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GIRIS
Bir tartin neden tutmadigini arayan insan once tarife bakar. Oysa fark neredeyse hig tarifte degildir.

Ganaj ayristiysa oran yanlis degildir — emulsiyon yanhs kurulmustur. Tart tabani islanmissa hamur
kotl degildir, kabuk yalitilmamistir. Mus ¢ozilirken su salmissa jelatin az degildir, yanlis

hidratlanmistir. Kruvasan katmanlanmamissa maya dlmemistir, tourage yagi soguktan kirilmistir.

Modern pastaciligin tamami bes fiziksel olayin tekrar tekrar uygulanmasidir: bir yag—su emulsiyonu,
bir protein pihtilasmasi, bir seker kristalizasyonu, bir jel agi ve bir yag kristali. Bu besini anlayan biri, hig

gormedigi bir tarifi okuyup nerede tokezleyecegini dnceden bilir.

Bu kitap altmis yedi forml veriyor. Ama asil verdigi sey formil degil: her gramajin arkasindaki sebep.
Pektin NH'in neden bir dakika kaynatilmasi gerektigi, kremanin neden en az %35 yagl olmasi
gerektigi, ganajin neden 8-12 °C'de monte edildigi, kadife spreyin neden tam 45 °C'de ve tam

donmus ylzeye puskurtaldugu.

Sebebi bilirsen tarife ihtiyacin kalmaz. Kendi tarifini yazarsin.

Bu kitap kimin i¢in

Evde iyi tatli yapan ama vitrin kalitesine bir trli ulasamayan biri icin. Kliclk bir pastane ya da atolye
kuran, tekrarlanabilir bir sisteme ihtiyaci olan biri igin. Tarifi uygulayip tutturamayinca "acaba malzeme

mi kotd" diye distnen herkes igin.

Baslangic icin agir degil, ama ciddi. Her formil gramla verildi; hicbir yerde "bir su bardagi" yok. Clinki
pastacilikta bir gram gercekten her seyi degistirir.

Nasil kullanmali

Sirayla okumak zorunda degilsin, ama Boliim 0'1 atlamamalisin. Tarti, sicaklik ve kitle jelatin mantigi

yanlissa geri kalan altmis yedi formil havada kalir.

Sonra kendi Grtnlnd kur: bir taban (Bélim 1), bir kek (Bolim 2), bir krema veya ganaj (Bolim 3-4), bir
jel (Bolum 5), bir ¢itir (BoIUm 6) ve bir kaplama (Bélim 7). Bolim 9'daki imza Grlinlerin tamami tam

olarak bu alti katmandan kurulmustur — hicbiri fazlasi degil.
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BOLUM o — TEMEL ILKELER

Bu bolimde tek bir tarif yok. Buradaki alti ilke, kitabin geri kalanindaki her formalin énkosulu.

Katman mantig1 — modern tath nasil kurulur

Vitrindeki her modern tatli, istisnasiz, asagidaki alti katmandan (g ila altisinin birlesimidir:

Katman Gorevi Doku

Taban Yaplyi tasir, catalin direng buldugu yer Sert, kirilgan

Kek / biskvi Nemi tutar, tathy "yiyecek" yapar Yumusak, gozenekli
Citir Kontrast verir, 1slanmayi geciktirir Kitir, yagh

Konfi / jel Asidi ve meyveyi tasir, damakta tazelik Akiskan—jelli

Krema / ganaj / mus Hacim ve yag; tadin tasiyicisi Havadar veya kremsi
Kaplama Goriintl, nem bariyeri, ilk i1sinktaki ses ince, sert veya kadifemsi

Kural: Yan yana iki katman ayni dokuda olamaz. iki yumusak katman Ust iiste gelirse tath agizda tek
bir sey gibi hissedilir ve pahali bir muhallebiye dénusur. Her yumusak katmanin yanina ya bir ¢itir ya

bir asit koy.

ikinci kural: Toplam seker, katman sayisi arttikca diismeli. Alti katmanli bir tatlida her katman tek
basina tatli olursa toplam damakta yorucu olur. Modern pastaciligin az sekerli gériinmesinin sebebi

budur — seker azaltilmamistir, katmanlara bolinmustdr.

