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PASTACI KREMASI

Pastaci kremasi diger adiyla krem patiseri olarak bildigimiz pisirme kremalar hemen hemen tiim Uretimlerde
dolgu malzemesi olarak yogun bir sekilde kullaniimaktadir. Yapiminda stit, seker, yumurta ve un kullanilir.
Geleneksel yéntemle yapilan pisirme kremalar esnek bir yapiya sahip olurlar. Bu kremaya soguduktan sonra
150 g Alba veya Biskin (pastacilikta kullanilan katkisiz margarinler) ilave edilerek ¢irpildiginda esnekliginin
kayugu ve rahat bir calisma saglandidi gorilecektir.

Elastikiyeti gidermenin ve lezzeti artirmanin bir bagka yéntem; de kremanin icine ¢irpiimis santi ilave edilmesidir.
Pisirilen kremanin sogumasi i¢in tezgaha dékiimesi imalatlarda yaygin bir sekilde uygulanan bir ydntemdir.
Ancak bu durum kremanin ¢cabuk eksimesine neden olmaktadir.

Pisirdiginiz kremanin uzun émrli olmasini istiyorsaniz bos temiz bir tepsiyi firina striip 5 dakika isitiniz.
Pisirdiginiz kremayi isittiginiz tepsiye bosaltiniz ve lzerine yagdh kagit veya poset 6rtlp 10-15 dakika disarida
beklettikten sonra buzdolabina koyunuz, ihtiyaciniz kadar ¢ikartip kullaniniz.

Yaptiginiz kremanin uzun sire tazeligini korumasi igin:

Kremayi iyice kaynatiniz ve kaynama isisinin 100 oC nin altinda olmamasina 6zen gdsteriniz.

Pisirdiginiz kremayi, daha dnceden firina atilimis (yakilmig) bir tepsiye ddkerek Uzerini hava ile temas etmeyecek
sekilde, hemen naylonla kapatarak buzdolabina veya derin dondurucuya koyunuz.

Pasta yapiminda kullanilan araglarin (mikser kazani, ¢irpma teli, bigak, tepsi, sikkma torbasi gibi) temiz (steril)
olmasina dikkat ediniz.
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