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PASTA KREMALARI



Diinyanin En Iyi 36 Kremasi1 — Adim Adim



GIRIS
Bir pastayi unutulmaz yapan sey neredeyse hicbir zaman keki degildir.

Kek tasiyicidir. Asil hikaye kremadadir — catalin ilk lokmayi aldigi anda agizda ne oldugu, ne kadar kaldig,

arkasinda ne biraktigi. Dinyanin en iyi pastacilari keklerini bes formdille yapar, kremalarini otuz formdille.
Bu kitap o formdillerin otuz altisini anlatiyor.

icindeki hicbir tarif "internetten derlenmis" degil. Her biri klasik Fransiz pastacilik okulunun, italyan ve
Japon tekniklerinin, ve Tirk pastanesinin ylz yillik pratiginin damitiimis hali. Gramajlar profesyonel

oranlarla verildi — yani 6lceklenebilir. 500 grami da yaparsin, 5 kiloyu da; oran bozulmaz.

Bu kitabt nasil kullanmalisin

Acelen varsa: Bolim 6'daki eslestirme matrisine bak, pastana uyan kremayi bul, tarife git.

Ogrenmek istiyorsan: Bu boliimii oku. Sonra 01 numarali Créme Patissiére'i yap. O tek tarifi gercekten
anladiginda, kitabin yarisini ¢czmus olursun — ¢linkl 12 krema onun tirevi.

Ustalasmak istiyorsan: Her tarifin "Kritik Noktalar" kismini ezberle. Tarifler herkeste var; farki yaratan o (g

satir.
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BOLUM o — KREMA BILIMI

Krema yapmak sanat degil, kontrol altindaki fizik. Dort mekanizmayi anladiginda butin kremalari anlarsin.
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1. Nisasta Jelatinizasyonu — "Kivam nereden
geliyor?"

Nisasta granilleri soguk sitte ¢ozlinmez, asili durur. Isi ylkseldikce granil su ceker, siser ve patlar; icindeki

amiloz zincirleri siviya yayilip ag kurar. Kivam budur.

Sicakhk Ne oluyor

60-70 °C Granlller su cekmeye baslar, sivi hafif bulanir
80-85 °C Belirgin koyulasma — ama heniiz bitmedi
92-100 °C Granlller tam patlar, kivam sabitlenir

Kritik: Muhallebi bazl her kremay: (Patissiere, pastane kremasi, muhallebi) kaynattiktan sonra 1-2

dakika daha pisirmelisin. Sadece koyulasinca ocaktan alirsan iki sorun cikar:

1. Nisasta tam jelatinize olmaz — soguyunca su salar (sineresis), pasta icinde i1slanma yapar

2. Yumurta sarisindaki a-amilaz enzimi 6lmez — 6-8 saat sonra kremani sivilastirir
O 2 dakika, kremanin ertesi giin de dik durmasidir.

Nisasta secimi:

Nisasta Doku Seffaflik Not

Misir nisastasi Kremsi, hafif tebesirimsi Mat Standart. Patissiere'in klasigi
Bugday unu Yumusak, dolgun Mat Turk pastane kremasinin ruhu
Piring nisastasi ipeksi, temiz Yari mat En zarif doku, bulmasi zor
Patates nisastasi Uzayan, elastik Seffaf Asiri kullanma, sakizlasir

Altin oran: Sutiin agirhginin %8-9'u kadar misir nisastasi — kesilebilir ama kasikta akan, dolgu icin ideal
kivam. %6 — sos kivami. %11 — bicakla dilimlenen, kati.



2. Yumurta Pihtilasmasi — "Nerede durmaliyim?"

Yumurta proteinleri isiyla acilir ve birbirine kenetlenir. Dogru anda durursan kadife; 3 °C gecersen omlet.

Sicaklik Durum

62 °C Sari koyulagmaya baslar

82-84 °C Créme anglaise’'in tam noktasi — kasigin arkasini kaplar (nappe)
85 °C Sinir. Plrtizlenme baslar

88 °C+ Kesildi. Geri donus yok

Nisasta yumurtayi korur. Patissiere'i kaynatabilmenin sebebi budur: nisasta zincirleri proteinlerin arasina

girip kenetlenmeyi engeller. Bu ylizden Anglaise 84 °C'de 6lur, Patissiere 100 °C'de yasar.

Temperleme neden sart: Sicak siitii yumurtaya bir anda dokersen, temas noktasinda lokal olarak 85 °C'yi
gecer ve orada pihtilasir. Sicak sttln Ucte birini ince bir serit halinde, siirekli ¢cirparak ekle — sicakligi

kademeli yukseltmis olursun.



3. Emiilsiyon — "Neden kesildi?"

Ganaj, crémeux, buttercream — hepsi emilsiyon. Yag damlaciklarinin su fazinda dagilmis hali. Damlaciklar
ne kadar kicuk ve diizglin dadilirsa, doku o kadar parlak ve ipeksi olur.

Emiilsiyon kesilmesinin tek sebebi vardir: yanls sicaklik.

Karisim Dogru sicakhk

Ganaj karistirma 35-40 °C

Ganaj blender (el blenderi) 32-35°C

Crémeux'ye ¢ikolata ekleme Anglaise 82 °C, cikolata Ustline
Buttercream'e tereyagi ekleme Beze 26-28 °C, tereyagi 18-20 °C
Mousseline'e tereyadi ikisi de 20-22 °C — ayni sicaklikta

Buttercream kesildiyse panikleme, %90 ihtimalle sicaklik farkidir:

¢ Sulu/akiskan gériiniiyorsa — cok sicak. 15 dk buzdolab, tekrar cirp.

