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CIKOLATA SOSLU MILFQOY PASTASI

8 yaprak milféy hamuru

1 adet yumurta sarisi

Mubhallebisi icin:

1 litre st

1 adet limonun kabugunun rendesi
1 paket vanilya

3 tepeleme yemek kasigi misir nisastasi
2 tepeleme yemek kasigi un

1.5 su bardagi toz seker

30 gr tereyagi

Uzeri igin:

1 paket hazir ¢ikolata sosu

Milfyleri yumusamaya baslayinca merdaneyle gelisi giizel inceltip agin. iki adet firin tepsisine milfoyleri siralayin.
Uzerine ¢irpiimis yumurta sarisini siiriin. 180 dereceye ayarlanmis firinda en az 20-25 dakika pigirin. Uzerleri
iyice sararip ¢itir gitir oluncaya kadar pigirin. Gikarip sogumalarini bekleyin. Bu sirada, un, vanilya, rendelenmig
limon kabugu, misir nisastasi ve tozsekeri bir tencereye koyup karistirin. Uzerine yavas yavas sitl ekleyerek
¢irpma teli yardimiyla iyice ¢irpin. Son olarak, tereyadini da ilave edin. Kisik ateste, karistirarak muhallebiyi
kaynatin. Kaynadiktan 3-4 dakika sonra da ocaktan alip sogumasi igin bir kenarda bekletin. Soguyan milf@ylerin
yarisini kiiclik kiiglik pargalayarak dikdértgen ya da yuvarlak bir cam kaba serin. Uzerine hafif ilik hale gelmis
olan muhallebinin yarisini gezdirin. Kalan milféyleri de pargalayarak muhallebinin Gzerine dagittiktan sonra
Uzerine kalan muhallebiyi gezdirin. Son olarak, gikolata sosunu pisirip Gzerine gezdirin. Buzdolabinda en az 2-3
saat bekletin. Cikarip kasikla servise sunun.

Fotograf "alfa&beta" tarafindan génderildi. 12.05.2019
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