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MILFOY HAMURU

500 gr.un

1 cay kasigi tuz

1 su bardagdi su (¢ok soguk)
375 gr. margarin (yumusatiimig)

Unu bir tezgahin Gzerine eleyip tuzu ilave edip karistirin. Ortasini agarak bir havuz olusturduktan sonra soguk
suyu dokup unu, hizl hizli suya yedirin. Parmak uglariyla ¢alisarak esnek bir hamur elde edin. Hamuru top
haline getirip Gzerine nemli temiz bir bez érttlikten sonra buzdolabina kaldirarak 20 dakika dinlendirin.

bicimde, yuvarlak olarak acin. Margarini ortadaki gukur kisma yerlestirip yanda kalan hamurlari yagin Gzerine
katlayin.

Hamuru bir merdane ile ortadan disa dogru, 1 cm. kalinhginda bir dikddértgen elde edecek sekilde acin. Bu islem
sirasinda igteki yagin hamurun disina gikmamasina 6zen goésterin.

Dikddrtgen hamuru Uge katlayin. Bu kez ters ydnde hamuru yeniden a¢in. Hamur yeniden 1 cm. kalinhginda
dikdértgen bigiminde acilinca bir kez daha Uge katlayip buzdolabina kaldirarak 20 dakika dinlendirin. (Hamuru
buzdolabina kaldirdiginizda tzerine nemli temiz bir bez drtmeyi ihmal etmeyin.)

Hamuru Uge katlayip ve 20'ser dakika buzdolabinda dinlendirme iglemini 5 kez daha tekrarlayin. 6. kez hamuru
Uce katlayip agin. Ancak bu defa hamurun kalinigi daha ince, bi¢imi de dilediginiz gibi olmalidir. Hamuru tart,
turta gibi blyUk pargalar i¢in 30-35 dakika tartdlet, ¢orek gibi kiiglk pargalar iginse, sadece 15 dakika sicak
firnda bekletmeden pisirin.

Not: Milfoy hamuru nemli bir bezle iyice sarildidi takdirde hi¢ bozulmadan 4-5 giin buzdolabinda saklanabilir.
Ancak, beklemis hamuru kullanacaginiz zaman fice katlayip agma ve dinlendirme islemini 2 kez daha
tekrarlamak gerekir.

Yagdin yumusakhgini ayarlamak igin bunun hamurun kivaminda olmasi gerektigini sdyleyebiliriz. Bunu temin
etmek i¢in genellikle ya yaga elle bastirilir ya da yag yumusak hareketlerle merdane ile ezilir.

ML® Semirsek icin tiklayin
ML® Semirsek (gorsel)
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