Gramaj disiplini

0,1 g hassasiyetli terazi zorunlu. Standart mutfak terazisi 1 g'da yuvarlar. Jelatin, pektin, agar agar ve

boya gibi 2-8 g araliginda calisan malzemelerde bu yuvarlama %25-50 hata demektir.

3 g jelatin yerine 4 g kullanmak ganaji belirgin sekilde sertlestirir. 5 g agar yerine 7 g kullanmak jeli

kesilebilir olmaktan ¢ikarip lastige cevirir.

Yiuzde ile diistin, gram ile tart. Bir formull biyutirken tek tek carpmak yerine, ana malzemeyi 100
kabul edip digerlerini oranla yaz. Kruvasan hamurunda un 100, su 42, seker 10, tuz 1,8, maya 4, bal 2

— bu tabloyu bir kere kurdugunda 1 kg da 12 kg da ayni hamurdur.



YUMURTAYI ADETLE DEGIL GRAMLA OLC

Bir orta boy yumurta 48 g ile 63 g arasinda degisir. Dort yumurtalik bir formulde bu 60 g fark

demektir — bir kekin ayakta durup durmamasina karar veren miktar. Kabuksuz tam yumurta

ortalama 50 g, sarisi 18-20 g, aki 30-32 g. Formullerde hep gram yaziyor; sen de 6yle tart.

Sicaklik — pastaciligin goriitnmez malzemesi

Asagidaki tablo kitabin en ¢ok basvurulacak sayfasidir. Fotografini ¢ek, tezgahin Ustline as.

islem

Sicaklik

Neden

Jelatin eritme

Pektin NH aktivasyonu
Agar agar aktivasyonu
Mubhallebi pisirme
ingiliz kremasi (anglaise)
Kuvertur eritme

Bitter temperleme

Sutll ve beyaz temperleme
Enrobage daldirma
Kadife sprey plskirtme
Ayna parlatma dékme
Ganaj emiilsifikasyon
Ganaj montaj (¢irpma)
Karamel — agik

Karamel — koyu

Surup — pralin sekeri
Kruvasan mayalanma

Kruvasan firin

40-60 °C

1-2 dk kaynama
2 dk tam kaynama
82-85 °C

82-84 °C

45-50 °C
31-32°C

29-30 °C
25-35°C

40-45 °C
30-35°C

35-40 °C
8-12°C
165-170 °C
180-185 °C

110 °C

26-28 °C

175-190 °C

80 °C ustlinde jellesme gtict kalcr diser
Kaynamazsa jellesmez

Kaynamazsa hi¢ tutmaz

Nisasta jellesir, yumurta kesilmez

86 °C Ustlinde yumurta pihtilasir

Daha yuksekte kakao yagi yanar, mat kalr
Kararli yag kristali

Sut yagi erime noktasini dustrar

Soguksa kalin, sicaksa pargayi eritir
Damlacik donmus ylzeyde aninda katilagsmali
Sicaksa akar, soguksa hava hapseder

iki faz bu aralikta birlesir

8 °C altinda granillesir

Tath, hafif

Acimsi derinlik, daha az tatl

Findikla karistirildiginda kumlanma asamasi
30 °C Ustlinde tourage yagi erir

Buhar patlamasi ve karamelizasyon



IKI TERMOMETRE AL

Bir prob (batirmali) termometre seker, karamel ve krema icin; bir kizil6tesi (temassiz) termometre
kaplama, sprey ve cikolata icin. ikisi birbirinin yerine gecmez: kizilétesi sivinin sadece yiizeyini okur,
prob ise akiskan gikolatanin iginde ¢ok yavas kalr.

Jelatin ve kitle jelatin

Bu kitaptaki formdllerin cogunda kitle jelatin geciyor. Bu, profesyonel mutfagin standardidir ve tarifi

hem hizlandirir hem hatasizlastirir.

Kitle jelatin (masse gélatine) nedir: Toz jelatin, kendi agirliginin bes kati soguk suyla karistirilip
buzdolabinda en az 1 saat, ideali bir gece bekletilir. Ortaya jolelesmis, bigakla kesilebilen bir kitle

cikar. Kapali kapta buzdolabinda bir hafta durur.

