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Krema, sos ve suruplari hazirlamada kullanilan araclar, kullanimi kolay, iyi kalitedeki materyallerden (¢elik,
plastik vb.) hazirlanmig olmasi 6nem tagir. Krema hazirlamada sik kullanilan araglar asagida verilmistir. Bunlarin
disinda; hassas teraziler, tel 1zgaralar, ocak gibi araclar da kullaniimaktadir.

El Mikseri: Karistirma ve ¢irpma islemi icin gerekli mikser elde mekanik ve elektrikle ¢alisan araclardir.

Sos Tenceresi: Ozellikle krema tencerelerinin ve sos tencerelerinin sapli olmasi (kastrol) kullanim kolayligi
saglamaktadir. Pasta kremalari hazirlamada 23-25 cm ¢apinda ve 7-10 cm derinliginde olan alti kalin (gift
tabanl arasina bakir konmus) iyi kalite gelikten yapilmig tencerelerin kullanilmasi Grin kalitesi agisindan oldukga
Onemlidir. Ozellikle sit ile hazirlanan krema ve soslarda renk veren aliminyum gibi materyallerle yapiimig
tencereler Urln kalitesini olumsuz yénde etkilemektedir.

Seker ve Cep Termometresi: Cok ylksek islyi 6lgen surup ve krema isisini dlgen bu aracin digi ¢elikten olup,
uzundur. Kordonlu ve dijital olani vardir. Profosyonel olarak pasta hazirlamada oldukga gerekli ve énemli bir
aractir. 400 oF gibi ylksek isiy1 dl¢ebilmektedir.

Plastik BuyUk Spatula: Isiya dayanikl plastik daha ¢ok beyaz renkte olan spatuller siyirma ve sivama
islemlerinde kullanilir.

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

Ekmek Bicagi: Pasta hazirlama da ,pastayi kesmek icin metal kismi 25-30 cm uzunlukta keskin ve iyi kalitede ,
tirtikh bigaklar kulanilir.

Kek Standi: Hazirlanan kremanin pastada kullanilmasi igin elle déndirllen Ustinde her tir pastayl kremalamak,
dekore etmek icin gereklidir.

Celik Sivama Spatiilleri: Cesitli biiyikliklerde olan [off set spatula[?] denilen gelik hafif kavisli ve dliz olan
cesitleri vardir. Kremanin pastaya surtlmesinde oldukga énemlidir.

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

Sikma Torbasi (Krema torbasi): 40 cm uzunlukta krema sikmada kolaylik sadlayan tekrar tekrar kullanilabilen,
bez veya plastik olup yilkama ve temizligi kolay olan sikma torbalari kullanilmaldir. Tek sefer kullanildiktan sonra
atilan ici goértinen plastikten sikma torbalari oldugdu gibi iyi kalitede plastik siringalar da kullaniimaktadir. Bunun
yaninda krema sikma iglemi igin pargémen kagidindan yapilan huniler (kalem) de kullanilir. Bu araglar bir defa
kullanilan araclardir. lyi kalitedeki sikma torbalari defalarca kullanilabilir. Sikma torbalari sik sik uygun
dezenfektanlarla dezenfekte edilmelidir.

Sikma Celik Uglari (Duylar): Sikma torbasi ile kullanilan gesitli blyukllkteki uglar ve duylar diiz u¢lu oldugu gibi
tirtikli yildiz bigiminde ¢esitli sekillerde olabilir. U¢larin ¢elikten veya iyi kalite plastikten olmasina dikkat etmek
gerekir.Her kullanimdan sonra yikanip kurulanmalidir.

Parsdémen Kagidi: Yagh kagittan farkl olan parsémen kagidi sikma hunileri ve pasta stslemede ¢esitli sekillerde
kullanilir.

Olgii Kaplari ve Hassas Terazi: Krema hazirlamada 6lgekli plastik, metal veya isiya dayanikli camdan yapilmig
kaplar ve hassas tarti kullanilir. Kremanin istenilen kalitede olmasi igin 8l¢ili malzeme kullanmak oldukga
Onemlidir. Sivilar(sut vb.) icin payreks, plastik vs. kiguk strahi seklindeki dlgekli kaplar kullanilirken, katilar(un,
seker,vb.) i¢in ise i¢ ice ge¢cmis plastik veya metal él¢i kaplar kullanilir. Sivi élgt 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
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Kaslklar: Krema, sos ve surup hazirlamada kullanilan kagiklarin metal ve temizliginin kolay olmasina 6zen
gosterilmelidir. Karistima ve hazirlamada kullanilan tahta kasiklar sadece sos i¢in kullaniimalidir. Aksi takdirde
yemeklerde kullanilan tahta kagsiklar ne kadar iyi temizlenseler de Urline yemegin tat ve kokusunu verme riski
tagirlar. Kullanilan kagsiklarin uzun sapl olmasi karigtirma ve kivam ayarlamada kolaylik saglar.

Krema hazirlamada kullanilan buttn araglarin temizliginin kolay ve ergonomik 6zelliklere sahip olmasi kullanim
kolayligi agisindan son derece 6énemlidir. Krema hazirlamada kullanilan araclarin her kullanimdan sonra
bekletiimeden dezenfekte edilmesi gerekir.
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