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KREMANIN PASTACILIKTA YERI VE ONEMI
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Kremalar; pastacilikta hemen hemen tiim c¢esitlerde lezzet vermek, dolgu yapmak, sislemek ve pastanin
kurumasina karsi koruyucu bir tabaka olusturmak igin kullanilan temel Griinlerden birisidir.

Pastaci kremasi, kremobor ve krem santi pastacilikta kullanilan temel krema ¢esitlerinden olup, yardimci
gerecler ilavesi ile degdisik krema ¢esitleri elde edilebilir. Ocak Uzerinde veya ¢ig olarak hazirlanabilen pasta
ylzeyinde ve arasinda kullanilan , pastaya lezzet ve form veren kremayi ¢ok degisik sekillerde hazirlamak
mUmkinddr. Pastacilik sektériinde énemli 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 tartdletlerde vb.Urlnler basta olmak Gzere kullanim alani oldukg¢a genistir.
Gogu zaman tek bagina veya gesitli meyvelerle zenginlestirilerek de servisi yapilabilmektedir. Pasta da
kullanilan kremalarin pastanin 6zelligine , dokusuna uygun hazirlanmasi ve se¢imi istenen kalitede elde edilecek
bir pasta veya Urin i¢in oldukga dnemlidir. Ornegin; meyveli bir pasta i¢in kakaolu veya cikolatali krema
hazirlamak yerine sade beyaz krema hazirlamak daha uygundur.
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