1 birim toz jelatin (200 bloom) + 5 birim soguk su = 6 birim kitle jelatin

Donusum: Bir formil 80 g kitle jelatin diyorsa, bu 13,3 g toz jelatin + 66,7 g su demektir. Elinde kitle

yoksa bu ikisini ayri ayri kullan.

Formilde yazan Toz jelatin Su

10 g kitle 1,79 8349
20 g kitle 33g 16,7 g
40 g kitle 6,79 3339
50 g kitle 8349 41,79
75 g kitle 1259 62,59
80 g kitle 1339 66,79
140 g kitle 2339 116,79

Yaprak jelatin kullanacaksan: Bir yaprak ortalama 2 g'dir ama bloom degeri markadan markaya 150-
200 arasinda degisir. Ambalaji oku. 200 bloom toz jelatinin yerine 160 bloom yaprak kullaniyorsan

miktar yaklasik %20 artir.



JELATINI KAYNATMAK

Jelatin 80 °C Ustuinde protein zincirlerini kalici olarak bozar; karisim sogudugunda hig tutmaz ya da

yarim tutar. Sicak siviyr ocaktan al, birkac saniye bekle, jelatini sonra ekle. Ayni sekilde jelatinli bir

karisimi mikrodalgada tam gticte i1sitma.

Cikolata okuryazarlig:

Kuvertiir ile tablet cikolata ayni sey degil. Kuvertirin kakao yagi orani %31'in Ustliindedir; bu ytzden

erittiginde akiskandir, temperlenebilir ve ince bir kabuk verir. Market tablet ¢ikolatasi temperlense bile

kaplamada kalin ve mat kalir.

Tip Kakao yagi Eritme Temperleme Bu kitapta nerede

Bitter kuvertiir %55-70 %35-40 50-55 °C 31-32 °C Cremeux, dekor, kalip

Sutli kuvertir %33-40 %32-38 45-48 °C 29-30 °C Enrobage, citir taban

Fildisi (beyaz) kuvertir %30-35 45 °C 29 °C Ganaj, kaplama, renkli sprey
Kakao yagi (saf) %100 40-45 °C — Kaplama inceltme, kadife sprey

Fildisi kuvertur bu kitabin omurgasidir. Notr bir taban oldugu icin meyvenin aromasini bastirmaz ve

renk verilmeye en uygun olanidir. Beyaz cikolata yazan yerde bitkisel yagli beyaz kaplama kullanma —

emuilsiyon kurulmaz.

Yagda ¢6ziinen boya zorunlu. Kaplama ve sprey karisimlari tamamen yag bazlidir. Su bazl gida boyasi

eklersen karisim aninda topaklanir ve geri dondurilemez.

Mise en place — iiretim sirasi

Modern bir tatli tek oturusta yapilmaz. U¢ giine yayilir ve bu bir zorunluluktur, tercih degil.

Gin Ne yapilir

Neden

1. Kitle jelatin hazirlanir. Ganajlar kurulur, ylizeye degecek sekilde Ganajin kristalize olmasi
giin streclenip buzdolabina alinir. Pralin gekilir. icin 12 saat sart

2. Hamurlar acilir ve piser. Kekler piser. Jeller ve konfiler kaliplara dokulip ic dolgu tam donmadan
giin dondurulur. Ganajlar monte edilir, kaliplar doldurulur, gece boyu montaj yapilamaz

dondurulur.



Gin Ne yapilir Neden

3. Demold, kaplama, sprey, parlatma, dekor, montaj. Bu islemlerin hepsi parca
giin donmusken yapihr

Servis: Dondurucudan cikan tatli buzdolabinda yavasca ¢ozdurilir — tekli Griin 3—4 saat, blyuk

entremet 6-8 saat. Oda sicakliginda hizli ¢dzdurilen Grindn ylizeyinde yogusma olur ve parlaklik olur.

