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Kekler, tek katli veya daha buyuk katmanli keklerden
ktcuk keklere, muffin olarak adlandirilan ¢oreklere
kadar cesitli sekil ve boyutlarda hazirlanmakta ve
servis edilmektedir. Cogunlukla tath olarak yapil-
makla birlikte az da olsa tuzlu olarak yapilan turleri-
ne de rastlanmaktadr.

Hem yag hem de seker bakimindan zengin bir
icerige sahip olan keklerin ¢zellikle karbonhidratlar
bakimindan besleyici degeri olmakla birlikte pas-
tacilikta cok yonla kullanim alanlarn bulunmaktadir.
Kekler, bes cayinin yanina servis edildikleri gibi pek
cok kafe ve restoranda tek basina ya da bir tatlinin
tabani olarak servis edilebilirler. Ozellikle dugunler
ve diger onemli etkinlikler icin 6zenle dekore edil-
mis sanat eserleri gibi pek cok bicimde sunulabilirler.

Her biri kendine 6zgU tadi, dokusu ve goérintimu
olan bircok kek turt vardir. Kek cesitlerini teknigine
uygun bir sekilde hazirlayabilen bir pastaci cesitli
kremalar ve dolgular kullanarak kekleri zenginlesti-
rip cok daha lezzetli tathlar hazirlayabilir. Kekler ay-
rica gesitli stisleme teknikleri ile pastacilarin yaratici-
liklarini sergileyebilmelerine de olanak vermektedir.

KEKLER VE KEK HAZIRLAMA TEKNIKLERI
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Kitabin bu boélimunde, kek hazirlamanin temel
prensipleri, kek hamuru hazirlama yontemleri agik-
lanarak farkl tekniklerle cesitli keklerin hazirlama bi-
¢imlerine ve 6rnek recetelere yer verilmektedir.

14.1. Kekler

Kekler un, seker, yumurta, tereyagi veya sivi yag ve
karbonat veya kabartma tozu gibi bir kabartici ile
yapilan unlu mamul cesitleridir. Cirpilarak hazirla-
nan hamurlar kategorisine girmektedir. Bu teknikte,
hamurun malzemeleri yapilacak Urline uygun olan
yontemle bir cirpiciyla karistirilir ve daha sonra hizli
ve yogun bir sekilde cirpilir. Cirpma islemi, hamurun
hava almasina ve hacim kazanmasina yardimci olur.
Cirpilarak hazirlanan kek hamuru, hafif ve kabarik bir
dokuya sahip olur (Cilizoglu Eryilmaz, 2018: 65). Bu
teknikle hazirlanan UrUnlere pandispanya, singer
kek (sponge), meyveli kekler, pound kek, tereyagli
kekler drnek verilebilir.

Kek hamurunun kivami, hazirlanirken karisima
eklenen sivi malzemelerin miktarina bagli olarak de-
Gisebilir. Bu nedenle, kek tariflerinde genellikle sivi
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TATLI VE PASTACILIK
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Bu boltimde pastacilikta kullanilan kekler ve kek ttr-
lerinin hazirlanis bicimlerine yer verilmistir. Kekler,
pastaciligin tabanini olusturan Grdnler arasinda sa-
yilabilir. Her bir kek tirl pastacilikta 6zel bir kullanim
alanina sahiptir. Istenilen tat ve dokuda Uretildikleri
takdirde amacina uygun olarak kullanilabilirler. Ce-
sitli krema, sos ve dolgularla lezzetlendirilebilirler.
Ayrica kekler, kutlamalar ve 6zel glnler gibi ¢zel
zamanlarda sikca kullanilan birer simgedir. Dogum
gunleri, digUnler, mezuniyet térenleri ve diger kut-
lamalarda etkinliklerin vazgecilmez bir parcasidir.
Kekler lezzetli tatlar sunmanin ve kutlamalarin yani
sira sosyal baglantilar, yaraticilik ve kisisel dokunus,
mutfak deneyimi ve sosyal medya paylasimi gibi
bircok acidan dnemli bir role sahiptir. Kekler, insan-
lar arasindaki baglari gtclendiren, mutluluk ve keyif
saglayan tath bir lezzetin semboli olarak gorilebilir.
Kitapta temel kek hazirlama tekniklerine yer verilmis
olup drnek receteler paylasiimistir. Okuyucular ki-
tapta yer verilen tarifleri dogrudan uygulayabilirler.
Ayrica, kek formdld dengeleme esaslarini goéz onu-
ne alarak yeni tarifler olusturmada kullanabilir ve ya-
raticiliklarini sergileyebilirler.
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