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FINDIK KAPLI MILFOY PASTA

6 tane kare milfdy hamuru

6 adet kedidili biskuvi

1 su bardagi ¢ekilmis findik

1 cay bardadi pudra sekeri

4 tane yumurta sarisi

1,5 su bardagi st

1,5 ¢orba kasigi un

1 ¢corba kasigi misir nisastasi
2 yemek kasidi margarin

1 cay bardagdi toz seker

1 tane limonun rendelenmis kabugu

Milfoyleri yagh kagit Gizerine aralikli olarak yerlestirin. iki tanesini hafif ist Uste gelecek sekilde yerlestirip parmak
uclarinizla bastirarak yapistirin. Uzerlerini ¢atalla yer yer delin ve kagitla birlikte firin tepsisine yerlegtirin.
Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firnda 10-15 dakika pisirin. Firindan ¢ikarip sogumaya birakin. Milféylerin
kenarlarini keserek duizeltin.

Yumurta sarilari, margarin ve sekeri tencereye alip kdpUk képik olana kadar ¢irpin. Un ve limon kabugunu
ekleyip ¢irpmaya devam edin. Siitl azar azar ilave edin. Kisik ateste devamli karistirarak koyulasana kadar
pisirin. Ocaktan alip mikserle ¢irparak sogutun.

MilfGyleri arasina kremayi kalin bir kat halinde yayip st tste yerlestirin. Kedi dili biskGvileri robota alip un
halinde ezin. Findik ve kalan kremay! ekleyip karistirin. Pastanin kenarlarini findikli kremayla sivayin. Uzerine
pudra seker serpin. Demir sisi ocagdin Gzerinde kizdirip sekerin tzerine kare motifler olusturacak sekilde strerek
sekerin karamelize olmasini saglayin. Dilimleyip servis yapin.
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