¢ Kesik kesik, taneli — cok soguk. Kasenin disini 5 saniye sicak suyla isit, cirpmaya devam et. 30
saniyede toparlanir.



4. Hava Hapsi — "Hafiflik nereden geliyor?"

Chantilly, mousse, chiboust, bavarois — hepsi kdpuk. Hafifligin kaynagi, siviya hapsedilmis hava
kabarciklari.

Krema cirpmanin kurallar:

Yag orani en az %33, ideali %35-36. Altindaki ¢irpilmaz.
Krema, kase ve cirpici buzdolabi soguklugunda olmali. Yag globdilleri kismen kati olmali ki ag kursun.

Yumusak tepe (soft peak) noktasinda dur: cirpiciyi kaldirdiginda tepe olusup ucu kivrilir. Dolgular igin
tam nokta budur — sonraki karistirmada zaten sertlesecek.

Sert tepeyi gecersen tereyadi yapiyorsun demektir. Kurtarma: 2 kasik soguk sivi krema ekle, elde
spatulayla karistir.

Katlama (macaronnage degil, folding): Hafif olani agir olanin Ustiine koy. Spatulayi ortadan dikey indir,
dipten cek, kaseyi ¢eyrek cevir. 12-15 hareket. Fazlasi havayi 6ldirdr.



EKIiPMAN

Vazgecilmez iiglii:

Alet Neden

Dijital terazi (0,1 g hassasiyet) Pastacilik agirlikla yapilir. Bardak olclist %30 sapar.

Anlik termometre (prob) Bu kitabin yarisi sicaklik kontroli. Gozle 82 °C bilinmez.

El blenderi Ganaj ve crémeux'de dokuyu ipeksi yapan tek alet.
Cok ise yarayan:

* Genis agizh celik ¢irpici (tel arasi sik olan)
* |siya dayanikli silikon spatula (kosesi keskin olan — tencere dibini siyirir)
® Konik stizge¢ (chinois) — her muhallebi bazli kremay! stizeceksin

® Genis, sig tepsi — kremay! hizli sogutmak icin



UC ALTIN KURAL

1. Siiz. Her seferinde.

Nisasta bazli her kremayi piser pismez stizgecten gegir. Gozlinle gérmedigin mikro topaklar, dilde kesinlikle

hissedilir. 20 saniyelik is, dokuyu iki sinif yukar tasir.

2. Yiizeye temas eden strec.

Kremayi soguturken strec filmi kabin agzina degil, kremanin yiizeyine yapistir. Aradaki hava, Ustte deri
(kabuk) baglar; o deri sonra topak olarak kremaya karisir.

3. Hizli sogut.

Sicak kremayi genis tepsiye yay, ince tabaka halinde. 60-20 °C arasi bakteri icin en verimli aralik — orada

ne kadar az kalirsa o kadar iyi. Ayrica yavas soguyan nisasta kabalasir, dokusu bozulur.



BU KITAPTAKI 36 KREMA
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# Krema Bolim Zorluk Siire

25 Sicilya Ricotta Kremasi Peynir o000 15 dk
26 Limon Curd Meyve 00000 25 dk
27 Passion Fruit Curd Meyve 00000 25 dk
28 Meyveli Mousseline Meyve 'YYY)®) 45 dk
29 Tuzlu Karamel Kremasi Karamel XYY Ie 30 dk
30 Dulce de Leche Kremasi Karamel o000 20 dk
31 Frangipane Firin eeO0O0O 15 dk
32 Klasik Pastane Kremasi Tark 00000 30 dk
33 Kaymakli Muhallebi Kremasi Tark 'Y Y 1ele) 35 dk
34 Sakizli Muhallebi Kremasi Tark 00000 35 dk
35 Antep Fistigi Kremasi Tark 'Y Y 1ele) 30 dk
36 Tahin—Pekmez Kremasi Tark 00000 25 dk

Sonraki bolim: 01 — ANA KREMALAR. Fransiz pastaciliginin sekiz temel tast. Bu sekizini bilen, kalan yirmi

altisint zaten biliyor.



BOLUM 1 — ANA KREMALAR

Fransiz pastacihginin sekiz temel tast

Bu bolimdeki sekiz kremanin altisi, tek bir tariften tlrtyor: Créme Patissiére. Ona krema eklersen Légere,
jelatin de eklersen Diplomate, tereyagi eklersen Mousseline, beze eklersen Chiboust olur.

Yani aslinda bu bdlim sekiz tarif degil — bir tarif ve yedi karar.



01 - CREME PATISSIERE

Pastacit Kremast — biitiin kremalarin anast

Marie-Antoine Caréme'in 19. yiizyilda standartlastirdigt, modern pastaciligin lzerine kuruldugu

krema. Eclair'in ici, mille-feuille'in kati, meyveli tartin yatag.

Bir climlede: Yumurta sarisi ve nisastayla koyulastiriimis, kaynatilarak sabitlenmis vanilyal st kremasi.

Formiil: Sit 1000 - Sari 200 - Seker 200 - Nisasta 80 - Tereyagi 100

Malzeme Miktar Not

Tam yagli st 500 g Yarisi krema olursa daha zengin olur
Vanilya cubugu 1 adet Yoksa 2 cay k. hakiki vanilya 6zutu
Yumurta sarisi 100 g (=5 adet) Oda sicakliginda

Toz seker 100 g Yarisi sute, yarisi sariya

Misir nisastasi 40 g Sutlin %8'i

Tuz 1 tutam Tatlyr derinlestirir, atlanmaz
Tereyagdi 509 Soguk, kiip dogranmis