BIR KEZ COZULEN URUN TEKRAR DONDURULMAZ

Hem gida guvenligi hem doku acisindan. Buz kristalleri ikinci donmada buydr, mus ¢oker, jel su

salar. Kag adet ¢ozdirecegine karar ver, gerisini dondurucuda birak.

Ekipman — gercekten gereken liste

Ekipman

Neden vazgegilmez

0,1 g hassas terazi

2 kg /19 terazi

Prob termometre
Kizil6tesi termometre
El blenderi

Stand mikser

Silikon kalip seti
Perfore tart halkasi
Silikon mat (perfore)
Aerograf + kompresor
Offset spatula

Hamur kaziyici

ince siizgeg

Derin dondurucu -18 °C ve alti

Jelatin, pektin, agar, boya

Un, seker, krema

Seker, karamel, muhallebi
Cikolata, kaplama, sprey
Emulsiyon. Cirpma teli asla ayni isi yapmaz
Ganaj montesi, beze, hamur

Yarim kire 4-6 cm, meyve formlari
Kenarlarin esit pismesi

Taban duzIigl ve hava akisi
Kadife sprey, renklendirme
Siyirma, diizleme

Ganaj toplama, hamur gevirme
Her kremadan sonra. istisnasiz

Tum sistemin bel kemigi
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Biitce sirasi: Once hassas terazi ve iki termometre. Sonra el blenderi. Sonra silikon kaliplar. Aerograf en

sona birakilabilir — Bolim 7'de aerografsiz alternatifler var.

Bu kitaptaki formiiller nasil okunur
Her formil ayni diizende yazild::

¢ Ne oldugu ve nerede kullanildigi — bir ciimle

e Gramaj tablosu — atdlye 6lceginde, gercek tretim miktari
e Yapihisi — numarali, sicakliklariyla

e Kritik nokta — bu formulln tek hassas yeri

e Sik yapilan hata — ve nasil kurtarilacag:

Miktarlar atolye dlcegindedir. Cogu formdl 1-2 kg civari ¢ikti verir; ev 6lceginde calisiyorsan tiim

satirlari ayni katsayiyla bol (6rnegin 0,25 ile ¢arp). Yuzdeler bozulmadigi stirece formul cahsir.



BOLUM 1

TEMEL HAMURLAR

Tart hamuru, modern tatlinin tek tasiyici katmanidir. Ustiindeki her sey yumusak; ayakta duran tek sey

odur.

Bu bolimde ¢ hamur var ve Ugl de ayni ydntemle yapiliyor: kumlama (sablage). Tereyagdi once unla

ovularak un tanelerinin etrafini yagla kaplar; sonra sivi eklenir. Yag zaten unu sardigi igin su gluten

olusturamaz. Sonug: ¢ignendiginde uzamayan, kirilan, kum gibi dagilan bir doku.

Ters yontem — Once tereyadi ve sekeri kremalastirip sonra un eklemek — daha kolaydir ama hamuru

elastik yapar. Elastik hamur piserken ceker, kenarlari asagi kayar ve tart halkasinin icinde kugulir.

U¢ hamurun karsilastirmasi

Sekerli hamur

Kumlu hamur

Cikolatali hamur

Doku Siki, bisktvimsi
Nisasta Yok

Kalinlik 2,5-3 mm

Nerede Klasik tart, Mont Blanc

Kirllgan, agizda dagilan
%24 patates nisastasl
3 mm

Meyveli tart, gul tart

Siki, kakaolu
Yok
2,5-3 mm

Cikolatal tart, Karak



Sekerli hamur Kumlu hamur Cikolatali hamur

Zorluk Orta Kolay acilir, kolay kirilr Orta

Bu boliimiin kurali

Hamur soguk olmaly, el sicak olmamali. Tereyagi 14-16 °C araliginda calisilir: parmakla bastirinca iz

birakiyor ama yaglanmiyorsa dogru sicakliktadir. Bu araligin Gstinde tereyag erir, hamur yag salar;

altinda ise ufalanmaz, parca parca kalr.



o1 - SEKERLI TART HAMURU

Pate sucrée - yaklasik 1.100 g - 8-10 adet J8 cm tart

Kitabin en ¢ok kullanilan hamuru

Klasik Fransiz tart tabani. Badem unu hem lezzet hem doku igin var: yagi hamuru kirilganlastirir,

proteini de fazla gluten olugsmasini engeller.

