B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CILEKLI VOLOVAN

Malzeme:

10 adet milféy hamuru

200 gr taze cilek

1 adet yumurta

Sosu l¢gin :

250 ml sut

2 adet yumurta

3 corba kasi§i toz seker

20 gr Bizim Mutfak Un

20 gr Bizim Mutfak Misir Nisastasi

1 paket Bizim Mutfak Sekerli Vanilin
1 corba kasigi Bizim Mutfak Pudra Sekeri

Firini 200 derecede Isitin. Oncelikle volovanlari hazirlamak igin 5 adet milféyden biiylik kalip ile kalp seklinde
parcalar kesin. Kalan milféylerden de kicUk kalp kalipla pargalar kesin. Blyuk kalp seklinde kestidiniz hamurun
Uzerine kiguk parga kalpleri yerlegtirin. Firin tepsisine yagl kagit déseyin. Milféyleri araliklarla tepsiye yerlestirin
ve i¢ kismi hari¢ Uzerlerine 1 yumurtanin sarisini stiriin. Kabarip Ustl iyice kizarana kadar pisirin ve sogumaya
birakin. Pastaci kremasi i¢in vanilya ilave edilmis sitl sos tenceresinde kaynatin. 3 ¢orba kagsi§i tozseker ile 2
yumurtanin sarisini cam bir kapta 5 dakika boyunca ¢irpin. Misir nisastasi ile unu eleyip, bu karigima ekleyin ve
karistinin. Sut kaynayinca yarim su bardagi kadar kismini yumurtali karisima ekleyin ve yumurtalarin pismemesi
icin devamli kanigtinin. Bu karisimin tamamini kalan satiin Gzerine dokip kisik ateste devamli karigtirarak
muhallebi kivamina gelene kadar pisirin. Ocaktan alip sogumasini bekleyin. Sogumus milféylerin igini pastaci
kremasiyla doldurun ve Uzerine dilimlediginiz gilekleri yerlestirin. Pudrasekeri dékerek servis yapin.
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