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KREMA HAZIRLAMA VE PISIRMEDE DIKKAT EDILECEK
NOKTALAR

Pasta kremasi hazirlamada i1siy1 yavas yavas iletmesi agisindan kalin tabanli ¢elik tencereler kullaniimalidir.
Kremanin dibinin karamelize olasini 6nlemek agisindan ocak isisi harli olmamalidir.

Krema hazirlamada zamanlama agisindan ; dnceden gerecler él¢lll olarak hazirlanmaldir.

Kremada kullanilan un, toz vanilya, kakao vb. gibi gereclerin elenmesi gerekir.

Yagl kremalarda kulanilan kati yagin su orani diisik iyi kalitedeki yag olmasi gerekir. Yagi ilave edilmeden énce
krema iyice sogumalidir. Yagdin erimesi istenmeyen bir durumdur. Kremanin beyaz olmasi i¢in de bu noktaya
dikkat etmek gerekir.

Kremanin islem basamaklarina uygun olarak kati gereglere sit ilave ederken karistirma iglemi hizli ve sirekli
olmaldir.

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 karigtiriimali ve Gzeri érttimelidir.

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

Buzdolabinda saklanan kremalar kullaniimadan énce mikser ile ¢irpilip, yumusatilarak kullaniimalidir.
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