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TART VE KEKLERDE PARLAKLIK VEREN KAPLAMA

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Dilediginiz a¢ik renkli meyvelerden birisi ile (6rnegin kayisi gibi) meyve plresi hazirlayiniz. Ya da kayisi receli
veya marmelatini 1-2 yemek kasidi su ile kaynatiniz.

Elektrikli el blenderi ile kaynama sirasinda iyice plre haline getiriniz.

Sicak olan meyve puresini ince tel slizgegten gegiriniz.

Sicak olarak kil firca ile kek, meyve vs Ustline strtindz.

Bu islemi yaparken sulandirilan meyve receli veya puresinin kaynamasi esastir. Kaynayan karigim tel siizgecten
sUzulerek kullaniimasi gerekir.Bu isleme pastacilikta "napaj" denir.

Ayni sekilde hazirlanan pire veya kayisi regelinden meyve suyu hazirlayiniz.

Elde ettiginiz meyve suyunun miktarina gére 1-2 adet jelatin yapragini soguk suda 3-5 dakika bekletip, stizerek
kurulayiniz.

Sicak meyve suyuna ilave ediniz. Jelatinleri eritiniz.

Yine tel ince delikli stizgegten gegiriniz.

Elde ettiginiz karigimi hemen kullaniniz.

Not: Kayisi regeli veya marmelati ile hazirlanan napaj taze meyvelerle hazirlanan tart ve pastalarin tizerine
parlaklik vermek amaci ile kullanilir. Ayrica Ustl ¢ikolata, ganaj ve fondan ile kaplanan pasta ve keklerin Gzerine
de uygulanir.
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