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KREMALI MILFOY

https://turkinfo.hu

Krémes

0,5 kg milféy hamuru

0,51 st

1 paket vanilyal puding

3 adet yumurta

7 yemek kagsigi seker

1 paket vanilya

250 gr krem santi

Uzerine ¢ikolata veya pudra sekeri

Hamuru iki pargaya boldiikten sonra unlanmig tezgahta merdane yardimiyla dikdértgen seklinde ve tepsi
buyukliginde agiyoruz. Onceden 180 dereceye isitiimis firinda pembelesene kadar pisiriyoruz. Milféy hamurun
bir pargasini kare kare kesiyoruz, ¢tinki bu parga pastanin Gzerine yerlestirilecek.

Vanilyal pudingi bir kapta 2 yemek kasigi sekerle ve 4-5 kasik sUtle karistiriyoruz. SGtl bir tencerede 2 yemek
kasigl sekerle kaynatiyoruz. St kaynadiktan sonra yavas yavas puding karisimini igine dékiyoruz ve
koyulagsana kadar pisiriyoruz.

Yumurtalarin sarilarini ve aklarini birbirinden ayiriyoruz. Yumurta aklarini derin bir kasede 2 yemek kasig!
sekerle ve bir tutam tuzla kagiktan digsmeyecek kivama gelinceye kadar mikserle yiksek devirde ¢irparak
kabartiyoruz. Sarilan sekerle iyice karistiriyoruz ve pudingin igine dokiyoruz. Surekli karigtirarak ve ocagi
kisarak kaynatiyoruz. Kaynadiktan sonra yumurta akini da ekliyoruz ve hafif¢e karigtirarak 2-3 dakika kadar
pisiriyoruz.

Pisirdigimiz kremay soguyana kadar birakiyoruz. Soguduktan sonra pismis milféyun tstline dékuiyoruz. Krem
santiyi (veya kremayi) sert olana kadar ¢irpiyoruz.. Gerekirse 1-2 kasik seker ekliyoruz. Képigu kremanin
Ustline sdrlyoruz.

Gikolatayla siislemek istersek gikolatay: eritiyoruz ve kare seklinde kesilmis milfdyln Ustline dikiyoruz.
Soguduktan sonra hamur karelerini kekin Ustiine koyuyoruz. Gikolata yerine pudra sekeri de kullanilabilir. En az
2-3 saat buzdolabinda bekletiyoruz.
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