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Pastalarin  hazirlanmasi, stslenmesi, kaplanmasi
veya servisi esnasinda pastalara eslik etmesi icin ge-
sitli sos ve kremalar hazirlanmaktadir. Pasta soslari ve
kremalari, kek, tart, turta ve ekler gibi ¢esitli hamur
islerine lezzet, doku ve nem katmak icin kullanil-
makta, ayni zamanda Grlindn tadini ve goérindmu-
nU de gelistirmektedir. Ayrica hamur isinin sekerini
dengelemeye ve daha dengeli bir lezzet profili olus-
turmaya yardimar olabilmektedirler. Ornegin, kek
katlari arasina konulan bir kat pastaci kremasi pasta-
nin kurumasini engelleyebilirken, cheesecake Uzeri-
ne kullanilan bir meyve sosu trline nem ve tazelik
katmaktadir.

Pasta soslari ve kremalari gorsel ilgi ve ¢ekicilik
yaratmak icin kullanilabilir. Ornegin, bir pastanin
Uzerine dokulen karamel sosu glzel ve istah agici
bir etki yaratirken, bir pastanin Uzerini dekore eden
krem santi pastanin daha dikkat cekici ve estetik
gorinmesini saglayabilir. Genel olarak, pasta soslar
ve kremalari, pasta yapiminin énemli bilesenleridir.
Ayrica lezzetli ve gorsel olarak cekici yiyeceklerin
hazirlanmasina yardimci olur. Pastacilarin farkl tatlar
ve dokular denemelerine ve hamur islerini yeni lez-
zetlere donUstirmelerine olanak sunarlar.
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Pasta soslari, pastanin tlrline ve istenen lezzet
profiline gore tath veya tuzlu olabilir. Tatl kek sos-
larina meyve soslari, karamel sosu, ¢ikolata sosu,
sabayon ornek gosterilebilir. Tuzlu kek soslari, pey-
nir bazli soslar veya et sularindan elde edilen gravy
gibi soslari icerebilir. Pastalar icin hazirlanan krema-
lar ise genel olarak tatlidir. Keklere ve diger tatlilara
zenginlik, lezzet ve yumusaklik katmak icin kullanilir.
Bu bolimde dnce pasta Uretiminde kullanilan ¢esitli
soslar ve sonrasinda kremalar anlatiimakta ve drnek
recetelere yer verilmektedir.

10.1. Pastacilikta Kullanilan Soslar

Soslar, cesitli kek ve tatllarda hem lezzeti artirmak
amaclyla tamamlayici olarak hem de sunumu guU-
zellestirmek icin dekor olarak kullaniimaktadir. Ha-
zirlanan tath ya da pastanin yaninda servis edilecek
sosun tatli ya da pastayr zenginlestirecek ¢zellikte
olmasi dnemlidir. Hazirlanan pastanin icerigi ile ayni
doku ya da aromaya sahip bir sos ile servis edilme-
sinden ziyade kontrast olusturacak doku ve lezzette
bir sos ile tamamlanmasi dnerilmektedir. Ornegin
vanilyali bir dondurmanin visne sosuyla servis edil-
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TATLI VE PASTACILIK
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Bu bolimde pastacilikta kullanilan cesitli krema ve
soslarin turleri hazirlanis bicimlerine yer verilmistir.
Krema ve soslar, pastacilikta siklikla kullanilan énemli
bilesenlerdir. Krema, tatlilara lezzet ve kivam kazan-
dirmak icin kullanilirken, soslar tathlarin Gzerinde
veya yaninda servis edilir ve tatlarin tadini tamam-
lamak icin kullanilir. Kremalar ve soslar, pastacilikta
kullanilan malzemeler arasinda ¢ok énemli bir yere
sahiptir ve dogru kullanildiginda tatlilarin lezzetini ar-
tirabilirler. Ancak, bu malzemelerin kullaniminda &l-
¢lyU kacirmak tatlarin lezzetini bozabilir ve olumsuz
sonuglar dogurabilir. Bu nedenle dogru kullanimi ¢ok
onemlidir. Usta sefler ve pastacilar, yillarin tecribesiy-
le dogru miktarda ve dogru zamanda bu malzeme-
leri kullanarak, muhtesem tatlilar ortaya koymaktadir.

Kitapta yer alan krema tarifleri cesitli tathlarin
Uzerinde veya icinde kullanilabilir. Ornegin, krema-
i tartlar, krema dolgulu profiteroller veya cikolatall
pasta kremleri gibi bircok tatlida krema kullanilabi-
lir. Ayrica bolimde yer verilen tereyagi kremalari,
pastalarin (zerinde piirizsiiz bir yizey olusturmak

icin kaplama kremasi olarak kullanilabilir. Soslar ise,

cesitli tathlarin yaninda servis edilebil
ahududu sosu, karamel sos veya cikol
tatli soslari, dondurmalarin, kelgl"e;in ve)
tzerinde kullanilabilir. 3
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