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PASTALARI SUSLEMEDE KULLANILAN KREMSANTI
TAKLIDI VEYA MERENG HAMURLARININ HAZIRLANMASI

Bu hamurlara bazi kitaplarda «beze hamurlari», bazilarinda «mereng hamurlari», diger bazilarinda da
«kremsganti taklidi hamurlari» adi altinda rastlarsiniz. Bu (¢ hamurun esas maddesi, yumurta aki ve sekerdir.

Bu hamur bazen esas hamur olarak kullanilir. Ornegin, beze ydpi-minda esas hamurdur, bazen de yardimci ve
sUsleme hamuru olarak kullanilir.

Yine bu hamur, yani mereng hamuru, meyvelerin lezzet ve gérinisini degdistirmede yardimci madde olarak
kullanilir. Kremsgantili bir gilek yapmak istedigimiz zaman, hakikisini bulamadigimizda, yarim tertip
hazirlayacagdimiz bir mereng hamuru hakiki kremsantiyi aratmayacaktir.

Pastalar stislemede yagl kremler agir olduklarindan, bunun yerine mereng hamuru kullanilir. Mereng hamuruyla
slislenmis bir pasta, hem daha hafif, hem de gdze daha giizel gértinecektir.

Not: Buglin piyasada hazir olarak satilan kremgantiler de mereng hamuru yerine gecer. Pek ¢ok slislemelerde
rahathg dolayisiyla kullanilirlar. Hazirlanmalari kutularinin Gzerinde yazildir.
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