PETITE GOURMETS
FRANSIZ

Milféy Pasta (Mille Feuille)

Gevrek milféy hamuru, zengin muhallebi ve krem santi ile klasik Fransiz Mille Feuille

tarifi. Bu zarif bin katl tatlyr evde yapmayi égrenin.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 1 paket milfoy « 2 cay kasigi vanilya 6z0

« 1bardak sut

1 bardak tuzsuz tereyag

» 3 yumurta sarisi 1 bardak pudra sekeri

« 2 yemek kasigi misir nisastasi 2 yemek kasigi kakao

» 1bardak seker 1 bardak krema

Yapilist

Muhallabi yapin

Buyuk bir kapta 1su bardadi seker ve 2 yemek kasigr misir nisastasini iyice karisana kadar ¢irpin.
3 yumurta sarisi ekleyin ve karisim soluk sari ve kopUkli olana kadar 2-3 dakika hizlica ¢irpin.

Orta buyuklukte tencerede 1su bardagi sttt orta ateste kenarlarinda klclk kabarciklar ve buhar ¢ikana kadar,
yaklasik 3-4 dakika isitin.

Yumurtalarin karismamasini saglamak icin strekli cirparken sicak sttt yumurta karisiminin icine yavasca dokun.
Stir in 2 teaspoons vanilla extract until combined.

Karisimi tencereye geri dokin ve orta ateste strekli cirparak koyulasip tam kaynama noktasina gelene kadar,

yaklasik 3-5 dakika pisirin.
Atesten alin ve hemen 2 yemek kasigi tereyagini tamamen eriyip purizstz olana kadar cirpin.

Ylzeyinde kabuk olusmasini énlemek igin muhallabinin Gzerine stre¢ filmi dogrudan bastirin ve tamamen soduyana

kadar en az 2 saat buzdolabinda bekletin.

Milféy hamurunu hazirlayin

Firini 200°C'ye 1sitin ve iki firin tepsisini pisirme kagidi ile kaplayin.



Q 1 paket ¢ozUlmUs milfdy hamurunu hafifge unlanmis ylzeyde agin ve her biri yaklasik 10x5 cm olan 12 esit

dikdoértgene kesin.

Dikdortgenleri hazirladiginiz tepsilere 5 cm arayla yerlestirin ve altin sarisi ve kabarik olana kadar 12-15 dakika

pisirin.
Tel 1zgaraya alin ve yaklasik 15 dakika tamamen soduyana kadar bekletin.

Krema stisi ve krem santi yapin

Beyaz krema susu icin 1su bardadi pudra sekeri ile 2 yemek kasigi sttt plrtizstiz olana kadar cirpin.

1 su bardagi krema santi ile kalan 1su bardagi pudra sekerini elektrikli mikser ile yumusak tepeler olusana kadar,

yaklasik 2-3 dakika ¢irpin.

Mille feuille'yi birlestirin

Alt katman olarak servis tabagina 4 hamur dikdértgeni yerlestirin.
Sogutulmus muhallabinin doértte birini her alt hamur katmaninin tzerine esit sekilde yayin.
Her birinin Gzerine ikinci hamur dikdértgenini koyun ve krem santi ile yayin.

Son hamur dikdértgenlerini ekleyin ve beyaz kremayi dekoratif desenler halinde Gzerine gezdirin.
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Hemen servis edin veya servis etmeden 6nce 2 saate kadar buzdolabinda bekletin.

Besin Degerleri

643 83g 788 26.78 28 458 320mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuglarl

Milféy hamurunu keserken diizglin kenarlar elde etmek ve pisirme sirasinda esit kabarmasini saglamak igin keskin

bir bicak veya pizza kesici kullanin.

Pisirme sirasinda asiri kabarmayi énlemek ve daha dizgin katmanlar olusturmak icin hamurun Gzerine ikinci bir

firin tepsisi yerlestirin.
Muhallebiyi sicakken stizerek topaklari giderin ve mikemmel plrtizstiz doku elde edin.

Ylzeyinde kabuk olusmasini énlemek icin muhallabinin Gzerine streg filmi dogrudan bastirarak sogutun.




Soguttuktan sonra muhallabiniz ¢ok kalin olursa, tel cirpici ile hizlica cirpin veya el blenderi kullanarak sikma éncesi

purtzsuzlGgunu geri kazandirin.
Daha temiz birlestirme igin kremalari spatula ile yaymak yerine yuvarlak uclu sikma torbasina alin.

Essiz varyasyonlar yaratmak icin muhallabiye kahve 6zUtu, limon kabugu rendesi veya kakao tozu gibi farkli

aromalar ekleyin.

Zengin kremalari dengelemek icin Mille Feuille'yi taze meyveler veya hafif meyve sorbesi ile servis edin.
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