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Yumurta ve seker yodurt kivaminda ¢irpilir.

Un, nisasta, kabartma tozu, vanilya ve ovaleks karigsima eklenir.

Cirpma teli ile yavagga tekrar karigtirilir.

Onceden hazirlanmis pasta gemberlerine (kalibina) hamur yariya kadar doldurulur.

Firin 6nceden 180 oC isitiimalidir.

40-45 dakika pisirilmelidir.

Pisen pandispanyalar firindan ¢ikartilir ve sogumaya birakilir.

Ortamin 1sis1 dusuk ise pandispanyalar birden firindan ¢ikarilmaz. Firin kapag birka¢ dakika agik birakilir, sonra
pandispanyalar firndan gikartilir.

Varsa pandispanyanin kenarlarindaki sert kisimlar kesilerek alinir.

Testere bicagin ucuyla pandispanyanin kenarina ufak bir kesik yapilir.

Testere bicakla pandispanya yatay olarak tge bolinUr.

Pandispanyayi keserken bicagi degil, genis dilimlemeye uygun bir hareketle pandispanyayi geviriniz.
Katlarina ayrilan pandispanya dilimlerinin her biri, meyve suyu ya da st surubunu firca yardimiyla islatilir.
Pastacilikta ara krema olarak kullanilan krem patisseri (pisirme krema), hazirlanacak pastanin ézelligine gére
sade ya da kakaolu olarak hazirlanir.

Pandispanyanin alt bdlimine kremanin dértte birini slriniz (kremanin dértte biri i¢ geregler kullanildiktan sonra
sUrilecek). Pastanin orta katini sirGlen kremanin Gzerine dizglnce yerlestirdikten sonra, kremanin kalan diger
dortte ikilik kismini da bu kata siiriniiz. )

Pandispanyanin en Ust parcasini, kesik yizU alta gelecek bicimde yerlestirin.Ustteki pandispanyay hafifce
bastirarak kremanin tizerine sabitleyiniz.

Pastanin kenarlarindan tagan kremayi sivama bigagdi ile yayarak diizeltiniz.

I¢ gerecler (taze meyveler, meyve ezmeleri, findik, fistik vb. ) strlilen kremanin tzerine yayildiktan sonra
bunlarin Gzerine tekrar krema surdlir ve diizgtn bir sekilde bu katin tzerine yerlestirilir.

Ayni islem orta kata da uygulanir ve pandispanyanin en Ust parcasi diizgiince yerlestirilir.

Pastanin dzelligine goére kullanilacak 6rtllik hazirlanir. Eger gikolatall pasta yapiliyorsa kuvertir ya da glase
benmari usullyle eritilir. )

Fondan ile kaplanacaksa ,isitilmig glikoza jelatin ilave edilerek pudra sekeri ile yogurulur. Onceden fondan
(plastik hamuru ) hamuru hazirlanir.

Krem santi de 6rtlillk olarak kullanilabilir.

Eritilmis kuvertUr ya da glaseni tamamen kuru mermerin lzerine dékerek tavlamak gereklidir.

Mermerin Uzerine ddkilen cikolata bir spatula yardimiyla en az i¢ dakika, ¢ikolata kalinlagip neredeyse
donacak hale gelene kadar (27 oC) karistirilir.

Mermerin Gizerindeki gikolata tekrar bir kaba alinarak 32 oC[?ldeki suda tekrar benmari usulliyle eritilir.
Tavlanan eritilmis ¢ikolata hem daha parlak gérinir hem de daha kolay sekil alir.

Eritilmis kuvertUr ya da glaseyi pasta Gzerinde kullanirken, mutlaka pandispanyanin tizeri ince bir tabaka
halinde krem santi ile sivanmalidir. Bu islem eritilmis ¢ikolatanin pasta ylizeyinde daha dizgin gérinmesini
saglayacag gibi, pandispanyanin gikolatay! yemesine de engel olur.

Ortiillk pastanin tizerine doklilmeden, pasta 1zgara tizerine alinmall ve pastanin tizerine bekletiimeden
dékalmelidir. Ortllik donmadan sivama bigagdi ile pastanin lzerine yayilarak dizeltiimelidir.

Pastanin sislenmesi, pastanin son halini yani pasta severlerin gérecegi ilk halini belirledidi icin pastanin lezzeti
kadar iyi olmalidir. Pasta suslerken de pastada oldudu gibi kaliteli ve lezzetli geregler kullaniimalidir. Amag,
g6rintlyle insanlari etkilemek oldugu kadar ayni zamanda pastanin lezzetini de hissettirmektir.

Pasta suslemek,ustaliyin yani sira gereglerin dogru, kaliteli ve saglikli kullanimiyla da ilgilidir.

Pasta stslemede her meyvenin kendi 6zelligi 6n plana gikarilmalidir. Bunun igin her meyvenin tagidigi farkli
estetik degeri g6z éniinde bulundurmak gerekir. Ornegin kiguk gilek saplari ve yapraklari bitin halde ayni
sekilde vigneler de saplariyla kullanilabilir. Bu tip meyveler, yelpazeler ve cigekler seklinde kesilerek ya da
sekere batirilarak yepyeni bir gérsellige kavusturulabilir. Portakal vb. meyveler dilimler ve uzun ince pargalar
halinde kesilip kivrilarak stislemelerde kullanilabilir.

Pasta suislemelerinde meyve segerken, zemin renge kontrast (zit) renklerde secilmeleri uygundur.
Hazirlamada , ara krema ve ortuliklerde kullanilan sit nedeniyle gato pastalarin kisa sirede tiketiimesi
gerekmektedir. Buzdolabinda iki guin sureyle tazelidini koruyabilir.

Mandra santisi ile yapilan Urtinlerin 1.5 gin igerisinde tiketilmesi gerekmektedir.

Pasta servisinde iyi bir sunum, pastanin kalitesi ve lezzeti kadar dnemlidir.

Pasta servislerinde kullanilan arag geregler farklidir. Yas pastra servisinde spatula gereklidir. Orijinal pasta
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catalinin bir disi kalindir.Bu catal verildigi zaman pastanin sag tarafina konulabilir.Ozellikle yas pastalar igin hem
bicak hem catal gdrevi gorlr. EGer catal verilmezse mutlaka ¢atal ve bicak ayri ayri konulmalidir.
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