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MILFOY PASTA

https://www.droetker.com.tr

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Pastaci Kremasi - Pismeli
2 su bardagi sut

80 g margarin

15 adet cilek

Milféy:

6 adet milféy hamuru

Sislemek icin:

2 yemek kasigi Dr. Oetker Pudra Sekeri

2 su bardadi sUtu bir tencereye alin ve tzerine pastaci kremasi posetini bosaltin. Orta ateste surekli karigtirarak
pisirin. Kaynamaya baglayinca oca@i kisin, margarini ekleyin ve 1 dakika daha karistirarak pisirmeye devam
edin. Ocaktan alin ve arada karistirarak sogutun. Oda sicakligina gelince buzdolabina alin ve 1 saat bekletin.
Firin tepsisine pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayin ve 1sinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 190 °C

Turbo pisirme: 180 °C

Milféy hamurlarini tezgahin Uzerine siralayin ve 10 dakika bekletin. Bigak ile her birini ortadan iki esit parca
olacak sekilde kesin. Firin tepsisine siralayin ve g¢atal ile bircok yerinden delin. Firinin orta rafina yerlestirin, ayni
boyutlarda ikinci bir tepsi ile Gzerini kapatin ve bu sekilde pisirin.

Pisirme sUresi: Yaklasik 25 - 30 dakika

Firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Milféyleri ortadan enlemesine ikiye kesin. Cilekleri iri kiipler seklinde kesin. Hazirladidiniz pastaci kremasini
¢irpma kabina alin ve mikser ile diglik devirde 2 dakika ¢irpin. 1 cm gapindaki diiz uglu krema sikma torbasina
doldurun. Milféylerin alt katlarinin Gzerine kremayi sikin. Uzerlerine cilekleri siralayin ve st katlarini kapatin.
Pudra sekeri serpin ve servis yapin.
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