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MILFOY HAMURU

250 gr. un (2 su bardag)
29r.tuz

150 ml. soguk su

1 adet limonun suyu
250 gr. margarin

Unu, tuzla birlikte hamuru yoduracagdiniz kaba koyun. Ortasini havuz bigiminde agarak suyu ve limon suyunu
katip hamuru yogurmaya baslayin. Yumusak ve purtizsiz bir hamur elde edinceye kadar yogurma iglemini
sUrdrin. Hazirladiginiz hamuru, bir streg filme sararak ya da tzerine temiz bir bez érterek, serin bir yerde 30
dakika dinlenmeye birakin.

BuyUk, yuvarlak bir topak bi¢imindeki hamurunuzun ortasina bigakla, derince bir arti (+) gizin. Bu artinin her bir
ucunu, ¢cekerek biraz esnetin. Hamurun ortasina hi¢ dokunmayip kalin birakarak, ¢ekip esnettiginiz dért kolu bir
merdane ile acip inceltin. Actiginiz kollarin incelidi, ortadaki kalin kismin 1A'U kadar olmalidir.

Margarini ezerek hamur yumusakligina getirin ve kalin biraktiginiz kismin tzerine koyun. Hamurun incelttiginiz
dort kolunu, yag hi¢ gérinmeyecek bigimde, teker teker yagin Gzerine kapatin. Hamuru oval bir sekilde yaklagik
60 cm. x 20 cm. boyutlarinda sirekli tek bir ydnde (¢evirmeden) agin.

Actiginiz oval hamurun iki ucunu ortada birlegtirin ve elde ettiginiz dikdértgen hamurun bir ucunu digerinin
Uzerine getirerek ikiye katlayin. Uzerine temiz bir bez drterek serin bir yerde 20 dakika dinlenmeye birakin.
Dinlenen hamuru bu sefer aksi ydne dogru (yine ¢evirmeden) oval bir sekilde yaklasik 60 cm. x 20 cm.
boyutlarinda ac¢in. Agilan oval hamuru 4. asamada anlatilan bigimde tekrar katlayip, érterek bir 20 dakika daha
dinlenmeye birakin. Bu islemi 2 kez daha tekrarlayin. Son kezden sonra 30 dakika dinlendirerek hamurunuzu
kullanin.
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