Malzeme Miktar
Tereyagi (%82 yag, 14-16 °C) 3209
Pudra sekeri 190 g
Badem unu (toz badem) 60 g
Tuz 19
Vanilya tozu 19
Tam yumurta 100 g
Un (disUk proteinli, %9-10) 525¢

Toplam: 1.197 g
Yapuist:
1. Unun yansini (260 g) soguk tereyagiyla birlikte mikserin yaprak ucunda karistir. Kum gorinim
alana kadar, yaklasik 2 dakika. Bu adim hamurun kaderini belirler.
2. Pudra sekeri, badem unu, tuz ve vanilyayi ekle, 30 saniye karistir.
3. Yumurtayi ekle, sadece birlesene kadar calistir.
4. Kalan unu (265 g) ekle ve karisir karismaz dur. Fazla karistirmak gluten gelistirir.

5. Hamuru iki parcaya bdl, strec filme al, 1,5-2 cm kalinliginda yassilt. Buzdolabinda en az 4 saat,

ideali gece boyu dinlendir.

DINLENDIRME PAZARLIK EDILMEZ

Dort saatten az dinlenen hamur acilirken geri ¢eker ve firinda kiculir. Dinlenme sirasinda iki sey
oluyor: gluten gevsiyor ve un, yumurtanin nemini esit dagitiyor. Aceleyle 1 saat buzdolabinda
bekletilen hamur her seferinde kenarlarindan asagi kayar.



ADIM ADIM

1 Unun yarisini soguk tereyagiyla kum gérinimiine 2> Pudra sekeri, badem unu, tuz ve vanilyayi ekleyip
gelene kadar ovala. kisa karistir.

3 Yumurtayi ekle, birlesir birlesmez dur; kalan unu 4 Yassi bir disk yapip strecle, en az 4 saat
son ekle. buzdolabinda dinlendir.

TEREYAGINI ERITMEK YA DA BUZDOLABINDAN YENI CIKARMAK

Sert tereyadi unla ovulmaz, parca kalir ve firinda o noktalarda delik acilir. Erimis tereyagi ise unu
tamamen kaplar, hamur pisince ufalanir ve halkadan ¢ikmaz. Dogru kivam: parmakla bastirinca iz
kalyor, yag bulagmiyor.



02 - KUMLU TART HAMURU

Pate sablée nisastal: - yaklasik 1.010 g - 8 adet D8 cm tart

En kirilgan, en kolay agilan

Bu formilin ayirt edici malzemesi patates nisastasi. Nisasta gliten olusturmaz; unun bir kisminin
yerine gectiginde hamurun protein orani diser ve doku belirgin sekilde kumlanir. Agizda erircesine
dagilir.

Meyve agirlikli, asit iceren tartlarda tercih edilir — kirilganlik, meyvenin tazeligiyle iyi karsithk kurar.

Malzeme Miktar
Tereyagi (14-16 °C) 230g
Pudra sekeri 140 g
Badem unu 509
Tuz 29
Tam yumurta 90g
Un 380 g
Patates nisastasi 120 g

Toplam: 1.012 g - nisasta orani %24
Yapulist:
1. Un ve nisastayi birlikte ele. ikisi farkl yogunlukta oldugu icin elenmezse hamurda nisasta cepleri
kalr.
2. Karisimin yarisini tereyagiyla kumla.
3. Pudra sekeri, badem unu ve tuzu ekle.
4. Yumurtayi ekle, birlesene kadar.
5. Kalan un—-nisasta karisimini ekleyip dur.

6. Yassllt, strecle, buzdolabinda en az 4 saat.
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BU HAMUR SOGUKKEN ACILIR, SOGUKKEN TASINIR

Nisasta orani yiksek oldugu icin oda sicakliginda cabuk yumusar ve kirilir. Agtiktan sonra levhayi

10 dakika dondurucuya al, sonra kaliba yerlestir. Sertken ¢alismak bu hamurda hiz kazandirtr,
yavaslatmaz.

