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ELMALI MILFOY PASTA

450 gr Milféy Hamuru (6 yaprak)
1 Gorba Kasig Pudrasekeri
100 gr Bademezmesi

600 gr Kremsanti

1 kg Elma

1 Kirmizi EIma

4 Corba Kasig1 Tozseker

1 Su Barda@ ElIma Suyu

1 Portakal

1 Tar¢in Gubugu

3-4 Corba KagiJ! Nisasta

2 Paket Vanllya _
200 gr Bogartlen Receli
Nane Yapraklari

Finni 200 dereceye ayarlayip 6nceden isitin. Milfdy yapraklarini ikiserli olarak tst Uste yerlestirip bir merdane
veya oklava ile blyuk bir kare seklinde acin. A¢tiginiz hamurlardan birinin Gzerine pudrasekeri serpin.
Kremsantiyi paketin Uzerindeki tarife gére hazirlayin. Bademezmesi ile 50 gr krem santiyi karigtirin. Karigimi
actiginiz diger milféy yapraklarinin tizerine striin. Hamuru tek tek énceden isittiginiz firinda 15 dakika kadar
pisirin. Hamurlardan sogumadan bir kelepgeli kalipla yuvarlak daireler ¢ikarin.

Elmalari - kirmizi elma harig - soyup dérde boélin ve gekirdeklerini gikarip dilimleyin. Kirmizi elmay da
cekirdeklerini ¢ikararak dilimleyin. Portakalin kabuklarini rendeleyip suyunu sikin. Bir tencerede seker, portakal
suyu ve kabuguyla tarcini kaynatin. Kirmizi elma dilimlerini 5 dakika kaynayan karigsimda pisirip ¢ikarin. Diger
elma dilimlerini tencereye alip 5 dakika pisirin ve nisastayi ilave ederek karistirin. Sogumaya birakin.
Hazirladiginiz kremgantiye vanilyay! ilave edin. Bégurtlen regelini kalan portakal suyu ile 2 dakika kaynatin.
Bademezmeli hamurlarin Gzerine recelli karisimdan surln. llk hamura nisastall elmali karisimdan ve
kremsantinin Ugte birini sirin. Diger hamuru Uzerine yerlestirip islemi tekrarlayin. Kalan hamuru en tste
yerlestirip kremsanti ile kaplayin. Kirmizi elma dilimleri ve nane yapraklari ile susleyip servis yapin.

ML® Muhallebili Milféy Videosu

© lezzetler.com tarif no:13186 « adi:Elmali Milfdy Pasta « génderen:sinan « indirme tarihi:06.05.2024 - 15:09


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/elmali-milfoy-pasta-vt9916
https://video.lezzetler.com/muhallebili-milfoy-gorsel-vt9621
http://www.tcpdf.org

