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MILFOY HAMURU HAKKINDA

Milfdy hamuru; ince yag ve hamur tabakalarindan olugur. Un, tuz, sudan meydana gelen hamurun 6zel agma
teknikleri ile agilmasi ve arasina konulan margarinin hamur katlar arasinda kat kat yayllmasi sonucu ortaya
¢ikar. Boylece hamurdan hazirlanan Urinlerde incecik binlerce hamur kati meydana gelir.

Milfdy isminin Fransizca [?mille feuille[?] yani bin yaprak teriminden geldigini giris bolimiinde agiklamigtik.
Foyote hamuru (Feuilletée) XVII. Asirda Paris[?lte Condé pastanesinin sef asgisi Foyet tarafindan icat edildigi
icin bu ismi aldigi kaynak kitaplarda belirtiimektedir. Féy6te veya Milféy bu hamurdan yapilan pastanin adidir.
Tark mutfaginda bu hamurun benzer gekilleri bérek hazirlamada ve baklava hazirlamada kullaniimaktadir.
Ornegin: Talas béredi ve Nemse baklavasi gibi.

Milfdy hamurundan hem tatli, hem tuzlu yizlerce Urlin ¢esidi hazirlanir. Katmerli, gevrek, agizda kolay dagilan,
hafif Grlnler elde edilir. Daha pek ¢ok ¢esit yaratmak mimkinddr. Baglicalarinin isimleri asagdida siralanmigtir.

Pastalar:

Milfdy pastasi (klasik)

Elmali milféy

Strudel (milféy hamurundan)
Jal(zi pasta vb.

Meyve sepeti (Resim 1)
Kornet vb

Borekler:

Talas boregi

Nemse boregi

Dilber béregi

Gubuk boregi

Peynirli borek vb.
Volovan (Vol au vent) vb.

Tatllar:

Nemse baklava
Milféylh armut tathsi
Milféyll elma sepeti vb

Diger Urlinler:
Mini bérekler
Palmiye vb.
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