NISASTAYI UNLA DEGISTIRMEK

"Patates nisastam yok, un koyayim" dendiginde ortaya farkli bir hamur ¢ikar — saglam ama sert.

Alternatif olarak misir nisastasi kullanilabilir; sonug biraz daha kuru olur. Piring unu da ise yarar ve
daha citir bir doku verir.



03 - CIKOLATALI TART HAMURU

Pate sucrée cacao - yaklasik 1.210 g

Kakao gluteni zayiflatir, dikkat ister

Kakao tozu unun bir kisminin yerine gegmez — eklenir ve unun bir kismi cikarilir. Kakao nem ¢eker;

orani dogru ayarlanmazsa hamur kuru ve dagilgan olur.

Malzeme Miktar
Tereyagi (14-16 °C) 3209
Pudra sekeri 190 g
Badem unu 60 g
Tuz 19
Vanilya tozu 19
Tam yumurta 100 g
Kakao tozu (alkalize, %20-22 yagli) 40 g
Un 495 g

Toplam: 1.207 g
Yapulist:

1. Un ve kakaoyu birlikte ele — kakao topaklanmaya cok yatkindir.
2. Karisimin yarisini tereyagiyla kumla.

3. Pudra sekeri, badem unu, tuz, vanilya ekle.

4. Yumurta, sonra kalan un—kakao karigimi.

5. Yassilt, strecle, buzdolabinda 4 saat.

RENK PISME KONTROLUNU OLDURUR

Beyaz hamurda "altin rengi oldu mu" diye bakabilirsin. Cikolatali hamurda bakamazsin — zaten
koyu. Surreye ve kokuya guiven: 160 °C'de 16-18 dakika, kenarlari hafif kabarip kuru gériindiigiinde
¢ikar. Kokusu keskinlesip yanik notaya dondlyse ge¢ kalmissin demektir.



ADIM ADIM

1 Un ve kakaoyu birlikte ele, karisimin yarisini 2> Pudra sekeri, badem unu, tuz ve vanilyayi ekleyip
tereyagiyla kumla. kisa calistir.
3 Yumurtayi, ardindan kalan un—kakaoyu ekle; 4 Yassi disk yap, strecle, en az 4 saat dinlendir.

birlesince dur.

KAKAOYU SON ANDA EKLEMEK

Kakao unla birlikte elenmezse hamurda koyu benekler ve aci noktalar kalir. Ayrica kakao yagi
hamurun toplam yagini yikseltir; erimis tereyagiyla birlesince hamur akiskanlasir. Her zaman kuru

karisimin parcasi olarak gir.



o4 - FONCAGE VE KOR PISIRME

Kaliba yerlestirme, kenar disiplini, dogru pisme

Hamurun iyi olmasi yetmez; dogru yerlesmesi gerekir

Foncage, acilmis hamurun kaliba oturtulmasi islemidir. Modern pastacilikta neredeyse her zaman
perfore tart halkasi ve perfore silikon mat kullanilir: delikler buharin kagmasini saglar, taban

kabarmaz, kenar dimduz piser.

Hamur kalinligi: 2,5-3 mm. Daha ince olursa dolgu agirligini tasimaz; daha kalin olursa ¢atalda direng

fazla gelir ve tatl hantallasir.
Yapulist:
1. Hamuru iki pisirme kagidi arasinda, iki yanina 3 mm ¢ita koyarak a¢. Cita kullanmak kalinhg:
garanti eder; goz karari asla esit olmaz.
2. Acilmis levhayi kagidiyla birlikte 15 dakika dondurucuya al. Sert hamur temiz kesilir.

3. Taban icin halkanin i¢ capinda daire, kenar icin halkanin gevresi uzunlugunda ve yuksekliginde serit

kes. Cevre = cap x 3,14; 8 cm'lik halka igin 25,1 cm serit.

4. Seridi halkanin icine yasla, uglarini bindirmeden bitistir. Tabani icine yerlestir, birlesim yerine

parmakla hafifce bastir.

