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PASTA SUSLEMEDE KULLANILAN GEREGLER

Kuruyemigler:

Kuru yemigler veya daha bilimsel adi ile yagli tohumlar her tirlG pasta (tath tuzlu, yas pasta, dondurmali pasta
vb.) slislemede, hamurunda, i¢ ve disinda ¢esitli amaglarla kullaniimaktadirlar. Fistikli, findikli yas pasta, cevizli
kek, adini bile duydugumuzda cezbedicidir. Pasta yenirken dise gelmeli ve verdigi muhtesem tat uzun sire
damaklarda kalmalidir. Bu nedenle pasta yapiminda bunlardan asla vazgecilmeyecektir. Ayrica besin degerleri
¢ok ylUksek ve pasta seven ¢ocuklarimiz i¢in ¢ok faydalidir. Pastacilikta genellikle tuzsuz islenmis haliyle
kullanilirlar.

File Findik, Fistik:
Findik ve fistigin ince yapraklar halinde rendelenmig halidir. Bu sekli genellikle yas ve kuru pastalarin diginda
kullanilir.

Toz Findik, Fistik:
Toz findik ve fistik: Irmik gibi ¢ok kiigUk parcalar halinde 6gutilmustir. Stslemede kullanidigi gibi hamuruna da
katilarak kullanilir.

Tdm Findik:
Fistik Tuzsuz, kabuksuz, kavrularak islenmig butln findik ve fistik ¢esitli tatli ve pastalarin iginde ve diginda
yaygin olarak kullanilimaktadir.

Dovilmis Findik, Ceviz:
Dévulmis Ceviz ve findik uygun olan tath ve pastalarin i¢ ve diginda veya hamurunda kullaniimaktadir.

Toz Hindistan Cevizi: _
Toz hindistan cevizi tatli ve pastalarin sislenmesine yaygin olarak kullanilir. I¢ malzeme olarak da
kullanilabilmektedir.

Toz Badem:
Kabuklar ayrilmis bademin 8gutllip toz haline getiriimesi ile elde edilir. Pastalarda kullanilabilir; fakat daha ¢ok
bademli kurabiye, kek ve badem ezmesi hazirlanmasinda kullanilir.

Badem Ezmesi:

Badem ezmesi kolay sekil verilebilme 6zelligi Resim 2.7:Badem ezmesi ile nedeniyle pastacilikta gicek,
hayvancik vb yapiimis bebekler hazirlamada kullanilir.

Badem ezmesi ve marzipan ayni seydir diyebiliriz. Aralarindaki fark her ikisinin de ana malzemesi badem
olmakla birlikte marzipan daha ¢ok seker icermektedir. Bu nedenle badem ezmesini sekillendirmek, igindeki
seker miktarinin az olmasindan dolay zordur. Marzipan ile ¢galismak daha kolaydir. Gida boyasi ile
renklendirilerek gesitli objelerin yapilmasinda kullanilir. Badem ezmesi. gikolata i¢ine konularak, gsarapli, likorli
vb eklenerek te dederlendirilebilir Almanya ve ltalya gibi Avrupa Ulkelerinde marzipan adiyla badem ezmeli
sekerlemeler satiimaktadir. Resim 2.8: Cesitli meyvelerin Gzerine badem pargalari saplanarak kirpi sekli verilmis

Meyveler:
Meyveler renkleri ve tatlari ile pastalarla her zaman uyum saglamiglardir. Kremanin ve pandispanyanin sekerli
tadini hafifletirler.

Cesitli Sekerlemeler:
Meyveler seker ile belli stirelerde kaynatilarak elde edilirler. Meyve sekerlemeleri parlak ve canli renklidir. Pasta
sUislemede renk armonisi olustururlar. En ¢ok kiraz, incir, portakal, kestane sekerlemesi kullanilir.

Dondurulmus Meyveler:

Her mevsim bulunmayan taze gibi kullanmak istedigimiz meyveler dondurularak saklanirlar. Kullanilacagi
zaman ¢6zdUrilmeden kullanilaniimalidir. Daha ¢ok kis aylarinda bulunmayan visne, ahududu, bdgirtlen gibi
meyveler dondurularak saklanir.

Taze Meyveler: )

Pastalari taze meyvelerle mevsiminde sislemek vazgecilmezdir. Ozellikle yas pastalar ve tartlara taze meyve
sUslemesi yakigir. Sert meyveler (elma gibi) pisirilerek, yumusak meyveler ise dogrudan gesitli sekillerde
dilimlenerek kullanilirlar. En ¢ok muz, gilek, kivi, incir, Gzim, ananas, tropik meyveler kullanilir. Dilimlendikten
sonra kararmamalari ve kurumamalari igin Gzerine pastaci jélesi strilir. Pastanin icindeki meyvelerle disi da
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suslenir.

Konserve Meyveleri:
Mevsiminde bulunmayan meyvelerin temini i¢in bir bagka yol da konserve meyveleri kullanmaktir. Pastacilikta
en ¢ok visne, seftali ve ananas konserve kullanilir.

Marmelatlar:

Marmeletlar pasta slislemede (rulo pastada) i¢c gerec olarak, kuru pastalar ve tartlarda dis gereg olarak
kullanilir. Tartlarin Gzerindeki meyveleri korumak ve parlatmak amagclh kayisi marmeladi surdlebilmektedir.
Kisacas! batiin malzemeleri yakistigi gibi kullanabilirsiniz.
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