu su iginde sekerin erimesi igin kullanacaginiz kasigin uzun
sapli ve metal olmasina 6zen gosteriniz. Tahta kagik kullaniyorsaniz
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sadece bu is i¢in kullandiginiz kasig1 tercih ediniz. Aksi halde tahta kasik
ne kadar iyi temizlense de yemek i¢in kullanilmigsa surubun 1sist ile
kagiktaki yemek kokusu ve tadi suruba geger. Bu da istenmeyen bir
durumdur.

Surup hazirlamada seker suyun iginde eriyinceye kadar karistirma iglemi
yapilmalidir. Daha sonra surup karigtirilmamalidir. Aksi halde ¢ok
karigtirilan surup daha ¢abuk sekerlenir.

Tatli ve pastalarda kullanilan suruplarin kullanilacagi 1s1 da son derece
onemlidir.Genel kural kulanilacak iiriiniin birinin sicak, digerinin soguk
olmas1 gerekir. Ornegin; surup soguk olursa , uygulayacaginiz tatlinin
sicak veya 1lik olmasina, sicak olursa uygulanan tatlinin soguk olmasina
dikkat ediniz. Klasik olan bu kural bazen degisebilir.

Suruba tat vermek i¢in ilave edeceginiz ( limon kabugu rendesi gibi)
gerecleri gereginden fazla veya az kullanmayiniz. Mutlaka kullanmadan
once tadini kontrol ediniz.

3.4. Saklanmasi

Hazirlanan ve kullanimdan artan surubunuzu agzi kapakli cam kavanozlarda,
buzdolabinda saklayabilirsiniz.



(UYGULAMA FAALIYETI

)

KIVAMLI VE KIVAMSIZ SURUP HAZIRLAMA

> Olgiiler
. 750 g seker
° 1-1,5 litre su

. Y2 ¢orba kas1g1 limon suyu

Islem Basamaklari

Oneriler

»  Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat
ediniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat
ediniz.
Planli ¢aliginiz.

»  Aracglarimizi hazirlayiniz.

YV V|V V¥V

YV ¥V YV ¥V V

Surubunuzu hazirlamak tizere alt1 ¢ift
tabanli ¢elik sos tenceresi se¢iniz.
Tencerenizin temizliginden emin
olunuz. Miimkiinse kullanilan sos
tenceresini sadece surup i¢in
kullaniniz.

Olgii kabinizi ve terazinizi
hazirlaymiz.

Karistirma islemi i¢in uzun sapl metal
kasik kullaniniz.

Elinizin yanmamasi i¢in kasiginizi
uzun siire surup i¢inde tutmayiniz.
Kasiginiz1 koyacaginiz porselen bir
tabaginizi yaninizda hazir ediniz.
Daha sonra bu tabagi surubun
kivamina bakmak i¢in de
kullanacaksiniz.

Uzun sapl sos kagiginizi hazirlayiniz.
Tencerenin biiyiikliigiine uygun
ocaginizi seciniz.

»  Gereglerinizi hazirlayiniz.

Suyun ve sekerin temizliginden emin
olunuz.

Olgiilii olarak gereglerinizi
hazirlaymiz.

Limon suyunu sikip siiziiniiz.

»  Sekeri 0lgiilii olarak su ile beraber
tencerenize koyunuz.

Ilave edilen su sekerin iistiinii iki
parmak gecmelidir.
Suyunuzu dlgiilii ilave ediniz.

»  Sekerli suyunuzu harli olmayan ategin
iizerine koyunuz.

ViV V|V VvV V| VYV

Harl1 ates, suyun tencere kenarlarindan
buharlagsmasina neden olur. O nedenle
ocak 1s1s1n1 iyi ayarlayiniz.




»  Surubunuzu bir iki tasim kaynatiniz.

Surubunuz bir iki tasim kaynayinca
6l¢iilii limon suyunu ilave ediniz.

Bu sekilde hazirladiginiz surup
kivamsiz sulu bir suruptur.

Bir tasim kaynayan surubunuzu
ocaktan alarak genisleyip, kabarmasini
istediginiz (revani, savaren baba tatlisi
gibi) tatlinin iizerine sicak olarak
dokiiniiz.

Kalan surubu daha sonra kaynatmak
suretiyle koyulastirarak tatlinin iizerini
glase edebilirsiniz.

Bazi durumlarda 6zellikle ekmek
kaday1fi kivamsiz surup iginde birlikte
hazirlanir. O nedenle surubun
kullanimu iriin 6zelligine gore degisir.
Unutmayiniz.

Eger kivamli surup elde etnek istersek
limon suyunu ilave etmeden &nce
kivami koyulasincaya kadar kaynatip,
limon suyunu ilave ediniz.

Kivamli surup kivamsiz suruba gore
daha yogun kivamlidir.

Surubunuzun kivamini kontrol etmek
icin kagiginizi suruba batirip
¢ikariniz.Kagiktan diisen surup
damlalar1 uzayarak akiyorsa, surubun
kivami olmug demektir.

Ya da bir kasik surubu porselen diiz
pasta tabaga damlatin surup
dagilmiyorsa surubunuz kivama
gelmis demektir.

Unutmayiniz ki soguma ve bekleme
sirasinda surubunuz biraz daha
koyulasacaktir.

Bu ayrintiy1 gézden kacirmadan limon
suyunuzu ilave edip bir tagim
kaynayan surubu ocaktan aliniz.
Limon suyu surubunuzun
sekerlenmesine Onleyecek ve
geciktirecektir.

