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MILFOY HAMURU

Un 1000 g, su (Unun su kaldirma kapasitesine gére degismektedir) 550-600 gr.
Bérek margarini 100 gr. (hamuru yogururken icine koymak igin)

Sirke veya limon suyu 20 gr.

Tuz 25 gr.

Borek margarini (tur vermek icin) 800 gr.

Un tezgah Uzerine elenir, ortasi havuz gibi aglilir. Su, tuz ve limon suyu havuza koyularak hamur 10 dakika elle
yogrulur. (Makinede 5 dk. yogrulur.) Ozlesme derecesine bakilir ve 10 dk. Gzeri naylonla értllerek dinlendirilir.

Not: Milféy hamuru margarin, un, tuz ve sudan meydana gelir. Birgok kez inceltilerek, katlanarak ve oklava ile

acllarak hamurun kat kat olmasi saglanir. Pisme esnasinda hamurun icindeki suyun blyUk bir kismi buharlagir.
Ancak buharin bir kismi ince katlar arasinda tutulur. Bu basing nedeniyle yapraklanma olusur ve hamur kabarir.
Pisme sirasinda margarin eriyerek hamur tarafindan emilir ve Milféyiin kendisine has gevrekligi meydana gelir.
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