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KRUVASAN

Kruvasanin kékeni, 17. ylzyllda Osmanli Imparatorluju&apos;nda baglamaktadir. Osmanl mutfak kultird, Orta
Dogu, Balkanlar ve Akdeniz bdlgesinden etkilenmistir. Kruvasanin temel malzemeleri olan hamur ve tereyagi,
Osmanli mutfaginda sikg¢a kullanilan malzemelerdi. Kruvasanin ilk hali, "Kirt Boregi" adiyla anilan bir hamur
isiydi ve Osmanli Sarayi&apos;nda soylular arasinda popdilerdi. Kruvasanin giinimiizde bilinen hali, 17. ylzyilin
sonlarinda, Avusturyall bir pastane sefi olan August Zang tarafindan gelistirilmistir. Zang, Osmanli
Imparatorlugu&apos;ndan déndikten sonra, Viyana&apos;da kendi pastanesini agmis ve burada "Kipfel" adini
verdigi kruvasani icat etmigtir. Kipfel, yari ay seklinde, tereyagi ve hamurun ince katmanlarinin birlestigi bir
hamur isi idi. Kipfel, zamanla Fransa&apos;ya yayildi ve Fransizlar, kendi yaratici dokunuglarini ekleyerek
kruvasani gelistirdi. 19. ylzyilda, Fransiz pastane sefleri, kruvasana daha fazla kat ekleyerek, ince katmanlarin
sayisini artirdi ve Ustlne pudra sekeri veya badem ezmesi ekleyerek farkli tatlar yaratmaya basladi. Bu
dénemde kruvasan, zenginler arasinda populer bir hamur isi haline geldi ve Fransiz mutfaginin vazgecilmez bir
parcasi oldu. Kruvasan, 19. ylzyillda Paris&apos;teki pastaneler tarafindan yayginlastirildi ve hizla populerlesti.
20. yuzyilda, Avrupa ve Amerika&apos;da daha da yayginlagarak, bir¢gok Ulkenin mutfaginda kendine yer buldu.
Kruvasan, zenginligi ve lezzetli olusu nedeniyle, diinya genelinde farkli isimler ve varyasyonlarla da kargilagt.
Ornegin, Ingiltere&apos;de "croissant" olarak anilirken, Amerika&apos;da "crescent roll" veya "Danish pastry"
olarak bilinmektedir. Kruvasan, giinimuizde diinya genelinde ¢ok sevilen bir hamur igi olarak popdilerligini
korumaktadir. Birgok farkli dolgu seg¢enegi ile sunulan kruvasanlar, tereyagi ve ince katmanli hamurunun essiz
lezzeti ile birleserek birgok kisinin favori kahvalti veya atistirmalik tercihi olmustur. Cikolata, kaymakl krem,
recel, peynir, sebzeler ve et gibi farkli dolgularla yapilan kruvasanlar, lezzetli ve doyurucu bir atistirmalik veya
kahvaltilik segenedi sunmaktadir. Kruvasan 6zellikle, tatl veya tuzlu tariflerde, kruvasan hamuru, lezzetli ve gik
sunumlar i¢in siklikla tercih edilmektedir. Ozel giinlerde, partilerde veya brunch organizasyonlarinda da sikga
kullanilan kruvasanlar, farkl dolgu ve sislemelerle ¢esitli tariflere ddnisturilebilmektedir. Kruvasan, pastane ve
firinlar igin vazgegilmez bir Grlin olarak, bir¢ok farkl sekil ve boyutta Uretilmektedir. Ayni zamanda, evde yapilan
kruvasan tarifleri de populerdir ve evde kendi kruvasanlarini yapmak isteyen bir¢ok kisi tarafindan denenen bir
hamur isi tarifi olarak dikkat cekmektedir.
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