Elde ettiginiz surubu iiriiniin 6zelligine
uygun sekilde sogutunuz kullaniiz.

Genellikle surup sicaksa tatli soguk,
surup soguksa tath sicak olarak
kullaniniz ki, tatli surubu igine iyice
ceksin,

Surubunuzu miimkiinse hemen
kullaniniz.

Uriiniin kalitesi icin surubunuzu
hemen kullaniniz. Kullanilmayan veya
artan surubunuzu mutlaka agzini
kapatarak cam kavanozda
buzdolabinda saklayniz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

A- Dogru- Yanhs Testi
Asagidaki sorular1 dogru ve yanhs olarak cevaplayimmz.

D Y

1-Surup hazirlamada pudra sekeri kullanilir.

2-Surup hazirlama sirasinda herhangi bir tahta kagik kullanilabilir.

3-I¢ine surubu cekerek genislemesi istenen tatlilarda kivamsiz surup kullanilir.
4-Surup hazirlamada karistirma iglemine siirekli devam edilmelidir.

)5-Basit olarak hazirlana suruplar pasta 1slatmada kullanilir.

)6-Revani ve sam baba tatlisinda kivamli surup kullanilir.

)7-Surubun sekerlenmesini 6nlemek i¢in ocaktan indirmeye yakin limon suyu ilave

)()
)()
)()
)()
)
)
)

dilir.
) ( )8-Surubun gereksiz karigtirtlmasi ¢abuk sekerlenmesine neden olur.
() ( )9-Kullanilmayan suruplar1 derin dondurucuda agzi kapali kavanozlara 5-6 ay
saklayabiliriz.
() ( )10-Suyun ve sekerin kaliteli ve temiz olmasi surubun rengini, kokusunu olumlu
yonde etkiler.
() ( )11-Pasta ve tatlicilik sektoriinde surup hazirlamada glikoz da kullanilir.
() ( )12-Surup hazirlamada sekeri karamelize etmek daha iyi sonug verir.

(
(
(
(
(
(
(
€
(

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirmiz. Dogru cevap sayinizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.

Grup arkadagimizla gerekli arag, gere¢ ve ortamu hazirlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

41



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasimizla gerekli arac, gere¢ ve ortam hazirlayarak birbirinizi

degerlendiriniz.

Gozlenecek Davramslar

Evet

Hayir

1. Kisisel hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gémlek, kep, fular, onliik,
pantlon, terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

C) Kisisel bakimimizi yaptiniz m1 (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)?

D) Takilarinizi ¢ikardiniz mu (yiizik, saat, kolye, bileklik,
kiipe)?

2. Arag-gereg se¢imi

A) Araglariniz1 yapacaginiz siitlii tatliya uygun hazirladiniz mi1?

ereglerinizi siitli tathinin  6zelligine gore hazirladiniz m?

3. Islem basamaklar1

A) Seker ve suyu 0dl¢iilii olarak tencerenize koydunuz mu?

B)Seker suyun i¢inde eriyene kadar karigtirdiniz m1?

C) Uriin ézelligine uygun kivami ayarladiniz mi?

D) Kivamli ve kivamsiz surubu ocaktan almadan limon
suyunuzu ilave ettiniz mi?

E)Kullanilmayan surubu saklama kosullarma uygun olarak
hazirladiniz m1?

4. Uriinii degerlendirme

A) Surubun rengi istenilen nitelikte mi?

B)Surubun kokusu istenilen nitelikte mi?

C)Surubun kivami kullanacaginiz iiriine uygun mu?

D)Suruplanmus iiriiniin lezzeti istenilen niteliktemi?

5. Temiz ve diizenli ¢alistiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulaym.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan “Hayir” cevaplarinizi tekrar ediniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

YETERLIK OLCME

» Yaptiginiz arastirmalarin kisa bir degerlendirme raporunu hazirlayimniz.

» Kazandigmiz tecriibeleri goz oniine alarak yemek pisirme atdlyesinde veya uygun
mutfak ortamlarinda krema, sos ve surup cesitlerini tek basiniza deneyerek
yapabilirsiniz.

» Krema, sos ve surup cesitleri ile ilgili tiim 6rnekleri denemek miimkiin olmadigindan
secilmis Ornek faaliyetlerle degerlendirmeniz yapilacaktir. Hazirladiginiz o6rnek
irlinleri uygun iiriinlerle kullaniniz.

DEGERLENDIRME
» Raporun Degerlendirilmesi: Icerik, imla kurallari, resimler, arastirma iiriinlerin

farkli yerlerdeki yapilislari, ¢esitleri, goriisme ve miilakatlar olmak {izere 100 puan
tizerinden degerlendirilecektir.

» Uygulamanin Degerlendirilmesi: 100 puan {izerinden degerlendirilecektir.

Kremalar,soslar ve suruplar modiiliinii tamamladiniz. Bu modiiliin
degerlendirilmesinde 63retmeniniz sizi degisik 6lcme metotlariyla degerlendirecektir.

Ogretmeninizle iletisime geciniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

S.1.

S.2.

S.3.

S4.

S.S.

S.6.

S.7.

S.8.

=li-Mell--llell--li=1F=

OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

s.1.

s.2.

s.3.

s.4.

s.5.

s.6.

=2i=Alell--lF =]

OGRENME FAALIYETIi-3’UNCEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

S.1.

S.2.

S.3

S.4

S.5.

S.6

S.7

S.8

S.9

S.10

S.11

S.12

S| |D D= T =D ==
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