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KREMALI MILFOY PASTASI

250 gr. un (10 corba kasigi)
250 gr. margarin

1 kahve kagiJi tuz

Agma pay! un

1 kahve kagidi limon suyu
Yeteri kadar yogurmak Igin su
Kakaolu pasta kremasi

Yaprak hamurunu hazirlayiniz.

Son turdan sonra hamuru dikdértgen seklinde 1 cm. kalinhdinda aiginiz.

Uzunluduna gére acilan hamuru 3 parcaya kesip, her parcayr merdaneye sarip, firin tepsilerine ayri ayri
koyunuz. (Tepside yer olursa 2 tanesini aralikli olarak da koyabilirsiniz.)

Hamurlar fazla kabarmamasi igin ¢atalin ucuyla bolca deliniz. (Cok kabaran milféy pistikten sonra gizel
kesilmez, iyi bir milféy pastasi olmaz.)

Delinen hamurlar 10 dakika dinlendirdikten sonra édnceden isitilmis firina koyup, 25-30 dakika a¢ik pembe
renkte pigiriniz. (GCok agik pembe olacak.)

Sonra firindan alip, sogutunuz.

Soguyan bir parcanin Gzerine pasta kreminin (gte birini striintz.

Diger parcayi Uzerine koyup, buna da kremi srp, G¢UncU pargayi da Uzerine koyunuz.

3 kati Ust Uste koyduktan sonra kremin yapismasi i¢in biraz bastiriniz. (3 kat yerine 4-5 kat da yapabilirsiniz.)
Kenar kisimlarina da pasta kremi sUriip, pastayi servis tabagina alip, bolca tizerine pudragekeri serpiniz.
Istenilen biyUklikte kare veya dikdértgenlere kesip, sogutunuz.

Servis tabadinin kenarlarini temizleyip, servis yapiniz.
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