5. Kenarin (istiinden tasan fazlaligi halkanin disina dogru bicakla al. iceri dogru kesersen kenar ice

kivrilr,

6. Yerlestirilmis kabugu tekrar 30 dakika dondurucuya al. Firina donmus girmeli.

Pisirme:
Hamur Sicaklik Siire Sonug
Sekerli 160 °C 16-18 dk Acik altin
Kumlu 155 °C 18-20 dk Kum sarisi
Cikolatal 160 °C 16—-18 dk Kenarlar matlasmis

Fanli firnda bu degerlerden 10 °C ds.
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DONMUS GiR, AGIRLIK KOYMA

Modern yontemde piring, nohut veya seramik agirlk kullaniimaz. Hamur donmus girdigi igin kenar
erimeden sertlesir ve kendini tasir. Agirlik koyarsan taban ile kenarin pisme hizi ayrisir ve dip ¢ig
kalir.



ADIM ADIM

1 Hamuru iki kagit arasinda 3 mm citalarla ag, 15 > Taban dairesini ve kenar seridini kes; seridi halkaya
dakika dondur. yasla.

3 Tabani yerlestir, birlesim yerine bastir, fazlahgi disa 4 30 dakika dondurucuda beklet, donmus halde
dogru al. firina ver.

KENARIN ASAGI KAYMASI

iki sebebi var: hamur yeterince dinlenmemis (gluten gergin) ya da firina yeterince soguk girmemis.
Uctlinci ihtimal, kenar seridini halkaya yaslarken germis olmandir. Serit gerilmis halde yapistirilirsa
firnda rahatlar ve asagi iner. Yaslarken bol birak, iterek yerlestir.



o5 - YALITIM VE KABUK KORUMA

Chablonnage - tartin raf 6mrtint belirleyen adim

Islanan tart, iyi yapilmis tart degildir

Pismis tart kabugu gézeneklidir. Ustiine nemli bir krema, jel veya konfi koydugunda birkac saat icinde

nemi emer ve citirigini kaybeder. Vitrinde alti saat duracak bir Griin igin bu kabul edilemez.
Cozim: pismis kabugun ig ylizeyini ince bir yag bariyeriyle kaplamak.

Yontem A — cikolata yalitimi (en yaygin)

Malzeme Miktar
Temperlenmis kuvertir (beyaz, siitli veya bitter) 100 g
Kakao yagi 10g

Kabuk firindan cikip 1lik haldeyken (yaklasik 35 °C) fircayla i¢ ylzeyi ince ince kapla. llik kabukta
gikolata daha ince yayilir. Buzdolabinda 10 dakikada donar.

Yontem B — yumurta aki yalitimi

Kabuk firrndan ¢ikmadan 3 dakika dnce firindan al, i¢ ylzeyi hafifce ¢irpilmis yumurta akiyla firgala,
firna geri koy. Ak piserek gozenekleri kapatir. Cikolatasiz ve notr tathdir; meyve agirlikh tartlarda tercih

edilir.
Yontem C — kakao yagi spreyi

Saf kakao yagi 40 °C'de eritilip aerografla plskurtilir. En ince ve en gérlinmez bariyer. Vitrin

drtinlerinde tercih edilir.

Yontem Bariyer 6mrii Tat etkisi Zorluk
Cikolata 24-36 saat Belirgin Kolay
Yumurta aki 8-12 saat Notr Cok kolay
Kakao yagi spreyi 24-48 saat Neredeyse yok Ekipman ister



YALITIM KALIN OLMAMALI

Amac bariyer, katman degil. Fazla kalin ¢ikolata tabani catalla kesilmez hale getirir ve ilk lokmada

tathidan bagimsiz bir cikolata parcasi hissedilir. Isiga tuttugunda kabuk hafif parliyor ama rengi hala
gorinuyorsa kalinlik dogrudur.

YALITIMI DOLGUDAN ONCE YAPMAYI UNUTMAK

En sik yapilan ve en gec fark edilen hata. Tart montaji bittikten sonra donuist yok. Pismis kabuklar

tepsiden alinirken hemen yalitilsin — bu adimi dolgu hazirligina degil, pisirme isine bagla.



