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MILFOY HAMURU

1 kg.un

Unun kalitesine goére 4,5-5 desilitre su
25gr. tuz

800 gr.yag

Unu eleyiniz. 200 gr. yag ile kanstiriniz.

Ortasini yuvarlak olarak aginiz.

Igine tuz ve su koyunuz. (Tuzu suda eriterek.)

Yavas yavas unla karistirip purtizsiiz bir hamur yapiniz, (hamuru bigak ile kestiginizde hamurda g6z g6z
yuvarlaklar yok ise hamurun yugrulmasi olmus demektir.) )

Hamuru yugrup yuvarlak bir hale getirdikten sonra 4'e bdéliiniz. Uzerini nemli bir bez ile kapatiniz. 15-20 dakika
dinlendiriniz, (serin bir yerde)

Geri kalan 600 gr. yaginizi yumusatarak kalip halinde olan yaginizi kAgit arasinda merdane ile tizerine birkag
kere vurarak.

Hamurun ortasi kalin, yanlarina dogru incelterek aginiz.

lyice yumusatiimig yagi ortasina koyunuz.

Hamurun geri kalan ug¢ kisimlarini yagin Gzerine 6értecek bigimde biraz bosluk birakarak kapatiniz.
Zarflanmis hamuru merdane ile cok ince olmamak Gzere uzunlamasina enine aginiz.

Hamuru bir defa katmerlemek istiyorsak 3 defa aginiz, (hamur 3 defa katlanmis ise operasyon 5 defa, ¢ifte
katmer istiyorsak, 4 defa katlayiniz.)

4 defa katlayip cifte katmer yapmis isek 3 defa operasyonu tekrarlayiniz.

Her agmada hamuru, aksi ydnde agmaniz uzatmaniz gerekir.

Not: Milféy hamuru yapildi§i zaman 6 katmer veya ¢ift katmer yapiimalidir. Genellikle hamur, bir giin evvel
yugrulup 2 kere katmerlenir. Ertesi GUn hamuru kullanmadan geri kalan katmerler yapiimali. Bazi hallerde ¢abuk
kullanmak istiyorsak o takdirde katmer yapilmadiinda 1/2 saat hamur dinlendiriimeli. Dinlendirilmemis hamur
iyi sonu¢ vermez. Katmerlenirken hamur yirtilir, masa ve merdaneye yapisir.
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